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             Основная программа профессионального обучения (профессиональной подготовки)  

разработана в соответствии с Федеральным законом от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации», Перечнем профессий рабочих, должностей 

служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение, утвержденным 

приказом Министерства просвещения  Российской Федерации от 14 июля 2023 г. № 534, с 

учетом Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 26.08.2020 № 438 «Об 

утверждении  Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

основным программам профессионального обучения», Приказом Минпросвещения России 

от 26.08.2020 № 438 «Об утверждении Порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения» (в 

ред. от 27.10.2015г.)  

  Настоящая основная программа профессионального обучения устанавливает 

требования к реализации программы профессиональной подготовки квалифицированных 

рабочих по профессии 16675 Повар. 

     Профессиональные компетенции сформулированы в соответствии с Единым 

тарифно-квалификационным справочником работ и профессий рабочих, 2014 г., и 

профессиональным стандартом 33.011 «Повар»,  утвержденного Приказом Минтруда и 

социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 № 610н "Об утверждении 

профессионального стандарта "Повар" (Зарегистрирован в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023, регистрационный № 557). 

Область профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению 

(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание).  
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АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ 

 

 Программа профессионального обучения (профессиональная подготовка): 

16675 Повар 

 

Составители:  

 Юрина Н. В., преподаватель высшей квалификационной  категории 

 Алферова Н.Н., мастер высшей квалификационной категории 

  

Правообладатель программы: 

Краевое государственное бюджетное профессиональное образовательное 

учреждение «Заринский политехнический техникум» 

659100 Алтайский край, г. Заринск, ул. Союза Республик, 6  

Телефон 8-3859540020 

e-mail zarpolitex@mail.ru 

http://zarpolitex.ru/ 

 

Нормативный срок освоения программы  480 часов  

 

Квалификация выпускника:  Повар 3 разряда 

 Образовательное учреждение осуществляет подготовку рабочих на базе основного 

общего, среднего общего образования, а также лиц, без ограничений требований к уровню 

образования. 

  

Цель основной программы профессионального обучения: обеспечение реализации 

профессионального стандарта 33.011 «Повар»,  утвержденного Приказом Минтруда и 

социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 № 610н "Об утверждении 

профессионального стандарта "Повар" (Зарегистрирован в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023, регистрационный № 557). 

 

Задача: удовлетворение потребностей общества в работниках квалифицированного 

труда с профессиональным образованием и удовлетворение индивидуальных потребностей 

граждан в получении профессии по квалификации 16675 Повар. 

 

Участие работодателей в разработке и реализации программы. 

Переход к компетентности модели предусматривает участие работодателей, как в 

разработке образовательной программы, так и в контроле качества ее освоения. Программа 

профессионального обучения по профессии 16675 Повар согласовывается с ООО 

«КАРВЭГИ», привлекаются работодатели в качестве внешних экспертов при проведении 

промежуточной аттестации по практической подготовке, итоговой аттестации и экспертизе 

фондов оценочных средств. 
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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

Основная программа профессионального обучения (профессиональной подготовки)  

разработана в соответствии с Федеральным законом от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации», Перечнем профессий рабочих, должностей 

служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение, утвержденным 

приказом Министерства просвещения  Российской Федерации от 14 июля 2023 г. № 534, с 

учетом Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 26.08.2020 № 438 

«Об утверждении  Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

основным программам профессионального обучения» (в ред. от 27.10.2015 г.). 

  Настоящая основная программа профессионального обучения устанавливает 

требования к реализации программы профессиональной подготовки квалифицированных 

рабочих по квалификации 16675 Повар. 

     Профессиональные компетенции сформулированы в соответствии с Единым 

тарифно-квалификационным справочником работ и профессий рабочих, 2014 г., и 

профессионального стандарта 33.011 «Повар»,  утвержденного Приказом Минтруда и 

социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 № 610н "Об утверждении 

профессионального стандарта "Повар" (Зарегистрирован в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023, регистрационный № 557). 

Область профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению 

(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание).  

 Программа регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и 

технологии реализации процесса профессиональной подготовки, оценку качества подготовки 

обучающегося по данной квалификации и включает в себя:  

 учебный план 

 календарный учебный график  

 рабочие программы  дисциплин и профессиональных модулей 

 программа практической подготовки 

 контрольно-оценочные средства 

  

1.1. Нормативно-правовые основы разработки программы  

 Федеральный закон № 273-ФЗ от 29 декабря 2012 года «Об образовании в Российской 

Федерации»; 

 Перечень профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется 

профессиональное обучение, утвержденный приказом Министерства просвещения  

Российской Федерации от 14 июля 2023 г. № 534; 

 Единый тарифно-квалификационным справочник работ и профессий рабочих (ЕТКС), 

выпуск 1, Раздел  «Профессии рабочих, общие для всех отраслей народного 

хозяйства»; 

 Профессиональный стандарт 33.011 «Повар»,  утвержденного Приказом Минтруда и 

социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 № 610н "Об утверждении 

профессионального стандарта "Повар" (Зарегистрирован в Минюсте России 

29.09.2015 № 39023, регистрационный № 557); 

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 26.08.2020 № 438 «Об 

утверждении  Порядка организации и осуществления образовательной деятельности 

по основным программам профессионального обучения». 
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 Приказ Минобрнауки России, Минпросвещения России от 05.08.2020 № 885/390 «О 

практической подготовке обучающихся»; 

 Лицензия на осуществление образовательной деятельности от 22.06.2021 года № 

Л035-01260-22/00245542, выданная Министерством образования и науки Алтайского 

края бессрочно. 

 

1.2. Цель разработки программы  

 Обучение слушателей выполнению трудовых функций Повар третьего 

квалификационного разряда в соответствии с требованиями профессионального стандарта 

33.011 «Повар»,  утвержденного Приказом Минтруда и социальной защиты  Российской 

Федерации от 08.09.2015 № 610н "Об утверждении профессионального стандарта "Повар" 

(Зарегистрирован в Минюсте России 29.09.2015 № 39023, регистрационный № 557). 

 

1.3.Характеристика программы  

Форма обучения -  очная. 

 Нормативный срок обучения  480 часов 

  Максимальная учебная нагрузка обучающегося – 480 часов, включая: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –228  часов; 

 практической подготовки –246 часа; 

Теоретическое и практическое обучение проводятся в кабинетах:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и 

кондитерского производства, оснащенных оборудованием:  

– доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др.; 

–  техническими средствами компьютером, средствами аудио-визуализации, 

мультимедиа проектором; 

–  наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедиа пособиями). 

Лаборатории: 

Учебная кухня ресторана, Учебный кондитерский цех, оснащенные в соответствии с 

рабочей  программой по профессии 16675 Повар с использованием учебно-методических и 

учебно-наглядных пособий в соответствии с Перечнем учебных материалов для подготовки 

повара 3 разряда. 

Основой профессиональной подготовки является практическая подготовка, в процессе 

которой осваиваются единые требования к сырью и готовой продукции, определяется расход 

сырья при приготовлении блюд, кулинарных изделий, отрабатываются навыки подготовки 

сырья к производству, механической кулинарной и тепловой обработки продуктов, 

приготовления блюд, кулинарных изделий, оформления, порционирования и раздачи блюд 

массового спроса. 

 

1.4. Термины, определения и используемые сокращения 

В программе используются следующие сокращения:  

Компетенция – способность применять знания, умения, личностные качества и 

практический опыт для успешной деятельности в определенной области. 

Профессиональный модуль – часть основной профессиональной образовательной 

программы, имеющая определённую логическую завершённость по отношению к 
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планируемым результатам подготовки, и предназначенная для освоения профессиональных 

компетенций в рамках каждого из основных видов профессиональной деятельности. 

Основные виды профессиональной деятельности – профессиональные функции, каждая 

из которых обладает относительной автономностью и определена работодателем как 

необходимый компонент содержания основной профессиональной образовательной 

программы. 

Результаты подготовки – освоенные компетенции и умения, усвоенные знания, 

обеспечивающие соответствующую квалификацию и уровень образования.  

Учебный (профессиональный) цикл – совокупность дисциплин (модулей), 

обеспечивающих усвоение знаний, умений и формирование компетенций в соответствующей 

сфере профессиональной деятельности.  

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общая компетенция;  

ПК – профессиональная компетенция. 

МДК - междисциплинарный курс 
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2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ 

 

2.1.Область профессиональной деятельности выпускников: 

 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

2.1.1 Соответствие профессиональных модулей присваиваемой квалификации  

 

Наименование основных видов 

деятельности 

Наименование профессиональных 

модулей 

Квалификация 

повар  

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

 

2.2. Объекты профессиональной деятельности выпускников 

 основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд; 

 технологическое оборудование пищевого производства; 

 посуда и инвентарь; 

 процессы и операции приготовления продукции питания. 

 

2.3. Виды профессиональной деятельности: 

Настоящая программа профессиональной подготовки (далее Программа) 

предназначена для подготовки рабочих по профессии 16675 Повар  в части освоения 

основного вида деятельности (ВД) в соответствии с профессиональным стандартом 33.011 

«Повар»,  утвержденным Приказом Минтруда и социальной защиты  Российской Федерации 

от 08.09.2015 № 610н "Об утверждении профессионального стандарта "Повар" 

(Зарегистрирован в Минюсте России 29.09.2015 № 39023, регистрационный № 557). 

 

2.3.1 Наименование вида профессиональной деятельности 

 Производство блюд, напитков и кулинарных изделий в организациях питания 

 

2.3.2 Основная цель вида профессиональной деятельности 

 Приготовление качественных блюд, напитков и кулинарных изделий, их 

презентация и продажа в организациях питания 
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2.4. Требования к результатам освоения программы  

Квалификационная характеристика составлена в соответствии Единым тарифно-

квалификационным справочником работ и профессий рабочих, 2014 г., и профессиональным 

стандартом 33.011 «Повар»,  утвержденным Приказом Минтруда и социальной защиты  

Российской Федерации от 08.09.2015 № 610н "Об утверждении профессионального 

стандарта "Повар" (Зарегистрирован в Минюсте России 29.09.2015 № 39023, 

регистрационный № 557). 

Повар 3-го разряда 

Характеристика работ. Приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих 

простой кулинарной обработки. Варка картофеля и других овощей, каш, бобовых, 

макаронных изделий, яиц. Жарка картофеля, овощей, изделий из котлетной массы (овощной, 

рыбной, мясной), блинов, оладий, блинчиков. Запекание овощных и крупяных изделий. 

Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, формовка, фарширование, начинка 

изделий. Приготовление бутербродов, блюд из полуфабрикатов, консервов и концентратов. 

Порционирование (комплектация), раздача блюд массового спроса. 

Должен знать: рецептуры, основы технологии приготовления, требования к качеству, 

правила раздачи (комплектаций), сроки и условия хранения блюд; виды, свойства и 

кулинарное назначение картофеля, овощей, грибов, круп, макаронных и бобовых изделии, 

творога, яиц, полуфабрикатов из котлетной массы, теста, консервов, концентратов и других 

продуктов, признаки и органолептические методы определения их доброкачественности, 

правила, приемы и последовательность выполнения операций по их подготовке к тепловой 

обработке; назначение, правила использования применяемого технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними. 

Профессиональные компетенции 

 

Основные виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 
Показатели освоения компетенции 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  
– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе сырья, 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и 

исправность производственного инвентаря, 

кухонной посуды перед использованием; 

– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 
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- владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

- мыть после использования 

технологическое оборудование и убирать 

для хранения съемные части;  

- соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных съемных 

частей технологического оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, инструментов; 

– проверять соблюдение 

температурного режима в холодильном 

оборудовании; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с видом сырья и 

способом его обработки; 

– включать и подготавливать к работе 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

– оценивать наличие, определять объем 

заказываемых продуктов в соответствии с 

потребностями, условиями хранения; 

оформлять заказ в письменном виде или с 

использованием электронного 

документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным 

оборудованием при взвешивании продуктов; 

– сверять соответствие получаемых 

продуктов заказу и накладным;  

– проверять органолептическим 

способом качество, безопасность сырья, 

продуктов, материалов;  

– сопоставлять данные о времени 

изготовления и сроках хранения особо 

скоропортящихся продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– обеспечивать хранение сырья и 

пищевых продуктов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, соблюдением товарного соседства; 

– осуществлять выбор сырья, 

продуктов, материалов в соответствии с 

технологическими требованиями; 

– использовать нитрат-тестер для 

оценки безопасности сырья 
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Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии 

в организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы, техника обработки, подготовки 

сырья и продуктов;  

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, 

используемая при обработке, подготовке 

сырья, приготовлении, подготовке к 

реализации полуфабрикатов; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной 

посуды; 

– виды, назначение, правила 

применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для 

последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых полуфабрикатов; способы правки 

кухонных ножей; 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– правила приема продуктов по 

количеству и качеству; 

– ответственность за сохранность 

материальных ценностей; 

– правила снятия остатков на рабочем 

месте; 

– правила проведения контрольного 

взвешивания продуктов; 

– виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресс-оценки 

качества и безопасности сырья и материалов; 

– правила обращения с тарой 

поставщика; 

– правила поверки весоизмерительного 
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оборудования 

ПК 1.2.  

Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Практический опыт в:  

– обработке различными методами, 

подготовке традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

– хранении обработанных овощей, 

грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика 

Умения: 

– распознавать недоброкачественные 

продукты; 

– выбирать, применять различные 

методы обработки (вручную, механическим 

способом), подготовки сырья с учетом его 

вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения 

безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на 

рабочем месте; 

– различать пищевые и непищевые 

отходы; 

– подготавливать пищевые отходы к 

дальнейшему использованию с учетом 

требований по безопасности; соблюдать 

правила утилизации непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение неиспользованных 

пищевых продуктов, соблюдать товарное 

соседство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию; 

– соблюдать условия  и сроки хранения 

обработанного сырья с учетом требований 

по безопасности продукции;  

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности, электробезопасности в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними 

– методы обработки традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

– способы сокращения потерь сырья, 

продуктов при их обработке, хранении;  

– способы удаления излишней горечи, 

предотвращения потемнения отдельных 

видов овощей и грибов; 

– санитарно-гигиенические требования 

к ведению процессов обработки, подготовки 

пищевого сырья, продуктов   
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– формы, техника  нарезки, 

формования традиционных видов овощей, 

грибов; 

– способы упаковки, складирования,  

правила, условия, сроки хранения пищевых 

продуктов 

ПК 1.3.  

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного 

сырья 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении 

полуфабрикатов; 

– ведении расчетов, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

– выбирать, подготавливать пряности и 

приправы, хранить пряности и приправы в 

измельченном виде; 

– выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

полуфабрикатов, в том числе региональных, 

с учетом рационального использования 

ресурсов, обеспечения безопасности готовой 

продукции; 

– владеть техникой работы с ножом 

при нарезке, измельчении, филитировании 

рыбы, править кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вручную 

или механическим способом; 

– порционировать, формовать, 

панировать различными способами 

полуфабрикаты из рыбы и рыбной 

котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых 

полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

– проверять качество готовых 

полуфабрикатов перед упаковкой, 

комплектованием; применять различные 

техники порционирования, комплектования 

с учетом ресурсосбережения; 

– выбирать материалы, посуду, 

контейнеры для упаковки; эстетично 

упаковывать, комплектовать  

полуфабрикаты в соответствии с их видом, 

способом и сроком реализации 

– обеспечивать условия, сроки 

хранения, товарное соседство 

скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителями, учет реализованных 
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полуфабрикатов; 

– владеть профессиональной 

терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в 

выборе 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии 

в организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры,  требования 

к качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы приготовления 

полуфабрикатов из рыбы и рыбной 

котлетной массы (нарезки, панировки, 

формования, маринования, фаршировки и 

т.д.); 

– способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования 

(комплектования), упаковки, маркирования  

и правила складирования, условия и сроки 

хранения упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность расчетов; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 1.4.  

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении 

полуфабрикатов; 

ведении расчетов, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

– выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 
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полуфабрикатов с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом 

при нарезке, филитировании продуктов, 

снятии филе; править кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и 

бланшировки сырья, пищевых продуктов; 

– нарезать, порционировать 

различными способами полуфабрикаты из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из 

натуральной рубленой и котлетной массы; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе; владеть 

профессиональной терминологией 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии 

в организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры,  требования 

к качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы приготовления 

полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика, рубленой массы (нарезки, 

маринования, формования, панирования, 

фарширования, снятия филе, 

порционирования птицы, дичи и т.д.); 

– способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования 

(комплектования), упаковки, маркирования  

и правила складирования, условия и сроки 

хранения упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность расчетов; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

ПК 2.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 
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блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов;  

– подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 

материалов   

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, видом работ; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хранение 

кухонную посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

– выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями; 

– обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на 

склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии 

в организации питания; 



17 

 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

– организация работ по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок;  

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) и  

– нормативно-техническая 

документация, используемая при 

приготовлении горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной 

посуды; 

– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для 

последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 

– виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых  для 

порционирования (комплектования) готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– условия, сроки, способы хранения 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресс оценки 

качества и безопасности сырья и материалов 

ПК 2.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, отваров 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– подготовке основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

приготовлении хранении, отпуске бульонов, 

отваров 

Умения:  
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  
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качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение до 

момента использования; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бульонов, отваров в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления бульонов, отваров 

– выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления:  

- обжаривать кости мелкого скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

- доводить до кипения  и варить  на 

медленном огне бульоны и отвары до 

готовности; 

- удалять жир, снимать пену,   

процеживать с бульона; 

- использовать  для  приготовления 

бульонов  концентраты промышленного 

производства; 

- определять степень готовности 

бульонов и отваров и их вкусовые 

качества, доводить до вкуса; 

– порционировать,  сервировать и 

оформлять бульоны и отвары для подачи в 

виде блюда; выдерживать температуру 

подачи бульонов и отваров; 

– охлаждать и замораживать бульоны и 

отвары с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные бульоны и 

отвары; разогревать бульоны и отвары 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для бульонов, отваров; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления, кулинарное назначение  

бульонов, отваров; 

– температурный режим и правила 

приготовления бульонов, отваров; 

– виды технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, используемые при приготовлении 
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бульонов, отваров, правила их безопасной 

эксплуатации; 

– санитарно-гигиенические требования 

к процессам приготовления, хранения и 

подачи кулинарной продукции; 

– техника порционирования, варианты 

оформления бульонов, отваров для подачи; 

методы сервировки и подачи бульонов, 

отваров; температура подачи бульонов, 

отваров; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос, 

транспортирования;  

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых бульонов, отваров; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных бульонов, отваров; 

– требования к безопасности хранения 

готовых бульонов, отваров; 

– правила маркирования упакованных 

бульонов, отваров 

ПК 2.3.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

супов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты в 

соответствии с рецептурой, осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления супов; 

– выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления супов: 

- пассеровать овощи, томатные продукты 

и муку;  

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, подготовленные 

полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 

- рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты; 

- соблюдать температурный и временной 

режим варки супов; 
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- изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода супа; 

- определять степень готовности супов; 

-  доводить супы до вкуса, до 

определенной консистенции; 

– проверять качество готовых супов 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять супы для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход, выдерживать 

температуру подачи супов при 

порционировании; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для супов, готовые супы с 

учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные супы; 

разогревать супы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчеты с потребителем при отпуске на 

вынос, вести учет реализованных супов; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе супов; 

владеть профессиональной терминологией, в 

том числе на иностранном языке 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для супов; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания; 

– температурный режим и правила 

приготовления заправочных супов, супов-

пюре, вегетарианских, диетических супов, 

региональных; 

– виды технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, используемых при приготовлении 

супов, правила их безопасной эксплуатации; 

– техника порционирования, варианты 

оформления супов для подачи; 
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– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос, 

транспортирования супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи супов; 

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых супов; правила 

разогревания супов; требования к 

безопасности хранения готовых супов; 

– правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями;  

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении соусных 

полуфабрикатов, соусов разнообразного 

ассортимента, их хранении и подготовке к 

реализации 

Умения:  
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления соусов; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав соусов в соответствии с 

рецептурой; осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты; 

– готовить соусные полуфабрикаты: 

пассеровать овощи, томатные продукты, 

муку; подпекать овощи без жира; разводить, 

заваривать мучную пассеровку, готовить 

льезоны; варить и организовывать хранение 

концентрированных бульонов, готовить 

овощные и фруктовые пюре для соусной 

основы; 

– охлаждать, замораживать, 

размораживать, хранить, разогревать 

отдельные компоненты соусов, готовые 

соусы с учетом требований по безопасности; 

– закладывать продукты, 

подготовленные соусные полуфабрикаты в 

определенной последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 

– соблюдать температурный и 

временной режим варки соусов, определять 

степень готовности соусов; 
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– выбирать, применять, комбинировать  

различные методы приготовления основных 

соусов и их производных; 

– рассчитывать нормы закладки муки и 

других загустителей для получения соусов 

определенной консистенции; 

– изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода соуса; 

– доводить соусы до вкуса;  

– проверять качество готовых соусов 

перед отпуском  их на раздачу; 

– порционировать, соусы с 

применением мерного инвентаря, дозаторов, 

с соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с 

горячими блюдами соусами 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для соусов; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов 

для соусов и соусных полуфабрикатов; 

– методы приготовления отдельных 

компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

– органолептические способы 

определения степени готовности и качества 

отдельных компонентов соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

– ассортимент готовых соусных 

полуфабрикатов и соусов промышленного 

производства, их назначение и 

использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  соусов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания, 

их кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила 

приготовления основных соусов и их 

производных; 

– виды технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, используемые при приготовлении 

соусов, правила их безопасной 
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эксплуатации; 

– правила охлаждения и 

замораживания отдельных компонентов для 

соусов, соусных полуфабрикатов; 

– правила размораживания и разогрева 

отдельных компонентов для соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– требования к безопасности хранения 

отдельных компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– нормы закладки муки и других 

загустителей для получения соусов 

различной консистенции 

– техника порционирования, варианты 

подачи соусов; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов 

на стол; способы оформления тарелки 

соусами; 

– температура подачи соусов; 

– требования к безопасности хранения 

готовых соусов 

ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

блюд и гарниров из овощей и грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд и 

гарниров; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд и гарниров 

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления блюд и 
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гарниров из овощей и грибов с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств:  

- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и 

собственном соку; 

- жарить сырые и предварительно 

отваренные;  

- жарить  на решетке гриля и плоской 

поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать; 

-  готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 

– определять степень готовности  блюд 

и гарниров из овощей и грибов; 

– доводить до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарниры из овощей и 

грибов; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий с учетом типа питания, вида 

основного сырья и его кулинарных свойств:  

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и смеси 

молока и воды; 

- жарить предварительно отваренные;  

- готовить массы из каш, формовать, 

жарить, запекать  изделия из каш; 

- готовить блюда из  круп в сочетании с 

мясом, овощами; 

- выкладывать в формы для запекания, 

запекать подготовленные макаронные 

изделия, бобовые; 

-  готовить пюре из бобовых; 

– определять степень готовности  блюд 

и гарниров из круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

– доводить до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарниры из круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

– рассчитывать соотношение жидкости 

и основного продукта в соответствии с 

нормами для замачивания, варки, 

припускания круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 
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– проверять качество готовых из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий  перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

– охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда и гарниры с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий;  

– разогревать блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в 

выборе горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления блюд и 

гарниров из овощей и грибов, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств овощей и грибов; 

– виды, назначение и правила 
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безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи блюд и 

гарниров из овощей и грибов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении блюд из 

овощей и грибов, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– методы приготовления блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного 

сырья и продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, их сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд и гарниров из овощей, 
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грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета 

потребителей при оплате наличными 

деньгами, при безналичной форме оплаты; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

блюд из яиц с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств: 

(варить в скорлупе и без, готовить на пару, 

жарить основным способом и с добавлением 

других ингредиентов, жарить  на плоской 

поверхности, во фритюре, фаршировать, 

запекать) 

– определять степень готовности  блюд 

из яиц; доводить до вкуса; 
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– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

блюд из творога с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств:  

- протирать и отпрессовывать творог 

вручную и механизированным способом; 

- формовать изделия из творога; 

- жарить, варить на пару, запекать  

изделия из творога; 

- жарить  на плоской поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

– определять степень готовности  блюд 

из творога; доводить до вкуса; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных  изделий из муки с учетом 

типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств:  

- замешивать тесто дрожжевое (для 

оладий, блинов, пончиков, пиццы) и 

бездрожжевое (для лапши домашней, 

пельменей, вареников, чебуреков, 

блинчиков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, 

вареники, пиццу, пончики, чебуреки и 

т.д.); 

- охлаждать и замораживать тесто и 

изделия из теста с фаршами; 

- подготавливать продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, нарезать лапшу 

домашнюю вручную и 

механизированным способом; 

- жарить на сковороде, на плоской 

поверхности блинчики, блины, оладьи; 

- выпекать, варить в воде и на пару 

изделия из теста; 

- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного 

отваривания изделий из теста; 

- разогревать в СВЧ  готовые мучные 

изделия; 

– определять степень готовности  

блюд, кулинарных изделий  из муки; 

доводить до вкуса; 

– проверять качество готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять блюда, кулинарные изделия, 

закуски для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки; 

– охлаждать и замораживать готовые 
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горячие блюда и полуфабрикаты из теста с 

учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, полуфабрикаты для 

них с учетом требований по безопасности 

готовой продукции;  

– разогревать охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные изделия с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих блюд, кулинарных изделий из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления блюд из яиц, 

творога, сыра, муки, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости; 

– техника порционирования, варианты 

оформления блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 
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творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

– правила  

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения, разогревания готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 

ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность рыбы, нерыбного 

водного сырья и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 
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– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств:  

- варить рыбу порционными кусками в 

воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать рыбу порционными 

кусками, изделия из рыбной котлетной 

массы в воде, бульоне; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу 

целиком, изделия из рыбной котлетной 

массы основным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу 

целиком, изделия из рыбной котлетной 

массы на решетке гриля и плоской 

поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с 

гарниром и без; 

- варить креветок, раков, гребешков, 

филе кальмаров, морскую капусту в воде 

и других жидкостях; 

- бланшировать и - отваривать мясо 

крабов; 

- припускать мидий в небольшом 

количестве жидкости и собственном 

соку; 

- жарить кальмаров, креветок, мидий на 

решетке гриля, основным способом, в 

большом количестве жира; 

– определять степень готовности 

горячих блюд, кулинарных изделий из рыбы, 

нерыбного водного сырья; доводить до 

вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья  перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– охлаждать и замораживать готовые 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности пищевых 
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продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья;  

– разогревать блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителями при 

отпуске на вынос, учет реализованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

– ингредиентов для горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, 

– температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 
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основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента  

для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья , правила 

заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.8.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 
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процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи. кролика; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств:  

- варить мясо, мясные продукты, 

подготовленные тушки домашней птицы, 

дичи, кролика основным способом;  

- варить изделия из мясной котлетной 

массы, котлетной массы из домашней 

птицы, дичи на пару; 

- припускать мясо, мясные продукты, 

птицу, кролика порционными кусками, 

изделия из котлетной массы в 

небольшом количестве жидкости и на 

пару; 

- жарить мясо крупным куском, 

подготовленные тушки птицы, дичи, 

кролика целиком; 

- жарить порционные куски мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, изделия из котлетной массы 

основным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, изделия из котлетной, 

натуральной рублей  массы на решетке 

гриля и плоской поверхности; 

- жарить мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, кролика мелкими 

кусками; 

- жарить пластованные тушки птицы под 

прессом; 

- жарить на шпажках, на вертеле на 

огнем, на гриле; 

- тушить мясо крупным, порционным и 

мелкими кусками гарниром и без; 

- запекать мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром 

виде и после предварительной варки, 

тушения, обжаривания с гарниром, 
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соусом и без; 

- бланшировать, отваривать  мясные 

продукты; 

– определять степень готовности 

горячих блюд, кулинарных изделий из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика для подачи 

с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

– охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда, кулинарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика;  

– разогревать блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителем при 

отпуске на вынос,  учет реализованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 
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кролика 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих блюд кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, их сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента; 

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых блюд,  разогревания 

охлажденных, замороженных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 
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мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт:  
– подготовка, уборка рабочего места 

повара при выполнении работ по 

приготовлению холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, 

проверка технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

– подготовка рабочего места для 

порционирования (комплектования), 

упаковки  на вынос готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

– подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 

материалов 

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хранение 

кухонную посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, инструментов 
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– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с видом работ в зоне 

по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

– выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями; 

– обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на 

склад 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии 

в организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

– организация работ по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок;  

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, 

используемая при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 
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персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной 

посуды; 

– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для 

последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 

– виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых  для 

порционирования (комплектования) готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, хранении холодных 

соусов и заправок, их порционировании на 

раздаче 

Умения:  
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных соусов и 

заправок; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных соусов и 

заправок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных соусов и 

заправок 

– Выбирать, применять, 

комбинировать методы приготовления 

холодных соусов и заправок: 

- смешивать сливочное масло с 

наполнителями для получения масляных 

смесей; 

- смешивать и настаивать растительные 
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масла с пряностями; 

- тереть хрен на терке и заливать 

кипятком; 

- растирать горчичный порошок с 

пряным отваром; 

- взбивать растительное масло с сырыми 

желтками яиц для соуса майонез; 

- пассеровать овощи, томатные продукты 

для маринада овощного; 

- доводить до требуемой консистенции 

холодные соусы и заправки; 

- готовить производные соуса майонез; 

- корректировать оттенки и вкус 

холодных соусов; 

– выбирать производственный 

инвентарь и технологическое оборудование, 

безопасно пользоваться им при 

приготовлении холодных соусов и заправок; 

– охлаждать, замораживать, хранить 

отдельные компоненты соусов; 

– рационально использовать продукты, 

соусные полуфабрикаты; 

– изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода соуса; 

– определять степень готовности 

соусов; 

– проверять качество готовых 

холодных соусов и заправок перед отпуском  

их на раздачу; 

– порционировать, соусы с 

применением мерного инвентаря, дозаторов, 

с соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– хранить свежеприготовленные соусы 

с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с 

холодными блюдами соусами 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для холодных соусов и заправок; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов 

для холодных соусов и заправок; 

– методы приготовления отдельных 

компонентов для холодных соусов и 

заправок; 
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– органолептические способы 

определения степени готовности и качества 

отдельных компонентов холодных соусов и 

заправок; 

– ассортимент готовых холодных 

соусов промышленного производства, их 

назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  холодных соусов и заправок 

разнообразного ассортимента, их кулинарное 

назначение; 

– температурный режим и правила 

приготовления холодных соусов и заправок; 

– виды технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, используемые при приготовлении 

холодных соусов и заправок, правила их 

безопасной эксплуатации; 

– требования к безопасности хранения 

отдельных компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов 

– техника порционирования, варианты 

подачи соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов 

на стол; способы оформления тарелки 

соусами; 

– температура подачи соусов; 

– правила  

– хранения готовых соусов; 

– требования к безопасности хранения 

готовых соусов 

ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт:  
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления салатов; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав салатов в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления салатов разнообразного 

ассортимента 
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– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления салатов с 

учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, 

свежие фрукты вручную и механическим 

способом; 

- замачивать сушеную морскую капусту 

для набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты; 

- выбирать, подготавливать салатные 

заправки на основе растительного масла, 

уксуса, майонеза, сметаны и других 

кисломолочных продуктов; 

- прослаивать компоненты салата; 

- смешивать различные ингредиенты 

салатов; 

- заправлять салаты заправками;  

- доводить салаты до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении салатов; 

– проверять качество готовых салатов  

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять салаты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

салатов; 

– хранить салаты с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе салатов 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для приготовления салатов разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы приготовления салатов, 

правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 
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– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи салатов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении салатных 

заправок, их сочетаемость с основными 

продуктами, входящими в салат; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления салатов разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос салатов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи салатов разнообразного 

ассортимента; 

– правила хранения салатов 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

салатов разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления бутербродов, 

холодных закусок; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бутербродов, холодных 
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закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

бутербродов, холодных закусок с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, 

грибы, свежие фрукты вручную и 

механическим способом; 

- вымачивать, обрабатывать на филе, 

нарезать и хранить соленую сельдь; 

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый лук, 

грибы; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из различных 

продуктов; 

- фаршировать куриные и перепелиные 

яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

- подготавливать, нарезать пшеничный и 

ржаной хлеб, обжаривать на масле или 

без; 

- подготавливать масляные смеси, 

доводить их до нужной консистенции; 

- вырезать украшения з овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать различные 

ингредиенты для фарширования; 

- доводить до вкуса;  

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении бутербродов, 

холодных закусок; 

– проверять качество готовых 

бутербродов, холодных закусок  перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять бутерброды, холодные закуски 

для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

бутербродов, холодных закусок; 

– хранить бутерброды, холодные 

закуски 
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– с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе бутербродов, 

холодных закусок 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для приготовления бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления бутербродов, 

холодных закусок, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств 

продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи холодных 

закусок; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент ароматических веществ, 

используемых при приготовлении масляных 

смесей, их сочетаемость с основными 

продуктами, входящими в состав 

бутербродов, холодных закусок; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

– правила хранения, требования к 

безопасности  

– хранения бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 
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– правила маркирования упакованных 

бутербродов, холодных закусок, правила 

заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске продукции на 

вынос;  

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность рыбы, нерыбного 

водного сырья и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые рыбные 

продукты с учетом требований к 

безопасности; 

- нарезать тонкими ломтиками рыбные 

продукты, малосоленую рыбу вручную и 

на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить рыбное 
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желе; 

- украшать и заливать рыбные продукты 

порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  

для холодных блюд с учетом их 

сочетаемости; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении холодных 

блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья 

– проверять качество готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– хранить готовые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для холодных блюд кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 
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продуктов; 

– методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента  

для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске продукции на 

вынос;  

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 
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из мяса, домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи с 

учетом типа питания, их вида и кулинарных 

свойств:  

- охлаждать, хранить готовые мясные 

продукты с учетом требований к 

безопасности; 

- порционировать отварную, жареную, 

запеченую домашнюю птицу, дичь; 

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками мясные 

продукты вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить мясное, 

куриное желе; 

- украшать и заливать мясные продукты 

порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  

для холодных блюд с учетом их 

сочетаемости; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении холодных 

блюд, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 

– проверять качество готовых 
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холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи  перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи; 

– охлаждать и замораживать готовые 

холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с учетом требований 

к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске продукции на 

вынос 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов  и дополнительных ингредиентов; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи холодных 



51 

 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента в соответствии 

с инструкциями и 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

– подготовке к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 

материалов   
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регламентами Умения:  
– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хранение 

кухонную посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с видом работ в зоне 

по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

– выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями; 

– обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на 

склад 
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Знания:  
– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии 

в организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

– организация работ на участках (в 

зонах) по приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков;  

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, 

используемая при приготовлении холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной 

посуды; 

– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для 

последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

– условия, сроки, способы хранения 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

холодных сладких блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с 
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технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных сладких 

блюд, десертов с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных сладких блюд, 

десертов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления холодных 

сладких блюд, десертов с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды 

теста; 

- нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 

вине; 

-  запекать фрукты; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, 

сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 

- готовить фруктовые, ягодные, 

молочные желе, муссы, кремы, 

фруктовые, ягодные самбуки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие 

смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные 

виды готового теста; 

– определять степень готовности 

отдельных полуфабрикатов,  холодных 

сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество готовых 

холодных сладких блюд, десертов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения 
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требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для холодных сладких блюд, 

десертов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные 

холодные сладкие блюда, десерты, 

полуфабрикаты для них с учетом требований 

по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе холодных 

сладких блюд, десертов 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления холодных 

сладких блюд, десертов, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи холодных 

сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента  для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

холодных сладких блюд, десертов 
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разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– правила общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

горячих сладких блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих сладких 

блюд, десертов с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих сладких блюд, 

десертов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

сладких блюд, десертов с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды 

теста; 

- нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 

вине; 

-  запекать фрукты в собственном соку, 

соусе, сливках; 

- жарить фрукты основным способом и 
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на гриле; 

- проваривать на водяной бане, запекать, 

варить в формах на пару основы для 

горячих десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, 

сливки; 

- готовить сладкие блинчики, пудинги, 

оладьи, омлеты, вареники с ягодами, 

шарлотки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие 

смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные 

виды готового теста; 

– определять степень готовности 

отдельных полуфабрикатов,  горячих 

сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления;  

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– Проверять качество готовых горячих 

сладких блюд, десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие сладкие блюда, десерты 

для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для горячих сладких блюд, 

десертов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные 

горячие сладкие блюда, десерты, 

полуфабрикаты для них с учетом требований 

по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

сладких блюд, десертов 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 
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и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих 

сладких блюд, десертов, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи горячих 

сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 

ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

холодных напитков 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных напитков 

с соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 
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– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных напитков в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления холодных 

напитков с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с 

другими ингредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, свежие 

и сушеные, процеживать, смешивать 

настой с другими ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, холодные 

фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и 

готовых полуфабрикатов 

промышленного производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные 

напитки; 

- готовить горячие напитки (чай, кофе) 

для подачи в холодном виде; 

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  

напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и 

нормы в процессе приготовления 

– проверять качество готовых 

холодных напитков перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные напитки для подачи с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных напитков; 

– хранить свежеприготовленные 

холодные напитки с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 
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транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе холодных 

напитков 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления холодных 

напитков, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи холодных 

напитков; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных напитков 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

холодных напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске продукции на 

вынос;  

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

горячих напитков; 
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реализации горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих напитков с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих напитков в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

напитков с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с 

помощью кофе-машины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напитки; 

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  

напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и 

нормы в процессе приготовления 

– Проверять качество готовых горячих 

напитков перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и 

горячие напитки для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих напитков; 

– выбирать контейнеры, эстетично 
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упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

напитков 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих напитков разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих 

напитков, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи горячих 

напитков; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих напитков 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

горячих напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих напитков разнообразного 

ассортимента; 

– правила расчета с потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 

 

 

3. ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 

3.1. Рабочий учебный план  
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Настоящий учебный план программы профессиональной подготовки  разработан в 

соответствии: 

 Федеральный закон № 273-ФЗ от 29 декабря 2012 года «Об образовании в Российской 

Федерации»; 

 Перечень профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется 

профессиональное обучение, утвержденный приказом Министерства просвещения  

Российской Федерации от 14 июля 2023 г. № 534; 

 Единый тарифно-квалификационным справочник работ и профессий рабочих (ЕТКС), 

выпуск 1, Раздел  «Профессии рабочих, общие для всех отраслей народного 

хозяйства»;  

 Профессиональный стандарт 33.011 «Повар»,  утвержденного Приказом Минтруда и 

социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 № 610н "Об утверждении 

профессионального стандарта "Повар" (Зарегистрирован в Минюсте России 

29.09.2015 № 39023, регистрационный № 557); 

 Приказ Минобрнауки  России,  Минпросвещения России от 05.08.2020 № 885/390 «О 

практической подготовке обучающихся»; 

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 26.08.2020 № 438 «Об 

утверждении  Порядка организации и осуществления образовательной деятельности 

по основным программам профессионального обучения»; 

 Лицензия на осуществление образовательной деятельности от 22.06.2021 года № 

Л035-01260-22/00245542, выданная Министерством образования и науки Алтайского 

края бессрочно. 

 

3.1.2. Организация учебного процесса и режим занятий 

Настоящий учебный план составлен с учетом работы в режиме шестидневной 

учебной недели, где максимальный объем учебной нагрузки обучающихся составляет  не 

более 40 академических часа в неделю, включая все виды обязательной аудиторной и 

внеаудиторной учебной работы.  Продолжительность учебной недели составляет 6 дней с 

учетом характера осваиваемой образовательной программы. Продолжительность 

обязательных учебных (аудиторных) занятий не превышает 8 часов в день. 

Продолжительность занятия 45 минут с перерывом в 10 минут между занятиями. Занятия 

проводятся парами по всем учебным дисциплинам. Последовательность и чередование 

занятий определяется расписанием занятий. 

Нормативный срок обучения  по учебному плану составляет  – 480 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –228 часов; 

- практической подготовки –246 часов; 

 

3.1.3. Профессиональный цикл 

На изучение предметов профессионального цикла предусмотрено 158 часов, в т.ч. по 

профессиональным модулям  ПМ 01, ПМ 02, ПМ 03, ПМ 04: 

 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

40 

МДК 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов 

20 

МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

20 
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ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

40 

МДК 02.01  Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

20 

МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

20 

ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

40 

МДК. 03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

20 

МДК. 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

20 

ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

38 

МДК. 04.01 Организация приготовления,  подготовки к реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков 

20 

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков 

18 

 

 На практическую подготовку по модулям предусмотрено 246  часов. 

Практическая подготовка по данной программе направлена на формирование у 

обучающихся умений, приобретение первоначального практического опыта и реализуется в 

рамках профессиональных модулей  по основным видам профессиональной деятельности для 

последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной 

квалификации. 

Руководство практической подготовкой осуществляет мастер производственного 

обучения. Он контролирует реализацию программы и условия проведения практической 

подготовки, в том числе требования охраны труда, безопасности жизнедеятельности и 

пожарной безопасности в соответствии с правилами и нормами, организует процедуру 

оценки общих и профессиональных компетенций, освоенных обучающимися.  

 

3.1.4  Порядок аттестации обучающихся 

Оценка качества подготовки, включает промежуточную аттестацию и итоговую 

аттестацию. Промежуточная аттестация проводится техникумом по результатам освоения 

программ учебных дисциплин.  Формы и условия проведения промежуточной аттестации 

доводятся до сведения обучающихся  в начале обучения. 

Итоговый контроль учебных достижений обучающихся при реализации программы 

профессиональной подготовки в рамках промежуточной аттестации  проводится в форме 

экзаменов и дифференцированных зачетов.  

Дифференцированный зачет проводится за счет часов, предусмотренных на освоение 

учебной дисциплины. Дифференцированный зачет может быть проведен в устной форме, 

выполнен в форме реферата или решения ситуационных задач, подтверждающих 

профессиональную компетентность обучающихся. Для аттестации обучающихся на 

соответствие их персональных достижений создается фонд контрольно-оценочных средств. 

По завершению освоения профессиональных модулей, проводятся экзамены, в строгом 

соответствии с «Положением о текущей и промежуточной аттестации», направленные на 

определение готовности выпускника к определенному виду деятельности, посредством 

оценки их профессиональных компетенций, сформированных в ходе освоения 
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междисциплинарных курсов, практической подготовки. Все дисциплины, профессиональные 

модули, междисциплинарные курсы и темы междисциплинарных курсов, включенные в 

учебный план, имеют промежуточную аттестацию.  

Итоговая аттестация проводится в форме квалификационного экзамена. 

К итоговой аттестации допускаются лица, выполнившие требования, предусмотренные 

программой и успешно прошедшие все аттестационные испытания, предусмотренные 

программами учебных дисциплин. 

Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и итоговую 

аттестацию, выдается документ установленного образца. 

 

3.1.5  Сводные данные по бюджету времени (в неделях) 

Бюджет времени распределяется  следующим образом:  

 теоретическое обучение – 6  недель 

 учебная практическая подготовка -4 недели 

 производственная практика – 4 недели 

При расчете времени в неделях учтены все календарные недели, в том числе – неполные с 

праздничными днями. 

3.1.5  План учебного процесса 

 

Наименование профессии ОК  Код по ОК                                                                                                                                                                                                                                  

016-94 

Уровень квалификации 

Повар 16675 Повар 3-4 разряда 

И
н

д
е
к

с
 

Наименование циклов, дисциплин, 

ПМ, МДК, практик 

Кол-во 

аудиторных 

занятия 
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ы
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Количество учебных часов в 

неделю 
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1
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4
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ел
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ОП.00 Обще-профессиональный цикл 70 40 30 4З 35 0 0 0 0     

ОП.01 
Основы микробиологии, санитарии и 

гигиены в пищевом производстве 
14 6 8 З 7             

ОП.02 

Физиология питания с основами 

товароведения продовольственных 

товаров 

24 12 12 З 12             

ОП.03 
Техническое оснащение и организация 

рабочего места 
20 10 10 З 10             

ОП.05 Безопасность жизнедеятельности 12 12   З 6             

ПМ.00 Профессиональные модули 158 88 80 10ДЗ4Э 1 36 36 0 0     

ПМ.01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

40 20 20 Э 0 20 0         

МДК 01.01. Организация приготовления, подготовки 

к реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

20 10 10 ДЗ   10           

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

20 10 10 ДЗ   10           

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

40 20 20 Э 1 16 3         
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МДК 02.01  Организация приготовления, подготовки 

к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

20 10 10 ДЗ  1 6 3          

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

20 10 10 ДЗ  10          

ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

40 20 20 Э 0 0 20         

МДК. 03.01 Организация приготовления, подготовки 

к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

20 10 10 ДЗ     10         

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

20 10 10 ДЗ     10         

ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

38 28 20 Э 0 0 13         

МДК. 04.01 Организация приготовления,  

подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, 

напитков 

20 20 10 ДЗ     10         

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков 

18 8 10 ДЗ     3  6       

  Практическая подготовка 246 0 246     0 0 30 36 36 21 

УП.00 Учебная практика 108   108 ДЗ       30 24     

ПП.00 Производственная практика 138   138 ДЗ         12 36 21 

  Всего: 474       36 36 36 36 36 36 21 

 Итоговая аттестация  6           

 Итого: 480           

 

3.2. Календарный учебный график   

Календарный учебный график реализации программы  является важной частью 

учебного плана. В период реализации программы возможны передвижения того или иного 

вида учебных занятий в рамках курса обучения без изменения установленного объема 

времени на тот или иной вид занятия. 

Календарный учебный график устанавливает последовательность изучения 

дисциплин, профессиональных модулей и входящих в них МДК, этапы практической 

подготовки.  

Календарный учебный график определяет количество учебных недель в соответствии с 

трудоемкостью и сроком освоения программы, а также понедельное распределение учебной 

нагрузки на обучающегося. Даты начала и окончания обучения устанавливаются по мере 

комплектации групп в течение всего календарного года. 

 

К
о

д
 

Наименование 

циклов,  разделов, 

дисциплин, ПМ, 

МДК, практик 

Месяц Месяц Месяц 

В
се

г
о

 ч
а

со
в

 

Д
ат

а 

Д
ат

а 

Д
ат

а 

Д
ат

а 

Д
ат

а 

Д
ат

а 

Д
ат

а 

Д
ат

а 

Д
ат

а 

Д
ат

а 

Д
ат

а 

Д
ат

а 

Д
ат

а 

Д
ат

а 

Номер недели 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

ОП.00 
Общепрофессиональны

е дисциплины 
35 35 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 70 
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ОП.01 

 Основы микробиологии, 

санитарии и гигиены в 

пищевом производстве 

7 7                         14 

ОП.02 

Физиология питания с 

основами товароведения 

продовольственных 

товаров 

12 12                         24 

ОП.03 

Техническое оснащение 

и организация рабочего 

места 

10 10                         20 

ОП.05 
Безопасность 

жизнедеятельности 
6 6                         12 

П.00 
Профессиональный 

цикл 
1 1 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 21 21 404 

ПМ.00 
Профессиональные 

модули 
1 1 36 36 36 36 6 6 0 0 0 0 0 0 158 

ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

0 0 20 20 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 40 

МДК.01.0

1 

Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

    10 10                     20 

МДК.01.0

2 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

    10 10                     20 

ПМ.02 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

1 1 16 16 3 3 0 0 0 0 0 0 0 0 40 

МДК.02.0

1 

Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

1 1 6 6 3 3                 20 

МДК.02.0

2 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

    10 10                     20 

ПМ.03 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

0 0 0 0 20 20 0 0 0 0 0 0 0 0 40 
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МДК.03.0

1 

Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

        10 10                 20 

МДК.03.0

2 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

        10 10                 20 

ПМ.04 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

0 0 0 0 13 13 6 6 0 0 0 0 0 0 38 

МДК.04.0

1 

Организация 

приготовления,  

подготовки к реализации 

горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

0 0     10 10                 20 

МДК.04.0

2 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

        3 3 6 6             18 

  
Практическая 

подготовка 
0 0 0 0 0 0 30 30 36 36 36 36 21 21 246 

УП.00 Учебная практика             30 30 36 12         108 

ПП.00 

Производственная 

практика по профилю 

специальности 

                  24 36 36 21 21 138 

  Итоговая аттестация                           6 6 

Всего часов в неделю 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 21 27 480 

 

 

3.3.  Программы учебных дисциплин, профессиональных модулей, практической 

подготовки 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 01 ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, САНИТАРИИ, И ГИГИЕНЫ В ПИЩЕВОМ 

ПРОИЗВОДСТВЕ 

ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

  

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

профессиональной подготовки  в соответствии с Профессиональным стандартом 33.011 

«Повар»,  утвержденным Приказом Минтруда и социальной защиты  Российской Федерации 

от 08.09.2015 № 610н "Об утверждении профессионального стандарта "Повар" 

(Зарегистрирован в Минюсте России 29.09.2015 № 39023, регистрационный № 557); Единым 

тарифно-квалификационным справочником работ и профессий рабочих (выпуск 1, Раздел 
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«Профессии рабочих, общие для всех отраслей народного хозяйства)   с учетом потребностей 

регионального рынка труда.  

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) 

и  программах по профессиональной подготовке рабочих.  

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной программы профессионального обучения: 

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

– соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении 

пищи; 

– производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

– готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

– выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку 

полученных результатов. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

– основные группы микроорганизмов; 

– основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

– возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве; 

– санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, 

одежде; 

– правила личной гигиены работников пищевых производств; 

– классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их 

хранения; 

– правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации. 

  

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 10 часов,  

в том числе: 

– обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 10 часа; 

– самостоятельной работы обучающегося – не предусмотрена. 

 

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 14 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  14 

в том числе:  

     лабораторные занятия - 

     практические занятия 8 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) (не предусмотрено) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

     самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) (не  предусмотрено) - 
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Промежуточная аттестация в форме  зачета 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины     

Наименование разделов и тем Содержание учебного материала, 

лабораторные и практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел 1.    

Тема 1.1. Основные группы 

микроорганизмов 

Содержание  2 

1 Морфология микроорганизмов: бактерии, 

дрожжи, грибы, вирусы. 

2 Физиология микроорганизмов: химический 

состав микробной клетки, обмен веществ, 

питание микроорганизмов, рост микробной 

культуры. 

3 Влияние внешней среды на микроорганизмы: 

физические, химические, биологические 

факторы. 

4 Распространение микробов в природе: 

микрофлора почвы, воздуха, воды. 

5 Микрофлора сырья, используемого  для 

приготовления продукции общественного 

питания. 

Тема 1. 2. Основные пищевые 

инфекции и пищевые отравления 

Содержание  4 

1 Пищевые инфекции: острые кишечные 

инфекции, зооонозы. 

2 Пищевые отравления: бактериального 

происхождения, микотоксикозы, 

немикробного происхождения. 

3 Глистные заболевания. 

Тема 1. 3. Возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

пищевом производстве 

Содержание  4 

1 Источники микробиологического 

загрязнения в пищевом производстве: пути 

заражения  и меры предупреждения. 

2 Инфекционные заболевания персонала  

предприятий общественного питания  и их 

предупреждение. 

Тема 1.4. Санитарно-

технологические требования к 

помещениям, оборудованию, 

инвентарю, одежде 

Содержание  2 

1  Санитарные требования к устройству 

предприятий общественного питания. 

2 Санитарные требования к содержанию 

предприятий общественного питания. 

3 Санитарные требования к оборудованию, 

инвентарю, посуде, таре, одежде. 

4 Санитарные требования к  транспортировке и 

хранению пищевых продуктов. 

5 Санитарные требования  к кулинарной 

обработке пищевых продуктов. 

6 Санитарные требования к реализации  

готовой продукции и обслуживанию 
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потребителей. 

Тема 1.5. Правила личной гигиены 

работников пищевых производств 

Содержание  2 

1. Личная гигиена работников предприятий 

общественного  питания. 

           Всего: 14 

 

3. УСЛОВИЯ  РЕАЛИЗАЦИИ   ПРОГРАММЫ  ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Оборудование учебного кабинета:   

– посадочные места по количеству обучающихся; 

– рабочее место преподавателя; 

– плакаты. 

Технические средства обучения:  

– компьютер с лицензионным программным обеспечением; 

– мультимедиа проектор; 

– экран. 

Оборудование лаборатории микробиологии, санитарии и гигиены:  

– оборудование и инвентарь  для проведения лабораторно-практических занятий по 

темам:  

– термостат,  

– сушильный шкаф,   

– микроскоп, технические весы с разновесами,  

– чашки Петри, препарированная игла,  

– пробирки,  

– предметные и покровные стёкла,   

– мерный стакан,   

– фарфоровые чашки,  

– фильтровальная бумага,  

– пипетки,  

– питательные среды; 

– коллекция образцов микроорганизмов; 

– коллекция моющих средств. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники:  

1. А. А. Королев, Ю. В.  Несвижский,  Е. И. Никитенко Микробиология, физиология 

питания, санитария и гигиена: учебник для студ. учреждений сред. проф. Образования 

в 2 ч., стер. – М.:  издательский центр «Академия», 2017. – 256; 

Дополнительные источники: 

1. Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 

12.03.99 № 52-ФЗ. 

2. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 № 

29-ФЗ. 
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3. СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях 

начального и среднего профессионального образования». 

4. СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов. 

5. СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания, изготовлению, оборотоспособности в них 

продовольственного сырья и пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические 

правила» (с дополнениями и изменениями №№ 1-2 в редакции СП 2.3.6.1254-03 и СП 

2.3.6.2202-07). 

6. СП 2.3.6.1066-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

торговли, изготовлению и обороту в них продовольственного сырья и пищевых 

продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила» (с изм. № 1 в ред. СП 

2.3.6.2203-07). 

7. СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов». 

8. СанПиН 2.3.2.545-96 «Производство хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий». 

9. СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода. Гигиенические требования к  качеству систем 

питьевого водоснабжения. Контроль качества». 

10. СанПиН 3.5.2.1376-03 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации и 

проведению дезинсекционных мероприятий против синантропных членистоногих». 

11. СП 3.5.1129-02 «Санитарно-эпидемиологические требования к проведению 

дератизации». 

12. СП 3.1./3.2.1379-03 «Общие требования по профилактике инфекционных и 

паразитарных болезней». 

13. СП 3.1.1.1117-02 «Профилактика острых кишечных инфекций». 

14. СП 3.1.7.2616-10 «Профилактика сальмонеллеза». 

15. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: Учебник   для НПО. – М.: «Академия», 2013 

16. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: Учебник для НПО 

– М.: «Академия», 2014.- 184с. 

17. Лерина И.В., Педенко А.И. Лабораторные работы по микробиологии. – М.: 

Экономика,1986.-158. 

Интернет-ресурсы: 

https://studopedia.ru/3_63622_harakteristika-os№ov№ih-grupp-mikroorga№izmov.html  

 https://moodle.kstu.ru/mod/book/view.php?id=57904  

 https://i№fopedia.su/13x552b.html 

 https://biouroki.ru/material/huma№/pischevare№ie.html 

 https://foxford.ru/wiki/biologiya/obme№-veschestv-v-orga№izme-cheloveka 

 https://www.profiz.ru/sec/4_2017/gigie№a_v_pita№ii/  

 

4. КОНТРОЛЬ  И  ОЦЕНКА  РЕЗУЛЬТАТОВ  ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, устного опроса, 

а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

https://studopedia.ru/3_63622_harakteristika-osnovnih-grupp-mikroorganizmov.html
https://moodle.kstu.ru/mod/book/view.php?id=57904
https://infopedia.su/13x552b.html
https://biouroki.ru/material/human/pischevarenie.html
https://foxford.ru/wiki/biologiya/obmen-veschestv-v-organizme-cheloveka
https://www.profiz.ru/sec/4_2017/gigiena_v_pitanii/
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Умения:  

соблюдать правила личной гигиены и санитарные 

требования при приготовлении пищи; 

Тест 

Устный опрос 

производить санитарную обработку оборудования и 

инвентаря; 

Тест 

Устный опрос 

готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; Тест 

выполнять простейшие микробиологические исследования 

и давать оценку полученных результатов. 

 Тест 

Устный опрос 

Знания:  

основные группы микроорганизмов; 

 

Тест 

Практическая работа 

основные пищевые инфекции и пищевые отравления; Тест 

Практическая работа 

возможные источники микробиологического загрязнения в 

пищевом производстве; 

Тест 

Практическая работа 

санитарно-технологические требования к помещениям, 

оборудованию, инвентарю, одежде; 

Тест 

Устный опрос 

правила личной гигиены работников пищевых производств; Тест 

Устный опрос 

Практическая работа 

классификацию моющих средств, правила их применения, 

условия и сроки их хранения; 

Тест 

Выполнение индивидуальных заданий 

правила проведения дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации. 

Тест 

Выполнение индивидуальных заданий 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 02 ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ С ОСНОВАМИ ТОВАРОВЕДЕНИЯ 

ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

 

1.1. Область применения  программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы профессиональной 

подготовки  в соответствии с Профессиональным стандартом 33.011 «Повар»,  

утвержденным Приказом Минтруда и социальной защиты  Российской Федерации от 

08.09.2015 № 610н "Об утверждении профессионального стандарта "Повар" 

(Зарегистрирован в Минюсте России 29.09.2015 № 39023, регистрационный № 557); Единым 

тарифно-квалификационным справочником работ и профессий рабочих (выпуск 1, Раздел 

«Профессии рабочих, общие для всех отраслей народного хозяйства)   с учетом потребностей 

регионального рынка труда.  

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) 

и  программах по профессиональной подготовке рабочих:  19.01.07  Кондитер сахаристых 

изделий, 19.01.08 Пивовар, 19.01.10  Мастер производства молочной продукции, 19.01.11 

Изготовитель мороженого.  

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной программы профессионального 

обучения:  
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Учебная дисциплина входит в обще-профессиональный цикл.  

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения  

дисциплины. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 

 рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

 составлять рационы питания. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  знать:  

 роль пищи для организма человека;  

 основные процессы обмена веществ в организме;  

 суточный расход энергии;  

 состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных 

продуктов питания;  

 роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в 

структуре питания;  

 физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

 усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;  

 понятие рациона питания;  

 суточная норма потребности человека в питательных веществах;  

 нормы и принципы рационального сбалансированного питания;  

 методику составления рационов питания; 

 ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;  

 общие требования к качеству сырья и продуктов;  

 условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации  различных   

 видов продовольственных товаров. 

 

1.3 Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 24 часов, включая: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 24 часа;  

 

2. СТРУКТУРА  И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной  работы 
Количество 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 24 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 24 

В том числе:  

 практические занятия 12 

 контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

В том числе:  

 Подготовка рефератов  - 

 Подготовка презентаций - 
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 Подготовка кроссвордов - 

 Подготовка сообщений - 

 Выполнение графической работы - 

 Подготовка конспекта - 

Промежуточная аттестация в форме  зачета 

 

 

2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и 

практические занятия, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел 1. Основы физиологии питания с основами товароведения 

продовольственных товаров 

   24 

Тема 1.1.  Основы 

физиологии 

питания 

Содержание  3 

1.  Роль пищи для организма человека. 

Пищевые вещества и их значение. Значение пищи для 

организма человека.  

2.  Основные процессы обмена веществ в организме.  

Общие понятия об обмене вещества. Основные процессы 

обмена веществ в организме. Суточный расход энергии. 

 Практические работы 4 

1.  Пищевые вещества и их значение. Значение пищи для 

организма человека. Составить таблицу «Пищевые вещества и 

их значение» 

 

2.  Общие понятия об обмене веществ. Суточный расход энергии. 

Составить таблицу «Виды обмена веществ» 

 

3.  Расчет суточного расхода энергии трудовых групп населения. 

«Рассчитать суточный расход энергии разных групп 

населения» 

 

4.  Составление таблицы: физическая активность взрослого 

населения.  

 

Тема 1.2  Общие 

сведения о 

пищевых 

продуктах 

 

 

 

Содержание 3 

1. Состав, физиологическое значение, энергетическую и 

пищевую ценность различных продуктов питания. 

Химический состав пищевых продуктов. Энергетическая и 

пищевая ценность пищевых продуктов. 

2. Роль питательных и минеральных веществ, витаминов, 

микроэлементов и воды в структуре питания. 

Значение белков, жиров, углеводов, минеральных веществ, 

витаминов, воды для жизнедеятельности  человека. 

 Практические занятия 2 

1.  Расчет энергетической и пищевой ценности пищевых 

продуктов. 

 

2.  Расчет энергетической и пищевой ценности готовых блюд.  

Тема 1.3  

Пищеварение и 

усвояемость пищи 

 

 

Содержание 3 

 1. Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения. 

Понятие пищеварение. Состав пищеварительного аппарата 

человека. Пищеварение пищи в ротовой полости, в желудке, в 

тонких и толстых кишках. Значение в пищеварении 
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поджелудочной железы, печени. 

2. Усвояемость пищи. Понятие усвоенной пищи. Факторы 

влияющие на усвояемость пищи. 

3. Нормы и принципы рационального питания. 

Понятие о сбалансированном рациональном питании. 

Количественная и качественная полноценность питания. 

Нормы и принципы сбалансированного питания. 

4. Требования к режиму и суточному рациону питания. 

Методика составления рационов питания. Суточная норма 

потребности человека в питательных веществах.  Режим 

питания. Принципы составления суточного рациона питания. 

Возрастные особенности и нормы питания детей и подростков. 

Лечебное питание. Характеристика диет. Лечебно-

профилактическое питание. 

Практические занятия: 

1. Составление суточного рациона питания для взрослого 

человека 

2. Составление суточного рациона питания для подростков 

3. Составление суточного рациона питания для людей 

пожилого возраста 

3 

Тема 1.4. Основы 

товароведения 

продовольственных 

товаров 

Содержание 3 

1. Свежие овощи, плоды, грибы и продукты их переработки. 

Химический состав и пищевая ценность свежих овощей и 

плодов. Продукты переработки овощей, плодов, грибов. 

Требования к качеству сырья, условия хранения, упаковка, 

транспортирование и реализация свежих овощей, плодов, 

грибов и продуктов их переработки. 

2. Рыба и рыбные продукты.  

Химический состав и пищевая ценность рыбы и рыбных 

продуктов. Требования к качеству сырья, условия хранения, 

упаковка, транспортирование и реализация. 

3. Мясо и мясные продукты. 

Химический состав и пищевая ценность мяса и мясных 

продуктов. Требования к качеству сырья, условия хранения, 

упаковка, транспортирование и реализация. 

4. Молоко и молочные продукты. Химический состав и пищевая 

ценность молока и молочных продуктов. Требования к 

качеству сырья, условия хранения, упаковка, 

транспортирование и реализация. Яйца и яйцепродукты. 

Химический состав и пищевая ценность яиц и  яйцепродуктов. 

Требования к качеству сырья, условия хранения, упаковка, 

транспортирование и реализация. Пищевые жиры. 

Химический состав и пищевая ценность жиров. Требования к 

качеству сырья, условия хранения, упаковка, 

транспортирование и реализация. 

5. Зерно и продукты его переработки. 

Химический состав и пищевая ценность. Ассортимент. 

Требования к качеству сырья, условия хранения, упаковка, 

транспортирование и реализация. 

6. Крахмал. Сахар. Кондитерские изделия. Химический состав и 

пищевая ценность. Ассортимент. Требования к качеству 
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сырья, условия хранения, упаковка, транспортирование и 

реализация. 

Вкусовые товары. Классификация. Ассортимент. Требования к 

качеству сырья, условия хранения, упаковка, 

транспортирование и реализация. 

7 Хлебопекарные дрожжи, химические разрыхлители, пищевые 

красители. Ассортимент. Требования к качеству сырья, 

условия хранения, упаковка, транспортирование и реализация. 

  Практические работы 3 

1.  Изучение классификации, ассортимента и оценка качества 

продуктов.  Составить таблицу «Шкала оценок качества» 

 

2.  Составить таблицу «Органолептическая оценка   качества 

свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки» 

 

3.  Составить таблицу «Органолептическая оценка   качества мяса 

и мясных продуктов.» 

 

Примерная тематика курсовой работы (проекта) (если предусмотрены) - 

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом) (если 

предусмотрены) 

- 

Зачет                                                                                      ВСЕГО: 24 

 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

4.1 Требование к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета 

«Технологии кулинарного производства»   

Оборудование учебного кабинета:   

 посадочные места по количеству обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

 комплект учебно-наглядных пособий «Физиология питания», 

«Товароведение продовольственных товаров», «Допуски и технические измерения»; 

 модели; 

 образцы материалов; 

 плакаты. 

Технические средства обучения:  

 компьютер с лицензионным программным обеспечением; 

 мультимедиа проектор; 

 экран. 

4.2 Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники: 

1. Матюхина П. «Основы физиологии питания, гигиены и санитарии» Учебник для 

студ. Учреждений  сред. проф. образования – 8-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2015. – 256; 

Дополнительные источники: 

1. Матюхина П. «Товароведение пищевых продуктов» М: «Экономика» 2010 г. 

2. Охрана труда в торговле, в общественном питании Д.Ф. Фатыхов М: Изд-Центр 

«Академия», 2000г.  
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3. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности Л.В. 

Мармузова- М: Изд. центр «Академия» 

4. Основы микробиологии, производственной санитарии и гигиены С.С. Горохова, М: 

Изд.центр «Академия», 2008г. 

 

5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения тестирования, устного опроса, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, освоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

Умения:  

проводить органолептическую оценку качества 

пищевого сырья и продуктов; 

Собеседование 

Выполнение индивидуального задания 

Практическая работа 

рассчитывать энергетическую ценность блюд; Собеседование 

Практическая работа 

составлять рационы питания. Собеседование 

Практическая работа 

Знания:   

роль пищи для организма человека; Собеседование 

Выполнение индивидуального задания 

основные процессы обмена веществ в организме;  Собеседование 

Выполнение индивидуального задания 

суточный расход энергии;  Выполнение индивидуального задания 

Собеседование 

состав, физиологическое значение, энергетическую 

и пищевую ценность различных продуктов 

питания;  

Собеседование 

Выполнение индивидуального задания 

роль питательных и минеральных веществ, 

витаминов, микроэлементов и воды в структуре 

питания;  

Собеседование 

Выполнение индивидуального задания 

физико-химические изменения пищи в процессе 

пищеварения; 

Собеседование 

 Выполнение индивидуального задания 

усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;  Собеседование 

Выполнение индивидуального задания 

понятие рациона питания;  Тест 

Собеседование 

суточная норма потребности человека в 

питательных веществах;  

Собеседование 

Практическая работа 

нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания;  

Тест 

Практическое занятие 

методика составления рационов питания; Собеседование 

Практическое занятие 

ассортимент и характеристика основных групп 

продовольственных товаров;  

Тест 

Собеседование 

общие требования к качеству сырья и продуктов; Выполнение индивидуального задания 

Собеседование 

условия хранения, упаковки, транспортирования и 

реализации различных видов продовольственных 

товаров. 

Выполнение индивидуального задания 

Собеседование 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА 
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1.1 Область применения  программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы профессиональной 

подготовки  в соответствии с Профессиональным стандартом 33.011 «Повар»,  

утвержденным Приказом Минтруда и социальной защиты  Российской Федерации от 

08.09.2015 № 610н "Об утверждении профессионального стандарта "Повар" 

(Зарегистрирован в Минюсте России 29.09.2015 № 39023, регистрационный № 557); Единым 

тарифно-квалификационным справочником работ и профессий рабочих (выпуск 1, Раздел 

«Профессии рабочих, общие для всех отраслей народного хозяйства)   с учетом потребностей 

регионального рынка труда.  

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) 

и  программах по профессиональной подготовке рабочих:  19.01.07  Кондитер сахаристых 

изделий, 19.01.08 Пивовар, 19.01.10  Мастер производства молочной продукции, 19.01.11 

Изготовитель мороженого.  

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной программы профессионального 

обучения: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 организовывать рабочее место в соответствии с видами изготавливаемых блюд; 

 подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный 

инвентарь; 

 обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь 

кулинарного и кондитерского производства; 

 производить мелкий ремонт основного технологическое оборудование и 

производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства; 

 проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с «Правилами 

оказания услуг общественного питания». 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  знать:  

 характеристики основных типов предприятий общественного питания; 

 принципы организации кулинарного и кондитерского производства; 

 учет сырья и готовых изделий на производстве; 

 устройство и назначение основных видов технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и 

холодильного оборудования; 

 правила их безопасного использования; 

 виды раздачи правила отпуска готовой кулинарной продукции. 

 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение  программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося -  20 часов, включая: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -  20 часов;  

 

3. СТРУКТУРА  И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Объем учебной дисциплины и вида учебной работы 
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Вид учебной  работы Количество 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 20 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 20 

В том числе:  

 практические занятия - 

 контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

В том числе:  

 Составление характеристики предприятия - 

 Графическая работа  

 Сравнительная характеристика   

 Составление калькуляционных карточек  

 Составление инструкционных карт  

 Подготовка рефератов  

 Подготовка презентаций  

 Практикум  

Итоговая аттестация в форме  зачета 

 

 

2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

 разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и 

практические занятия обучающихся 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел  1.Организация рабочих мест на предприятиях общественного питания. 8 

Тема 1.1.  

Классификация 

основных типов 

предприятий 

общественного питания. 

Содержание учебного материала 4 

1. Классификация предприятий общественного питания. 

Классификация предприятий общественного питания в 

зависимости от характера производства, от ассортимента 

выпускаемой продукции, объема и видов предоставляемых 

услуг. Классы предприятий. 

2 

2. Характеристика типов предприятий общественного 

питания. 

Понятие  тип предприятия общественного питания, услуга 

общественного питания. Типы предприятий: фабрика 

заготовочная, комбинат полуфабрикатов, фабрика-кухня, 

комбинат питания, специализированные цехи, столовая, 

ресторан, бар, кафе, закусочная,  чайная, шашлычная, 

пельменная, блинная, пирожковая, чебуречные, 

сосисочные, пиццерия, бистро, магазины кулинарии. 

2 

Тема 1.2  Организация 

производства. 

 

 

 

Содержание учебного материала 4 

1. Принципы организации кулинарного производства. 

Организация рабочих мест. Организация работы овощного, 

мясного, птицегольевого, рыбного цехов. Организация  

работы горячего и холодного цехов. Оборудование, 

инвентарь, посуда. 

2 

2. Принципы организации кондитерского производства. 

Организация цеха мучных изделий и выпуска 

2 
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кондитерских изделий на предприятиях общественного 

питания. Оборудование, инвентарь, посуда. 

Раздел 2.   Технологическое оборудование кулинарного и кондитерского производства 12 

Тема 2.1   Общие 

сведения о машинах. 

Содержание учебного материала 4 

 

1. 

 

 

Введение. Классификация оборудования. Требования к 

материалам. 

Значение технологического оборудования. Определение 

машины. Классификация оборудования по назначению, 

виду обрабатываемого продукта, степени автоматизации. 

Требования к материалам, используемым для изготовления 

машин. 

1 

2. Основные части и детали машин. Понятие о передачах. 

Основные части и детали машин. Назначение передач. 

Виды передач. 

1 

3. Электроприводы. Аппараты включения, защиты, контроля 

и управления. Понятие о электроприводах, назначение. 

Виды и назначение аппаратов включения, защиты, 

контроля и управления. 

1 

4. Техническая документация машин. Общие правила 

эксплуатации оборудования. Виды и назначение 

технической документации. Общие правила эксплуатации 

механического и теплового оборудования. Основные 

требования техники безопасности. Электробезопасность. 

1 

Тема 2.2  

Универсальные 

приводы. 

Содержание учебного материала 2 

 

1. Назначение и комплектность  универсальных приводов. 

Определение универсального привода. Назначение. 

Сменные механизмы. Комплектность и техническая 

характеристика.  

1 

2. Правила эксплуатации и техники безопасности. 

Подготовка привода к работе. Правила эксплуатации в 

процессе работы. Завершение работы. Техническое 

обслуживание и ремонт. 

1 

Тема 2.3   

Технологическое 

оборудование 

кулинарного и 

кондитерского 

производства. 

 

 

Содержание учебного материала 4 

 

 

 

 

1. Механическое оборудование для обработки овощей. 

Универсальные приводы, картофелеочистительные,  

овощерезательные и протирорезательные  машины. 

Правила безопасного использования. 

2. Машины для обработки мяса и рыбы. Мясорубки, 

универсальные приводы, машины для рыхления мяса, 

котлетоформовочные машины, рыбоочиститель. Машины 

для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Правила 

безопасного использования. 

3. Машины для приготовления и обработки теста и 

полуфабрикатов. 

Оборудование для дозирования  компонентов. 

Просеивательные, тестомесильные и взбивальные машины. 

Оборудование для деления и формования полуфабрикатов. 

1 
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Правила безопасного использования. 

4. Тепловое оборудование. Пищеварочные котлы, 

пароварочные аппараты, аппараты для жарки и выпечки, 

варочно-жарочное и водогрейное оборудование. Правила 

безопасного использования. 

1 

5. Холодильное оборудование. Холодильные установки. 

Холодильные машины. Холодильные прилавки и витрины. 

Льдогенераторы. Правила безопасного использования. 

1 

Тема 2.4. Оборудование 

для отпуска готовой 

кулинарной продукции.  

Содержание учебного материала 2 

1. Виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной 

продукции. 

Виды и классификация линий раздачи. Оборудование для 

раздачи пищи. 

2 

Всего: 20 

 

 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1 Требование к минимальному материально-техническому обеспечению 

 Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета 

«Технологии кулинарного производства», лабораторий «Технического оснащение и 

организация рабочего места»  

Оборудование учебного кабинета и лабораторий: 

  посадочные  места  по наличию обучающихся;  

  рабочее место преподавателя; 

  комплект учебно-наглядных пособий; 

  комплект учебно-методической документации, 

  оборудование, посуда и технологический инвентарь. 

Технические средства обучения  

  компьютер с лицензионным программным обеспечением,  

 Мультимедиа проектор 

 

4.2 Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники:  

1. Лутошкина Г.Г.  Техническое оснащение  и организация рабочего места. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2017. – 240 с. 

Дополнительные источники: 

1. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного 

питания М.И. Ботов М: Изд. центр «Академия», 2003г. 

2. В.П. Золин «Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания»Москва: «Академия», 2013 г. 

3. Калькуляция и учет в общественном питании» Т.И. Шестакова, Ростов-на-Дону: 

Издательство «Феникс», 2005 г. 

4. Оборудование хлебопекарного производства В.М. Хроменков М: ИРПО; 

ПрофОбрИздат, 2002г. 

5. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания 

В.В. Усов М: Изд. центр «Академия», 2015г.  
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6. Охрана труда в торговле, в общественном питании Д.Ф. Фатыхов М:  Изд. центр 

«Академия», 2000г.  

7. Технологическое оборудование предприятий общественного питания» В.П. Золин М: 

Изд. центр «Академия», 2013 г. 

 

 

5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения тестирования, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, освоенные знания) 

Формы и методы контроля 

и оценки результатов 

обучения 

Умения:  

организовывать рабочее место в соответствии с видами 

изготавливаемых блюд; 

Собеседование 

Выполнение индивидуального 

задания 

подбирать необходимое технологическое оборудование и 

производственный инвентарь; 

Собеседование 

Выполнение индивидуального 

задания 

обслуживать основное технологическое оборудование и 

производственный инвентарь кулинарного и кондитерского 

производства; 

Собеседование 

Выполнение индивидуального 

задания 

производить мелкий ремонт основного технологическое 

оборудование и производственный инвентарь кулинарного и 

кондитерского производства; 

Собеседование 

Выполнение индивидуального 

задания 

проводить отпуск готовой кулинарной продукции в 

соответствии с «Правилами оказания услуг общественного 

питания». 

Собеседование 

Выполнение индивидуального 

задания 

Знания:  Собеседование 

Выполнение индивидуального 

задания 

характеристики основных типов предприятий общественного 

питания; 

Собеседование 

Выполнение индивидуального 

задания 

принципы организации кулинарного и кондитерского 

производства; 

Собеседование 

Выполнение индивидуального 

задания 

учет сырья и готовых изделий на производстве; Собеседование 

Выполнение индивидуального 

задания 

устройство и назначение основных видов технологического 

оборудования кулинарного и кондитерского производства: 

механического, теплового и холодильного оборудования; 

Собеседование 

Выполнение индивидуального 

задания 

правила их безопасного использования; 

 

Собеседование 

Выполнение индивидуального 

задания 

виды раздачи правила отпуска готовой кулинарной продукции. Собеседование 

Выполнение индивидуального 

задания 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 05 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 05 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Область применения рабочей программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

профессиональной подготовки  в соответствии с Профессиональным стандартом 33.011 

«Повар»,  утвержденным Приказом Минтруда и социальной защиты  Российской Федерации 

от 08.09.2015 № 610н "Об утверждении профессионального стандарта "Повар" 

(Зарегистрирован в Минюсте России 29.09.2015 № 39023, регистрационный № 557); Единым 

тарифно-квалификационным справочником работ и профессий рабочих (выпуск 1, Раздел 

«Профессии рабочих, общие для всех отраслей народного хозяйства)   с учетом потребностей 

регионального рынка труда.  

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) 

и  программах по профессиональной подготовке рабочих.  

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной программы профессионального 

обучения: 

Дисциплина входит в обще-профессиональный цикл.  

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

 организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

 предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного 

вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

 использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового 

поражения;  

 применять первичные средства пожаротушения; 

 ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные полученной профессии; 

 применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной профессией; 

 владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

 оказывать первую помощь пострадавшим. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития 

событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как 

серьезной угрозе национальной безопасности России; 

 основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 

 основы военной службы и обороны государства; 

 задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

 способы защиты населения от оружия массового поражения; 
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 меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

 организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в 

добровольном порядке; 

 основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих 

на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-

учетные специальности, родственные профессиям СПО; 

 область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

 порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 

максимальная учебная нагрузка обучающегося - 12  часов,  включая 

обязательную аудиторную учебную нагрузку обучающегося – 12  часов 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 12 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  12 

в том числе:  

практические занятия  

контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

в том числе:  

Подготовка реферата  

Решение ситуационных задач  

Отработка приемов действий  

Проработка конспектов  

Подготовка конспектов  

Составление блок-схем  

Подготовка презентаций  

Составление алгоритма действий  

Итоговая аттестация в форме зачета 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование разделов и тем Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические работы, самостоятельная работа 

обучающихся, курсовая работ (проект)  

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел 1. Основы безопасности жизнедеятельности 12 

Введение Знакомство с основами военной службы и обороны 

государства, вопросами гражданской обороны и 

правилам поведения в экстренных ситуациях. 

 

Тема 1.1. Мероприятия по 

защите работающих и 

Содержание учебного материала 8 

1. Нормативно-правовая база по обеспечению 
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населения от негативных 

воздействий чрезвычайных 

ситуаций 

 

устойчивости объектов экономики 

2. Основные виды потенциальных опасностей и их 

последствия в профессиональной деятельности и 

быту, принципы снижения вероятности их 

реализации 

3. Защита работающих и населения от негативных 

воздействий чрезвычайных ситуаций, стихийных 

явлений, в том числе в условиях противодействия 

терроризму. 

4. Прогнозирование развития событий и оценки их 

последствий. 

Тема 1.2. Гражданская оборона Содержание учебного материала 2 

 

 

1. Задачи и основные мероприятия гражданской 

обороны 

2. Способы защиты населения от оружия массового 

поражения 

3. Меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах Первичные 

средства тушения пожаров 

4. Порядок и правила оказания первой помощи 

пострадавшим 

Тема 1.3. Основы военной 

службы и обороны государства 

Содержание учебного материала 2 

1. Основные виды вооружения, военной техники и 

специального  снаряжения, состоящих на 

вооружении (оснащении) воинских подразделений. 

2. Область применения получаемых знаний при 

исполнении обязанностей военной службы. 

Функции и основные задачи современных 

вооруженных сил Российской Федерации, их роль в 

обеспечении обороны государства. 

3. Вооруженные силы государств, военные блоки, 

конфликты, локальные войны. 

4. Организация и порядок призыва  граждан на 

военную службу и поступление на нее в 

добровольном порядке. 

Всего: 12 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования  к минимальному  материально-техническому  обеспечению. 

Реализация учебной дисциплины требует  наличие учебного  кабинета «Безопасность 

жизнедеятельности и охрана труда». 

Оборудование учебного кабинета:  

 посадочные места по количеству обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

 комплект дидактического раздаточного материала; 

 плакаты  и таблицы по разделам: «Оружие массового поражения», «Оказание первой 

медицинской помощи», «Основы военной службы», «Система РСЧС». 

Технические  средства  обучения:  
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 компьютер с лицензионным программным обеспечением; 

 мультимедиа проектор; 

 телевизор; 

 DVD проигрыватель; 

 видеомагнитофон 

 

3.2. Информационное  обеспечение  обучения 

Перечень  рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Законодательные и  нормативные акты: 

1. Конституция Российской Федерации (принята всенародным голосованием 12.12.1993) 

(с учетом поправок, внесенных федеральными конституционными законами РФ о 

поправках к Конституции РФ от 30.12.2008 № 6-ФКЗ, от 30.12.2008 № 7-ФКЗ) // СЗ 

РФ. - 2009.-№ 4. - Ст. 445. 

2. Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ (в ред. федеральных законов от 

07.05.2013 № 99-ФЗ, от 07.06.2013 № 120-ФЗ, от 02.07.2013 № 170-ФЗ, от 23.07.2013 

№ 203-ФЗ, от 25.11.2013 № 317-ФЗ, от 03.02.2014 № 11-ФЗ, от 03.02.2014 № 15-ФЗ, от 

05.05.2014 № 84-ФЗ, от 27.05.2014 № 135-ФЗ, от 04.06.2014 № 148-ФЗ, с изм., 

внесенными Федеральным законом от 04.06.2014 № 145-ФЗ) «Об образовании в 

Российской Федерации». 

3. Гражданский кодекс РФ (Ч. 1) (утвержден Федеральным законом от 30.11.94 № 51- 

ФЗ (в ред. от 11.02.2013, с изм. и дополненное от 01.03.2013) // СЗ РФ. - 1994. - № 32 

(Ч. 1). - Ст.3301. 

4. Гражданский кодекс РФ (Ч. 2) (утвержден Федеральным законом от 26.01.96 № 14- 

ФЗ) (в ред. от 14.06.2012) // СЗ РФ. - 1996. - № 5 (Ч. 2). - Ст.410. 

5. Гражданский кодекс РФ (Ч. 3) (утвержден Федеральным законом от 26.11.01 № 146- 

ФЗ) (в ред. от 05.06.2012) // СЗ РФ. - 2001. - № 49. - Ст.4552. 

6. Гражданский кодекс РФ (Ч. 4) (утвержден Федеральным законом от 18.12.06 № 2Э0- 

ФЗ) (в ред. от 08.12.2011) // СЗ РФ. - 2006. - № 52 (Ч. 1). - Ст.5496. 

7. Семейный кодекс Российской Федерации (утвержден Федеральным законом от 

29.12.1995 № 22Э-ФЗ) (в ред. от 12.11.2012) // СЗ РФ. - 1996. - № 1. - Ст.16. 

8. Уголовный кодекс Российской Федерации (утвержден Федеральным законом от 

13.06.1996 № 6Э-ФЗ) (в ред. от 07.12.2011 ; с изм. и дополненное, вступающими в 

силу с 05.04.2013) // СЗ РФ. - 1996. - № 25. - Ст.2954. 

9. Федеральный закон от 28.03.1998 № 53-ФЗ «О воинской обязанности и военной 

службе» (в ред. от 04.03.2013, с изм. от 21.03.1013) // СЗ РФ. - 1998. - № 13. - Ст.1475. 

10. Федеральный закон от 21.12.1994 № 68-ФЗ «О защите населения и территорий от 

чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера» (в ред. от 11.02.2013) 

// СЗ РФ. - 1994. - № 35. - Ст.3648. 

11. Федеральный закон от 21.07.1997 № 116-ФЗ «О промышленной безопасности опасных 

производственных объектов» (в ред. от 04.03.2013) // СЗ РФ. - 1997. - № 30. - Ст.3588. 

12. Федеральный закон от 25.07.2002 № 113-ФЗ «Об альтернативной гражданской 

службе» (в ред. от 30.11.2011) // СЗ РФ. - 2002. - № 30. - Ст.3030. 

13. Федеральный закон от 31.05.1996 № 61-ФЗ «Об обороне» (в ред. от 05.04.2013) // СЗ 

РФ. - 1996. - № 23. - Ст.2750. 

14. Федеральный закон от 10.01.2002 № 7-ФЗ «Об охране окружающей среды» (в ред. от 

25.06.2012, с изм. от 05.03.2013) // СЗ РФ. - 2002. - № 2. - Ст.133. 
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15. Федеральный закон от 21.11.2011 № 323-ФЗ «Об основах охраны здоровья граждан в 

Российской Федерации» (в ред. от 25.06.2012) // СЗ РФ. - 2011. - № 48. - Ст.6724. 

16. Постановление Правительства РФ от 30.12.2003 № 794 «О единой государственной 

системе предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций» (в ред. от 

18.04.2012) // СЗ РФ. - 2004. - № 2. - Ст.121. 

17. Приказ Министерства здравоохранения и социального развития РФ от 04.05.2012 № 

477н «Об утверждении перечня состояний, при которых оказывается первая помощь, 

и перечня мероприятий по оказанию первой помощи» (в ред. от 07.11.2012) 

(зарегистрирован в Минюсте РФ 16.05.2012 № 24183) // Бюллетень нормативных 

актов федеральных органов исполнительной власти. -2012. 

 

Основные источники: 

1. Белов С. В. Безопасность жизнедеятельности и защита окружающей среды 

(техносферная безопасность) в 2 ч. Часть 1 [Электронный ресурс] : учебник для СПО 

/С. В. Белов. — 5-е изд., переработанное и дополненное — М. : Юрайт, 2017. — 350 с. 

— (Проф. образование).  

2. Белов С. В. Безопасность жизнедеятельности и защита окружающей среды  

(техносферная безопасность) в 2 ч. Часть 2 [Электронный ресурс] : учебник для СПО / 

С. В. Белов. - 5-е изд., переработанное и дополненное - М. : Юрайт, 2017. - 362 с. - 

(Проф. образование).  

Дополнительные источники: 

1. Безопасность жизнедеятельности [Текст] : учебник и практикум для СПО / В. 

П.Соломин. М. : Юрайт, 2016. – 314 с. – (Проф.образование). 

2. Безопасность жизнедеятельности [Электронный ресурс] : учебник и практикум для 

СПО / В. П. Соломин. – Москва: Юрайт, 2016. – 314 с. – (Проф. образование). 

3. Безопасность жизнедеятельности [Электронный ресурс] : учебник и практикум для 

СПО / В. П. Соломин. – Москва: Юрайт, 2016. – 314 с. – (Проф. образование). 

4. Белов С. В. Безопасность жизнедеятельности и защита окружающей среды 

(техносферная безопасность) в 2 ч. Часть 1 [Электронный ресурс] : учебник для СПО / 

С. В. Белов. — 5-е изд., переработанное и дополненное — М. : Юрайт, 2017. — 350 с. 

— (Проф. образование).  

5. Белов С. В. Безопасность жизнедеятельности и защита окружающей среды 

(техносферная безопасность) в 2 ч. Часть 2 [Электронный ресурс] : учебник для СПО / 

С. В. Белов. - 5-е изд., переработанное и дополненное - М. : Юрайт, 2017. - 362 с. - 

(Проф. образование).  

6. Каракеян В. И. Безопасность жизнедеятельности [Электронный ресурс] : учебник и 

практикум для СПО / В. И. Каракеян, И. М. Никулина. - 2-е изд., переработанное и 

дополненное - М. : Юрайт, 2016. - 330 с.  

7. Каракеян В. И. Безопасность жизнедеятельности [Электронный ресурс] : учебник и 

практикум для СПО / В. И. Каракеян, И. М. Никулина. - 2-е изд., переработанное и 

дополненное - М. : Юрайт, 2016. - 330 с.  

8. Микрюков В. Ю. Безопасность жизнедеятельности [Текст] : учебник / В. Ю. 

Микрюков. - 3-е изд., стереотип. - Москва : КНОРУС, 2012. - 288 с. -(СПО). 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
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Контроль  и оценка результатов  освоения  учебной дисциплины осуществляется  

преподавателем в процессе  опроса, выполнения  практических заданий, тестирования, а 

также  выполнения обучающимися  индивидуальных творческих  заданий, проектов. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы  

контроля  и оценки 

результатов обучения 

Умения:  

 организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

Тест 

Решение 

ситуационных задач 

 предпринимать профилактические меры для снижения уровня 

опасностей различного вида и их последствий в профессиональной 

деятельности и быту; 

Решение 

ситуационных задач 

 

 использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от 

оружия массового поражения; 

Решение 

ситуационных задач 

 применять первичные средства пожаротушения; Решение 

ситуационных задач 

 ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди них родственные полученной 

профессии; 

Решение 

ситуационных задач 

 применять профессиональные знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы на воинских должностях в 

соответствии с полученной профессией; 

Решение 

ситуационных задач 

 

 владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и экстремальных условиях военной 

службы; 

Тест 

 

 оказывать первую помощь. Тест  

Знания:  

 принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и оценки последствий при 

техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том 

числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности России; 

Решение 

ситуационных задач 

 

 основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения 

вероятности их реализации; 

Тест 

 

 основы военной службы и обороны государства; Тест 

 

 задачи и основные мероприятия гражданской обороны; Решение 

ситуационных задач 

 способы защиты населения от оружия массового поражения; Тест 

 меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при 

пожарах; 

Тест 

 организация и порядок призыва граждан на военную службу и 

поступления на нее в добровольном порядке; 

Собеседование 

 основные виды вооружения, военной техники и специального 

снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских 

подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, 

родственные профессиям НПО; 

Решение 

ситуационных задач 
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 область применения получаемых профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной службы. 

Решение 

ситуационных задач 

Тест 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

 

1.1. Область применения программы  
 

Рабочая программа профессионального модуля является частью образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО (приказ   Минобрнауки России  №1569 от 

09.12.2016. Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер), 

профессионального стандарта «Повар» (приказ Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 6 Юн зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023) и 

примерной рабочей программы (№ 43.01.09-170331 дата регистрации 31.03.2017 протокол № 

1 от 28.03.2017. Организация разработчик:  Федеральное учебно-методическое объединение 

в системе среднего профессионального образования по укрупненной группе профессий, 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм). Рабочая программа может быть применена для 

профессионального обучения, дополнительного профессионального обучения незанятого 

населения. 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности: «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента» и соответствующих ему 

профессиональных компетенций: 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

 

1.2.Цели и задачи модуля - требования к результатам освоения модуля 
 

 С целью овладения указанным основным видом деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального 

модуля должен: 

иметь практический опыт в: подготовке, уборке рабочего места; подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; обработке традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи; приготовлении, 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов 
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разнообразного ассортимента; выбирать, применять, комбинировать методы обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения. 

уметь: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами; соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать методы обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения, 

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии 

и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования и правила ухода за ним; 

требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; рецептуры, методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; способы сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов. 

 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 
 

Всего 40 часов, в том числе: аудиторной учебной работы обучающегося - 40 

(обязательных учебных занятий) часов. 

МДК 01.01 – 20 часов, в том числе: аудиторной учебной работы обучающегося - 20 

(обязательных учебных занятий) часов. 

МДК 01.02 – 20 часов, в том числе: аудиторной учебной работы обучающегося - 20 

(обязательных учебных занятий) часов. 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися основным видом деятельности: «Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента», в том числе 

профессиональными (ПК) компетенциями: 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных и общих  компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Тематический план профессионального модуля  
Коды 

ПК, ОК 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем времени, отведенный на 

освоение междисциплинарного 

Практика 
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курса (курсов) 

Обязательная 

аудиторная 

учебная нагрузка 

обучающегося 

СРС, 

часов 
УП, 

часов 
ПП, 

часов 
 

В
се

г
о

, 

ч
ас

о
в
 

в
 т

.ч
. 
Л

Р
 

и
 П

З
, 

ч
ас

о
в
 

1 2 3 4 5 6 7 

 МДК 01.01 Организация 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранению 

кулинарных полуфабрикатов 

20 10    

ПК 1.1. 

ОК1-7, 

9,10 

Раздел модуля 1. Подготовка 

рабочего места, оборудования, 

сырья, исходных материалов 

для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

20 10    

 МДК 

01.02.  Процессы приготовлен

ия, подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

20 10    

ПК 1.2 

ОК1-7, 

9,10 

Раздел модуля 

2. Осуществление обработки, 

подготовки овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

     

ПК 1.3 

ОК1-7, 

9,10 

Раздел модуля 

3.Приготовление и подготовка 

к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

     

ПК 1.4. 

ОК1-7, 

9,10 

Раздел модуля 

4.Приготовление и подготовка 

к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

     

    Учебная практика      

 Производственная практика      

 Всего: 40 20    

1. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ) 
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Наименование разделов 

профессионального модуля, 

междисциплинарных курсов и 

тем 

Содержание учебного материала, лабораторные 

 и практические занятия  

Объем часов 

МДК 01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению 

кулинарных полуфабрикатов 
20 

Раздел 1. Подготовка рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

20 

Тема 1.1. 

Требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной санитарии 

и личной гигиены в 

организации питания 

Содержание 32 

1.Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) 

по обработке овощей. Организация  процесса механической 

кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. 

2 

 2.Технологический цикл, последовательность, характеристика 

этапов. Требования к организации рабочих мест. Правила 

безопасной организации работ 

2 

Практическое занятие 1. Тренинг по организации рабочего 

места повара по обработке, нарезке овощей и грибов 

2 

3.Организация процесса механической кулинарной обработки 

рыбы, нерыбного водного сырья. 

2 

4.Требования к организации рабочих мест. Правила 

безопасной организации работ. 

2 

Практическое занятие 2.  Тренинг по организации рабочего 

места повара по механической кулинарной обработке рыбы, 

нерыбного водного сырья 

2 

5.Организация процесса механической кулинарной обработки 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

2 

6. Требования к организации рабочих мест. Правила 

безопасной организации работ 

2 

Практическое занятие 3.  Тренинг по организация рабочих 

мест по обработке мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика 

2 

Практическое занятие 4.  Обработка традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи. 

2 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих 

мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, 

правила ухода за ними 

1 

1. ЛР Организация рабочего места: подготовка, уборка 

рабочего места 

1 

Тема 1.2. 

Виды назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования и правила 

ухода за ним 

Содержание 28 

1.Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 

используемых  для обработки и нарезки различных видов 

овощей и грибов. Правила ухода 

2 

2.Лабораторная работа  Подготовка к работе, безопасная 

эксплуатации весоизмерительных приборов 

2 

Практическое занятие 5. Тренинг по отработке безопасных 

приемов эксплуатации механического оборудования 

(картофелеочистительной машины) в процессе обработки 

овощей 

2 

Практическое занятие 6. Тренинг по отработке безопасных 

приемов эксплуатации механического оборудования 

(овощерезки) в процессе нарезки овощей и грибов 

2 
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2.Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 

используемых  для обработки рыбы, нерыбного водного сырья 

и приготовления полуфабрикатов из них. 

3.Организация процесса механической кулинарной обработки 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, 

приготовления полуфабрикатов из них. Требования к 

организации рабочих мест.  

2 

Практические занятия. 12 

Практическое занятие 7.  Подбор и размещение 

оборудования, инвентаря, посуды для процессов обработки и 

приготовления полуфабрикатов из рыбы. 

2 

Практическое занятие 8.  Тренинг по освоению правил 

безопасной эксплуатации рыбоочистительной машины, ручной 

рыбочистки. 

2 

Практическое занятие 9.  Тренинг по освоению правил 

безопасной эксплуатации рыборазделочной машины. 

2 

Практическое занятие 10. Организация рабочих мест по 

приготовлению полуфабрикатов из котлетной массы 

2 

Практическое занятие 11.  Тренинг по освоению правил 

безопасной эксплуатации мясорыхлительной машины. 

2 

Практическое занятие 12.  Отработка практических приемов 

безопасной эксплуатации фаршемешалок, 

котлетоформовочных машин 

2 

3.Лабораторная работа.  Отработка практических приемов 

безопасной эксплуатации электромясорубки, куттера. 

2 

Контрольная работа 2 

МДК 01.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 
20 

Раздел 2. Осуществление обработки, подготовки овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 
60 

Тема 2.1 

Требование к качеству, 

условия и сроки хранения 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Птицы, дичи, 

полуфабрикатов из них 

Содержание  60 

1.Классификация, ассортимент,  основные характеристики, 

пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки 

хранения овощей и грибов. 

2 

2.Кулинарное назначение  традиционных видов овощей, 

грибов. Органолептическая оценка качества и безопасности 

овощей и грибов 

2 

3.Технологический процесс механической кулинарной 

обработки, нарезки клубнеплодов, корнеплодов, капустных, 

луковых, плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, 

грибов. Формы нарезки, кулинарное назначение. 

 Международные наименования форм нарезки. 

2 

4. Подготовка овощей и грибов к фаршированию. 

 Предохранение от потемнения обработанного картофеля, 

грибов. Способы минимизации отходов Удаление излишней 

горечи у некоторых видов овощей и грибов. Кулинарное 

использование, требования к качеству обработанных овощей, 

плодов и грибов 

2 

5. Характеристика способов хранения обработанных и 

нарезанных овощей и грибов: интенсивное охлаждение, 

шоковая заморозка, вакууммирование: условия, 

температурный режим, сроки хранения 

2 

Практические занятия. 10 
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Практическое занятие 1. Составление технологических схем 

кулинарной механической обработки и нарезки картофеля и 

других клубнеплодов. 

2 

Практическое занятие 2. Составление технологических схем 

кулинарной механической обработки и нарезки картофеля и 

других клубнеплодов. плодовых, капустных, луковых, салатно-

шпинатных овощей и зелени. Подготовка белокочанной 

 капусты к фаршированию и для приготовления голубцов и 

шницеля капустного, капустных шариков. 

2 

Практическое занятие 3. Составление технологических схем 

кулинарной механической обработки и подготовки к 

фаршированию плодовых овощей (перца, кабачков, баклажан, 

помидоров) 

2 

Практическая занятие 4.  Составление требований к качеству 

обработанных овощей, плодов и грибов 

2 

Практическое занятие 5. Расчет задач по расчету  массы 

брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, 

кондиции сырья, способа обработки овощей и грибов. 

2 

5. Классификация, ассортимент,  основные характеристики, 

пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, кулинарное назначение  рыбы, нерыбного водного 

сырья. Органолептическая оценка качества и безопасности 

рыбы, нерыбного водного сырья. Способы подготовки рыбы и 

нерыбного водного сырья к обработке: размораживание 

замороженной, вымачивание соленой рыбы, подготовка 

нерыбного водного сырья 

2 

6. Методы разделки  рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, 

бесчешуйчатой, округлой и плоской формы, крупной, средней 

и мелкой), последовательность приготовления обработанной 

рыбы в целом и пластованном виде. Требования к качеству, 

безопасности, условия и сроки хранения обработанной рыбы 

2 

7. Методы обработки нерыбного водного сырья. Требования к 

качеству, безопасности, условия и сроки хранения 

2 

Практические занятия. 8 

Практическое занятие 6. Составление технологических схем 

механической кулинарной обработки чешуйчатой  рыбы с 

костным скелетом. 

2 

Практическое занятие 7. Составление технологических схем 

особенности механической кулинарной обработки некоторых 

видов  чешуйчатой  рыбы с костным скелетом. 

2 

Практическое занятие 8. Составление технологических схем 

механической кулинарной обработки бесчешуйчатой  рыбы с 

костным скелетом. 

2 

Практическое занятие 9Составление технологических схем 

механической кулинарной обработки  нерыбного водного 

сырья 

2 

8. Ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, 

требования к качеству, условия и сроки хранения мяса и 

мясного сырья Органолептическая оценка качества, 

безопасности мяса, мясного сырья. 

2 

9. Последовательность выполнения и характеристика 

технологических операций механической кулинарной 

обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, 

обсушивание, кулинарный разруб туш говядины, баранины, 

свинины, телятины, обвалка, зачистка, жиловка.  

2 
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10. Хранение, кулинарное назначение частей туши говядины, 

баранины, свинины, телятины. 

2 

11. Основные характеристики, пищевая ценность, требования к 

качеству, условия и сроки хранения домашней птицы, 

пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности. 

Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. 

2 

Практические занятия. 

Практическое занятие. Составление технологических схем 

механической кулинарной обработки мяса. 

6 

2 

Практическое занятие 10. Составление технологических схем 

механической кулинарной обработки  мясного сырья. 

2 

Практическое занятие 11. Составление технологических схем 

механической кулинарной обработки домашней птицы. 

2 

Практическое занятие 12. Составление технологических схем 

механической кулинарной обработки пернатой дичи, кролика. 

2 

МДК 01.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 
144 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 
32 

Тема 3.1. Рецептуры. Методы 

обработки сырья, 

приготовление полуфабрикатов 

Содержание 24 

1.Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, 

тушка без головы, «кругляши», порционный кусок не 

пластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными 

костями, филе с кожей без костей, чистое филе, «бабочка», 

рулетики, мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты, 

панированные в различных панировках. 

2 

2.Способы и техника маринования, панирования, формования 

полуфабрикатов из рыбы. 

2 

Практические занятия. 6 

Практическое занятие 13. Составление технологических схем 

приготовления полуфабрикатов из рыбы и нерыбного водного 

сырья 

2 

Практическое занятие 14. Заполнить таблицу 

«производственный инвентарь и оборудование для 

приготовления полуфабрикатов из рыбы» 

2 

Практическое занятие 15. Заполнить таблицу 

«производственный инвентарь и оборудование для 

приготовления полуфабрикатов нерыбного водного сырья» 

2 

3.Приготовление рыбной котлетной массы и  полуфабрикатов 

из нее.   

2 

Практические занятия. 6 

Практическое занятие 16. Расчет необходимого сырья для 

приготовления полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. 

2 

Практическое занятие 17. Составление технологических схем 

приготовления полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. 

2 

 Практическое занятие 18. Составление технологических 

схем приготовления полуфабрикатов из рыбной котлетной 

массы с фаршем 

2 

Самостоятельная работа 

Решение ситуационных задач, анализ производственных 

ситуаций. 

Подготовка рефератов на темы: «Упаковка на вывоз 

полуфабрикатов» 

6 
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Решение ситуационных задач, 

Анализ производственных ситуаций. 

Подготовка рефератов на темы: «Упаковка на вывоз 

полуфабрикатов» 

2 

2 

2 

Тема 3.2. 

Способы сокращения потерь 

при обработке сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов 

Содержание  8 

1. Методы минимизации отходов при очистке, обработке и 

измельчении сырья, используемого при приготовлении 

полуфабрикатов. Использование отходов. 

Правила и технологии расчетов с потребителями* 

2 

Практическое занятие 19.  Расчет задач по расчету  массы 

брутто, выхода обработанного сырья с учетом кондиции 

сырья, способа обработки рыбы 

2 

Практическое занятие 20.  Расчет задач по расчету  массы 

брутто, выхода обработанного сырья с учетом кондиции 

сырья, способа обработки  нерыбного водного сырья 

2 

МДК 01.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 
144 

Раздел 4. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
52 

Тема 4.1 

Рецептуры. Методы обработки 

сырья, приготовление 

полуфабрикатов 

Содержание  39 

 1.Классификация, ассортимент, кулинарное назначение 

полуфабрикатов из мяса, мясного сырья. Характеристика 

методов приготовления полуфабрикатов из мяса. 

2 

2.Технологический процесс приготовления крупнокусковых, 

порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса 

говядины, баранины, свинины, телятины. Кулинарное 

назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 

2 

Практические занятия. 6 

Практическое занятие 21. Составление технологических схем 

приготовления полуфабрикатов из мяса 

2 

Практическое занятие 22. Составление технологических схем 

приготовления полуфабрикатов из мясного сырья 

2 

Практическое занятие 23. Заполнить таблицу 

«производственный инвентарь и оборудование для 

приготовления полуфабрикатов из мяса и мясопродуктов» 

2 

3.Технологический процесс приготовления мясной рубленой 

массы с хлебом    и  без,  полуфабрикатов  из них.   

Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

2 

Практические занятия. 6 

Практическое занятие 24. Расчет необходимого сырья для 

приготовления полуфабрикатов из мясной рубленой массы. 

2 

Практическое занятие 25. Составление технологических схем 

приготовления полуфабрикатов из мясной рубленой массы. 

2 

Практическое занятие 26. Составление технологических схем 

приготовления полуфабрикатов из мясной рубленой массы с 

фаршем. 

2 

4.Классификация, ассортимент, характеристика, требования к 

качеству полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика 

2 

5.Технологический процесс приготовления порционных, 

мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, 

кролика. Кулинарное назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

2 



98 

 

Практическое занятие 27. Составление технологических схем 

приготовления полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, 

кролика 

2 

Практическое занятие 28. Заполнить таблицу 

«производственный инвентарь и оборудование для 

приготовления полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, 

кролика» 

2 

6. Приготовление котлетной массы из птицы и 

полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

2 

Практическое занятие 29. Расчет необходимого сырья для 

приготовления полуфабрикатов из. котлетной массы из птицы. 

2 

Практическое занятие 30. Составление технологических схем 

приготовления полуфабрикатов из котлетной массы из птицы. 

2 

Тема 4.2 

Способы сокращения потерь 

при обработке сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов 

Содержание 13 

1.Способы сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовления полуфабрикатов. 

2 

2.Правила и технологии расчетов с потребителями* 2 

Практические занятия.    7 

Практическое занятие 31.   Расчет задач по расчету  массы 

брутто, выхода обработанного сырья с учетом кондиции 

сырья, способа обработки  мяса и мясного сырья 

2 

Практическое занятие 32.  Расчет задач по расчету  массы 

брутто, выхода обработанного сырья с учетом кондиции 

сырья, способа обработки домашней птицы и пернатой дичи, 

кролика при приготовлении полуфабрикатов 

2 

Практическое занятие 33.  Расчеты с потребителями.* 3 

Промежуточная  аттестация: дифференцированный зачет 2 

 
4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов и 

 лабораторий. 

Оборудование учебного кабинета: 

– учебно-методическое обеспечение профессионального модуля ПМ 01 

«Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента», включающее в себя презентации учебных 

курсов, учебно-методические пособия по проведению практических занятий, 

методические указания по проведению контроля полученных знаний и навыков; 

– посадочные места по количеству обучающихся; 

–  рабочее место преподавателя; 

– комплект        учебно-наглядных        пособий:        «Нарезка овощей», 

«Фаршированные овощи», «Механическая кулинарная обработка чешуйчатой рыбы». 

«Механическая кулинарная обработка бесчешуйчатой рыбы», «Механическая 

кулинарная обработка мяса», «Механическая кулинарная обработка домашней 

птицы», «Полуфабрикаты из рыбной котлетной массы», «Полуфабрикаты из 

рубленной массы». 

Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным 

обеспечением и выходом в сеть Интернет. 
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Оборудование лаборатории: 

– Комплект ученической мебели 

– Стол с моечной ванной 

– Стол производственный с бортом 

– Мясорубка 

– Весы 

– Немеханическое оборудование (подставки, разделочные доски, стеллажи кухонные, 

шкафы) 

– Кухонная посуда и инвентарь 

2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы ПМ 01«Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 

библиотечный фонд в образовательной организации имеет  печатные, электронные 

образовательные и информационные ресурсы. 

Печатные издания: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- 

М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

11. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений СПО / Н.А. Анфимова. – 

11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с.. 
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12. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений ВПО / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. - М.: 

Академия, 2013. – 416 с. 

13. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для учащихся учреждений СПО / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2016. – 320 с. 

14. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего проф. 

образования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с. 

15. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

16. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник для 

учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

17. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для НПО / З.П. 

Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

18. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 

19. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для НПО /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

20. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

21. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник для студ. 

среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2014.- 128 с. 

22. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. среднего 

проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 282 

с. 

23. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учебное пособие для студ. учреждений СПО / В.В. Усов. – 

13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

Электронные издания: 

1. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 

1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим 

доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

2. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в 

редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим 

доступа http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

 

Дополнительные источники: 

3. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
https://www.google.com/url?q=http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody%3D%26nd%3D102063865%26rdk%3D%26backlink%3D1&sa=D&ust=1547912416717000


101 

 

3. Организация образовательного процесса 

Условия проведения организации учебной и производственной практики 

соответствуют требованиям профессионального стандарта «Повар» (приказ Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 6 

зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный № 39023), а также учитывают особенности регионального рынка труда. 

Практическая подготовка организована таким образом, что созданы условия для освоения 

обучающимися компетенций, предусмотренных программами практики. 

В рабочей программе профессионального модуля предусмотрены практические, 

лабораторные занятия. 

Освоению данного модуля  предполагает изучение дисциплин «Основы 

микробиологии, физиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Техническое 

оснащение и организация рабочего места». 

4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 

числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) и имеющих стаж работы в 

данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам 

повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, 

оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 

года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе педагогических 

работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 

Преподавание по программе профессионального обучения (профессиональная 

подготовка) по профессии 16675 Повар обеспечивается педагогическими кадрами, 

имеющими среднее профессиональное или высшее образование, соответствующее профилю 

преподаваемой дисциплины (модуля). 

 Мастера производственного обучения должны иметь на 1 – 2 разряда по профессии 

рабочего выше, чем предусмотрено профессиональным стандартом «Повар» (приказ 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 6 

зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный № 39023). 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ ( ОСНОВНОГО ВИДА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 
 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 1.1   

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ 

(виду и способу обработки сырья, виду 

и способу приготовления 

полуфабрикатов); 

– рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, 

материалов; 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов чистоты, 
охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 
дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу 

за весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную 

и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной 

посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации хранения 

сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов 

по технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 
ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам; 

- Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения 

заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 
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потребности в сырье продуктах; 

– соответствие правилам оформления 
заявки на сырье, продукты 

ПК 1.2.  

Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. 

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. 

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

– адекватный выбор основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья 

при его обработке и приготовлении 

полуфабрикатов действующим нормам; 

– оптимальность процесса обработки, 

подготовки сырья и приготовления 

полуфабрикатов (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора 

методов обработки сырья, способов и 

техник приготовления полуфабрикатов 

виду сырья, продуктов, его количеству, 

требованиям рецептуры); 

– профессиональная демонстрация 
навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение 

процессов обработки, подготовки 

сырья, продуктов, приготовления 

полуфабрикатов, соответствие 
процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки 

сырья и приготовления полуфабрикатов 

стандартам чистоты, требованиям 
охраны труда и технике безопасности: 

– корректное использование цветных 
разделочных досок; 

– раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических 
отходов; 

– соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан. спец. одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время 

работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 
работ нормативам; 

– соответствие массы обработанного 

сырья, готовых полуфабрикатов 
требованиям рецептуры; 

– точность расчетов закладки сырья при 
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изменении выхода полуфабрикатов, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее 
требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

полуфабрикатов требованиям 
рецептуры; 

– аккуратность выкладывания готовых 

полуфабрикатов в функциональные 

емкости для хранения и 
транспортирования; 

– эстетичность, аккуратность упаковки 

готовых полуфабрикатов для отпуска 

на вынос 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид 

профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

 

 

1.1. Перечень профессиональных компетенций  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента 

 

1.2. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
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Практический 

опыт 

– подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

– оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– ведении расчетов с потребителями. 

Умения – подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов; 

обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

– выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

Знания – Требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП); 

– видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за ними; 

– ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 

хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 40 ч., из них   на освоение МДК – 20 ч. 

 

2. Структура и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 
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К
о

д
ы

 П
К

 и
 О

К
 

Наименования разделов профессионального 

модуля 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 

Обучение по МДК, 

час. 

Практической 

подготовки 

Всего 

час. 

в т.ч. 
УП, 

час 

ПП, 

час 
ЛР и ПЗ, час. 

 

ПК 

2.1.-2.8 

 

Раздел модуля 1. 

 Организация процессов приготовления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

20 
10 

 
- - 

ПК 

2.1., 

2.2, 2.3 

 

Раздел модуля 2.  

Приготовление и подготовка к реализации 

горячих супов разнообразного ассортимента 
4 2 - - 

ПК 

2.1., 

2.2, 2.4 

 

Раздел модуля 3.  

Приготовление и подготовка к реализации 

горячих соусов разнообразного ассортимента 
3 1 - - 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5 

 

Раздел модуля 4.  

Приготовление и подготовка к реализации 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий  

разнообразного ассортимента  

2 1 - - 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.6 

 

Раздел модуля 5.  

Приготовление и подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, сыра, муки  

разнообразного ассортимента 

3 2 - - 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5, 2.7 

 

Раздел модуля 6.  

Приготовление и подготовка к реализации 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

3 2 - - 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5, 2.8 

 

Раздел модуля 7.  

Приготовление и подготовка к реализации 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента 

4 2 - - 

ПК 2.1-

2.8 

Практическая подготовка 
    

 Всего: 40 20   

 

  

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля  

 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля, 

междисциплинарных 

курсов  

Содержание учебного материала, лабораторные работы и 

практические занятия обучающихся 

Объе

м в 

часах 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
20 

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих 20 
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блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения горячих 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание   

1. Технологический цикл приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок. Характеристика, 

последовательность  этапов. 

2. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой 

кулинарной обработки. 

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

5 

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации 

бульонов, отваров, 

супов  

 

Содержание  

5 

1. Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению бульонов, отваров, супов. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними. 

2. Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, 

упаковки, подготовки готовых бульонов, отваров, супов к 

отпуску на вынос 

3.   Санитарно-гигиенические требования к организации 

рабочих мест по приготовлению бульонов, отваров, супов, 

процессу хранения и подготовки к реализации  

В том числе  практических занятий и лабораторных работ   

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по 

приготовлению заправочных супов, супов-пюре 
 

Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по 

подбору технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

бульонов, различных групп супов. 

Практическое занятие 3. Тренинг по отработке практических 

умений по безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды в процессе варки бульонов, отваров, супов 

 

Тема 1.3.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации горячих 

соусов  

 

Содержание  

5 

1. Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению горячих соусов. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их 

подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

2. Организация хранения, отпуска горячих соусов с 

раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых соусов к 

отпуску на вынос 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации 

рабочих мест по приготовлению горячих соусов, процессу 

хранения и подготовки к реализации 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие 4. Организация рабочего места повара по 

приготовлению заправочных супов, супов-пюре 
 

Практическое занятие 5. Решение ситуационных задач по 

подбору технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

бульонов, различных групп супов.  

 

Тема 1.4.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

Содержание  

5 

1. Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок в 

отварном (основным способом и на пару), припущенном, 

жареном, тушеном, запеченном виде.  

2. Виды, назначение технологического оборудования и 
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к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды, правила их подбора и безопасного использования, 

правила ухода за ними. 

3. Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных 

изделий закусок с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску 

на вынос 

4. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих 

мест по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий 

закусок, процессу хранения и подготовки к реализации 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие 6. Организация рабочего места повара по 

приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в 

отварном, жареном, запеченном и тушеном виде. 
 

Практическое занятие 7. Решение ситуационных задач по 

подбору технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, 

жареном, запеченном и тушеном виде.  

Практическое занятие 8. Тренинг по отработке умений 

безопасной эксплуатации теплового оборудования: 

пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, 

электрогрилей. 

 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов 

разнообразного ассортимента 
20 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 
4 

Тема 2.1.  

Приготовление, 

назначение, 

подготовка к 

реализации бульонов, 

отваров 

 

Содержание  

1 

1. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в 

питании бульонов, отваров  

2. Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, 

нормы закладки продуктов, кулинарное назначение бульонов и 

отваров 

3. Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 

бульонов, отваров с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. Правила разогревания. Техника порционирования, 

варианты оформления бульонов, отваров для подачи. Методы 

сервировки и подачи, температура подачи бульонов, отваров. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, 

подготовка бульонов и отваров для отпуска на вынос 

Тема 2.2.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

заправочных супов 

разнообразного 

ассортимента 

 

Содержание  

1 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в 

питании заправочных супов 

2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов (специй, 

приправ, пищевых концентратов, полуфабрикатов высокой 

степени готовности, выпускаемых пищевой 

промышленностью) нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями к супам 

3. Правила и режимы варки, последовательность выполнения 

технологических операций: подготовка гарниров (виды 

нарезки овощей, подготовка капусты, пассерование, тушение, 

подготовка круп, макаронных изделий), последовательность 

закладки продуктов; приготовление овощной, мучной 

пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса 

4. Особенности приготовления, последовательность и нормы 

закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 

хранения щей, борщей, рассольников, солянок, супов  
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картофельных, с крупами, бобовыми, макаронными изделиями 

5. Правила оформления и отпуска горячих супов: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки 

и подачи, температура подачи заправочных супов. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Условия и 

сроки хранения. Упаковка, подготовка заправочных супов для 

отпуска на вынос 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск 

заправочных супов разнообразного ассортимента  
 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации супов-

пюре,  молочных, 

сладких, диетических, 

вегетарианских  супов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание  

1 

1. Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в 

питании. Особенности приготовления, нормы закладки 

продуктов, правила и режимы варки, требования к качеству, 

условия и сроки хранения.  

2. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: 

ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки 

продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, 

варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания и методов 

обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на 

вынос 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск 

супов-пюре разнообразного ассортимента 
 

Тема 2.4.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации  холодных  

супов, супов 

региональной кухни 

Содержание  

1 

1. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, 

нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и 

сроки хранения.   

2. Супы региональной кухни: рецептуры, особенности 

приготовления, оформления и подачи. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, 

варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных супов. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов 

для отпуска на вынос 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа 3.  Приготовление, оформление и отпуск 

холодных супов 
 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов 

разнообразного ассортимента 
3 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 
3 

Тема 3.1.  

Классификация, 

ассортимент, значение 

в питании горячих 

соусов 

Содержание  

 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в 

питании  горячих соусов.  

2. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, кулинарное назначение концентратов для соусов и 

готовых соусов промышленного производства 

Тема 3.2.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации соусов на 

Содержание  

 
1. Характеристика, правила выбора, требования к качеству 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

нужного типа, качества и количества в соответствии с 
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муке Приготовление 

отдельных 

компонентов для 

соусов и соусных 

полуфабрикатов  

технологическими требованиями к компонентам для соусов и 

соусным полуфабрикатам 

2. Методы приготовления, органолептические способы 

определения степени готовности отдельных компонентов для 

соусов и соусных полуфабрикатов в соответствии с методами 

приготовления, типом основных продуктов и 

технологическими требованиями к соусу. Условия хранения и 

назначение соусных полуфабрикатов, правила охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных 

компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых 

соусов 

3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к 

качеству, условия и сроки хранения  соуса  красного 

основного и его производных. 

4. Приготовление, кулинарное назначение, требования к 

качеству, условия и сроки хранения  соуса  белого основного и 

его производных 

5. Приготовление, кулинарное назначение, требования к 

качеству, условия и сроки хранения  соусов грибного, 

молочного, сметанного и их производных 

6. Приготовление, кулинарное назначение, требования к 

качеству, условия и сроки хранения соусов на основе 

концентратов промышленного производства 

7. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или 

транспортирования горячих соусов. Приемы оформления 

тарелки соусами 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие 9.    Расчет количества сырья для 

приготовления соусов на муке различной консистенции 
 

Тема 3.4.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации яично-

масляных соусов, 

соусов на сливках  

Содержание 

 

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к 

качеству, условия и сроки хранения соусов яично-масляных, 

соусов на сливках 

2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или 

транспортирования горячих соусов 

Тема 3.5.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации сладких 

(десертных), 

региональных, 

вегетарианских, 

диетических  соусов  

Содержание  

 

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к 

качеству, условия и сроки хранения соусов  

2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или 

транспортирования горячих соусов сладких (десертных), 

региональных, вегетарианских, диетических  соусов 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий  разнообразного ассортимента 
3 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 
20 

Тема 4.1.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

 

Содержание 

 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и 

гарниров из овощей и грибов 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к основным блюдам из 

овощей и грибов. Подбор для приготовления блюд из овощей, 

подготовка к использованию пряностей, приправ. 

3. Выбор методов приготовления различных типов овощей для 

разных типов питания, в том числе диетического. Методы 

приготовления овощей: варка основным способом,  в молоке и 

на пару, припускание, жарка основным способом (глубокая и 
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поверхностная), жарка на гриле и плоской поверхности, 

тушение, запекание, сотирование, приготовление в воке, 

фарширование, формовка, порционирование, паровая 

конвекция и СВЧ-варка.  Методы приготовления грибов 

4. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. Правила подбора соусов 

5. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из 

овощей и грибов: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура 

подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и 

бобовых, правила охлаждения, замораживания, разогрева. 

Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и 

грибов для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе  лабораторных и практических занятий   

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление и отпуск 

блюд и гарниров из отварных и припущенных, овощей и грибов 
 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск 

блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей и грибов 
 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск 

блюд и гарниров из жареных овощей и грибов 
 

Тема 4.2.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

круп и бобовых и 

макаронных изделий  

 

Содержание  

 

1. Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и 

бобовых, макаронных изделий. 

2. Ассортимент, товароведная  характеристика, требования к 

качеству, условия и сроки хранения, значение в питании  круп, 

бобовых, макаронных изделий. Международные наименования 

и формы паст, их кулинарное назначение. Органолептическая 

оценка качества, безопасности круп, бобовых, макаронных 

изделий. 

3. Правила варки каш.  Расчет количества круп и жидкости, 

необходимых для получения каш различной консистенции, 

расчет выхода каш различной консистенции. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения. Приготовление изделий из 

каш: котлет, биточков, клецек, запеканок, пудингов. 

Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. Подбор соусов 

4. Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из 

бобовых. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, 

требования к качеству, условия и сроки хранения.  

5. Правила варки макаронных изделий.  Расчет количества 

жидкости для варки макаронных изделий откидным и не 

откидным способом. Приготовление блюд и гарниров из 

макаронных изделий. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Подбор соусов 

6. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из 

круп и бобовых, макаронных изделий: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки 

и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из 

круп и бобовых, макаронных изделий, правила охлаждения, 

замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд 

и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий для 

отпуска на вынос, транспортирования  

В том числе  лабораторных занятий  
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Лабораторное занятие 7.   Приготовление, оформление и отпуск 

блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий 
 

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, 

сыра, муки  разнообразного ассортимента 
3 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 
 

Тема 5.1.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд из 

яиц, творога, сыра 

 

Содержание  

 

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая 

ценность) блюд из яиц, творога, сыра 

2. Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и 

ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями. Правила 

взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд из 

яиц, творога, сыра. Правила расчета требуемого количества 

яичного порошка, меланжа, творога, сыра  при замене 

продуктов в рецептуре.  Подбор, подготовка ароматических 

веществ. 

3. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра для разных типов питания, в том числе диетического. 

Методы приготовления блюд из яиц, творога сыра 

4. Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц 

отварных в скорлупе и без (пашот), яичницы, омлетов для 

различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки 

хранения.  

5. Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, 

пудингов, вареников для различных типов питания. 

Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

6. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, 

рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

7. Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, 

сыра: техника порционирования, варианты оформления. 

Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Хранение 

готовых блюд из яиц, творога, сыра. Упаковка, подготовка для 

отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практические  занятия   

Практическое занятие 10.   Расчет количества продуктов для 

приготовления  горячих блюд из яиц, творога с учетом 

взаимозаменяемости продуктов 
 

Тема 5.2.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд из 

муки 

 

Содержание  

 

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая 

ценность) блюд из муки 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями. Подбор, подготовка 

пряностей и приправ. 

3. Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для 

разных типов питания, в том числе диетического. Методы 

приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и 

бездрожжевого теста различной консистенции, разделка, 

формовка изделий из теста  

4. Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, 

пельменей вареников, блинчиков, блинов, оладий, пончиков. 

Ассортимент, рецептуры, методы приготовления. Выбор 

соусов и приправ. Требования к качеству, условия и сроки 
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хранения блюд из муки.  

5. Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки 

и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания. Хранение готовых блюд из муки. 

Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, 

транспортирования 

В том числе практических и лабораторных занятий   

Лабораторная работа 8.    Приготовление, оформление и отпуск 

горячих блюд из яиц, творога, муки 
 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 
3 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 
 

Тема 6.1.  

Классификация, 

ассортимент блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

 

Содержание  

 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из 

рыбы и нерыбного водного сырья   

2. Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, 

маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями. 

Международные наименования различных видов рыб и 

нерыбного водного сырья. 

3. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд 

в меню организаций питания различного типа 

Тема 6.2.  

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Содержание  

 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья для разных типов питания, в том 

числе диетического. Методы приготовления блюд: варка 

основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка 

основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, 

запекание (с гарниром, соусом и без) 

2. Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: 

отварных (основным способом и на пару, припущенных, 

жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы 

определения степени готовности. Правила выбора соуса, 

гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, 

форме. Особенности приготовления  блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья для различных форм обслуживания, 

типов питания. 

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья: техника порционирования, варианты 

оформления с учетом типа организации питания, формы 

обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы 

обслуживания и типа организации питания, температура 

подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания.  

4. Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. 

Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, 

размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых 

блюд. 

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, 

транспортирования 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа 9.     Приготовление, оформление и отпуск 

блюд из отварной и припущенной, тушеной рыбы 
 

Лабораторная работа 10.     Приготовление, оформление и  
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отпуск блюд из жареной  и запеченной рыбы 

Лабораторная работа 11.     Приготовление, оформление и 

отпуск блюд из нерыбного водного сырья 
 

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента 

4 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 
 

Тема 7.1.  

Классификация, 

ассортимент блюд из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика  

Содержание  

 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих 

блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика  

2. Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика и дополнительных ингредиентов (приправ, 

панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями 

3. Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд 

в меню организаций питания различного  типа 

Тема 7.2.  

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд из 

мяса, мясных 

продуктов 

Содержание  

 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов для разных типов питания, в том числе 

диетического. Методы приготовления блюд: варка основным 

способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным 

способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с 

гарниром, соусом и без) 

2. Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных 

(основным способом и на пару, припущенных, жареных, 

тушеных, запеченных). Органолептические способы 

определения степени готовности. Правила выбора соуса, 

гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, 

форме. Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных 

продуктов для различных форм обслуживания, типов питания 

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов: техника порционирования, варианты оформления с 

учетом типа организации питания, формы обслуживания. 

Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и 

типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды 

для отпуска, способа подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания.  

4. Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила 

вакуумирования, охлаждения и замораживания, 

размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых 

блюд. 

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, 

транспортирования 

В том числе практических и лабораторных занятий   

Лабораторное занятие 12.    Приготовление, оформление и 

отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в отварном, 

припущенном и жареном виде 

 

Лабораторное занятие 13.    Приготовление, оформление и 

отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в тушеном и 

запеченном (с соусом и без) виде 

 

Тема 7.3.  

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд из 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание  

16 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика для разных типов питания, в том числе 

диетического. Методы приготовления блюд: варка основным 

способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным 

способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с 

гарниром, соусом и без) 
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2. Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: 

отварных (основным способом и на пару, припущенных, 

жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы 

определения степени готовности. Правила выбора соуса, 

гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, 

форме. Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных 

продуктов для различных форм обслуживания, типов питания 

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика: техника порционирования, варианты 

оформления с учетом типа организации питания, формы 

обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы 

обслуживания и типа организации питания, температура 

подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания.  

4. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. 

Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, 

размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых 

блюд. 

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, 

транспортирования 

В том числе практических и лабораторных занятий   

Лабораторное занятие 14.    Приготовление, оформление и 

отпуск горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика  
 

Практическая подготовка по ПМ.02 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй (вручную и механическим способом) 

с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 

правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом  температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных 

 



116 

 

изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок 

с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

16. Расчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, 

на вынос (при прохождении учебной практической подготовки в условиях организации 

питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами 

техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной 

посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Виды работ : 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы 

практической подготовки. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы 

практической подготовки, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого 

оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

8. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов высокой степени готовности перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой 

услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос 

 

Всего 40 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской 

учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), 

шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала; 

техническими средствами: компьютером, средствами аудио-визуализации, мультимедиа 

проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедиа пособиями). 

Лаборатория:  

– Учебная кухня ресторана,. 

– Оснащенные  базы практической подготовки. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-

01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-  

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 

во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А. Тутельяна. 

- М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

10. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023). 
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11. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений СПО / Н.А. Анфимова. – 11-е 

изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с.. 

12. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для учащихся учреждений СПО / В. П. Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2016. – 320 с. 

13. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. СПО / Т.А. Качурина. – 

М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с. 

14. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

15. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник для 

учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

16. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для НПО / З.П. Матюхина. -  

М.: Академия, 2014. – 336 с. 

17. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 

18. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник для студ. 

СПО / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 128 с. 

19. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. СПО / Е.И. 

Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 282 с. 

20. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания: учебник пособие для студ. учреждений СПО / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

3.2.2. Электронные издания: 

1. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения 

№ 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

2. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов 

и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова И.Ю.]. – М.: ООО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. 

 

4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (по разделам) 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 2.1  Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие 

виду выполняемых работ (виду и 

способу механической и термической 

кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, 

материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнения работ по уходу 

за весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и 

в посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, полуфабрикатов, готовой  

горячей кулинарной продукции 

требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, упаковки 

на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов 

по технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам  

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

практической 

подготовке; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- выполнения 

заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

практической 

подготовке 

 

 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров 

разнообразного 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации горячей кулинарной 

продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное 
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ассортимента 

ПК 2.3. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.4. 

 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.5.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.6.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.7.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.8.  
Осуществлять 

приготовление, 

распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении 

горячей кулинарной продукции 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления 

супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок 

(экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат, 

соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок, 

соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

– корректное использование 

цветных разделочных досок; 

– раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

– соблюдение требований 

персональной гигиены в 

соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан. спец. 

одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение 

ножей в чистом виде во время 

работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота 

на рабочем месте и в 

холодильнике); 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок требованиям рецептуры, 

меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 

горячей кулинарной продукции, 

взаимозаменяемости продуктов; 
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творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, домашней 

птицы, дичи и 

кролика 

разнообразного 

ассортимента 

 

– адекватность оценки качества 

готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой 

горячей кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа: 

– соответствие температуры подачи 

виду блюда; 

– аккуратность порционирования 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок при отпуске 

(чистота тарелки, правильное 

использование пространства 

тарелки, использование для 

оформления блюда только 

съедобных продуктов) 

– соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки; 

– гармоничность, креативность  

внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция

) 

– гармоничность вкуса, текстуры  и 

аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента 

современным требованиям, 

требованиям рецептуры, 

отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

– соответствие текстуры 

(консистенции) каждого 

компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой горячей кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 

 
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему профессиональные компетенции: 

 

1.1.2. Профессиональные компетенции 
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Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Практический опыт – подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

– выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

– порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– ведения расчетов с потребителями. 

Умения – рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

– выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знания – требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

– правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
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1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 40 ч. из них   на освоение МДК 40 ч. 

 

2. Структура и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

 

К
о

д
ы

 П
К

 и
 О

К
 

Наименования разделов профессионального 

модуля 

Объем образовательной программы, 

час 

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 

Обучение по 

МДК, час. 

Практической 

подготовки 

всего, 

час 

В том 

числе 

УП ПП 
ЛР и 

ПЗ, 

часов 

 

ПК 

3.1.-3.6 

 

Раздел модуля 1. Организация процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 20 10 - - 

ПК 

3.1., 3.2 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к 

реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и 

закусок разнообразного ассортимента  

20 10 - - 

ПК 

 3.1-3.6 

Учебная и производственная практическая 

подготовка 
   

 Всего: 40     

 

 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля 

 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля , 

междисциплинарных 

курсов 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и 

практические занятия О
б
ъ

ем
 в

  

ч
а
са

х
 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
20 

МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 
 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание  

10 

1. Классификация, ассортимент  холодной кулинарной продукции, 

значение в питании. 

2. Технологический цикл приготовления холодной кулинарной 

продукции. Характеристика, последовательность  этапов.  

3. Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию 

процессов приготовления и подготовки к реализации и 

безопасность готовой продукции. Технология Cook&Serve – 

технология приготовления пищи на охлаждаемых поверхностях.  

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое 

Содержание  

10 1. Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на 

предприятиях (в организациях) с полным циклом и цеховой 
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оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок  

 

структурой и с бесцеховой структурой. Организация и техническое 

оснащение рабочих мест.  Виды, назначение технологического 

оборудования, правила безопасной эксплуатации. 

2. Санитарно-гигиенические требования к организации работы 

повара по  приготовлению холодных блюд и закусок. Система 

ХАССП в общественном питании, как эффективный инструмент 

управления, безопасностью приготавливаемой предприятиями 

общественного питания продукции и блюд. 

3. Организация подготовки к реализации (порционирования 

(комплектования), упаковки для отпуска на вынос, хранения на 

раздаче/прилавке). Техническое оснащение работ. Виды торгово-

технологического оборудования, правила безопасной 

эксплуатации.  Оборудование, посуда, инвентарь для реализации 

готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола». 

4. Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске продукции 

на вынос 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по 

приготовлению различных групп холодной кулинарной продукции. 

Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды для приготовления бутербродов, салатов, холодных блюд и 

закусок 

 

Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места 

повара по приготовлению салатов, бутербродов, отработке умений 

безопасной эксплуатации механического оборудования: слайсера, 

электрохлеборезки. 

 

Практическое занятие 3. Тренинг по организации хранения 

подготовленных продуктов, полуфабрикатов, готовых салатов, 

бутербродов, холодных блюд и закусок, отработке умений безопасной 

эксплуатации технологического оборудования: аппарата для 

вакуумирования, шкафов холодильных, интенсивного охлаждения 

 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, 

холодных блюд и закусок   разнообразного ассортимента 
20 

МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
 

Тема 2.1.  

Приготовление,  

подготовка к 

реализации холодных 

соусов, салатных 

заправок 

 

Содержание  

5 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в 

питании  холодных соусов, заправок. Ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение 

концентратов для холодных соусов и заправок, готовых соусов и 

заправок  промышленного производства 

2. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов нужного типа, 

качества и количества в соответствии с технологическими 

требованиями к компонентам для холодных соусов, заправок и 

соусным полуфабрикатам промышленного производства (уксусы, 

растительные масла, специи и т.д.) 

3. Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: 

ароматизированных масел, эмульсий, смесей пряностей и приправ, 

овощных и фруктовых пюре, молочнокислых продуктов и т.д.  

4. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное 

назначение, условия и сроки хранения холодных соусов и 

заправок. 

Тема 2.2.  

Приготовление, 

подготовка к 

Содержание  

5 1. Классификация, ассортимент, значение в питании салатов 

разнообразного ассортимента. Актуальные направления в 
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реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

приготовлении салатов.  

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями. Подготовка ингредиентов для 

салатов, условия и сроки  их хранения. Актуальные, гармоничные 

варианты сочетаний ингредиентов для салатов и салатных 

заправок. Правила подбора заправок. Салаты из свежих и вареных 

овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и 

отпуск.  Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов 

3. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и 

винегретов, способы подачи салатов и винегретов в зависимости от 

типа предприятия питания и способов обслуживания.  

4. Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск 

салатов из сырых овощей и фруктов: салат «Греческий», салата 

«Цезарь», салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, салат- 

коктейль  с  ветчиной и сыром, салат   из яблок с сельдереем, 

фруктовый салат. Органолептическая оценка качества (бракераж) 

готовой продукции 

 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск 

салатов из вареных овощей (винегрет  с сельдью, салат мясной, салат 

картофельный с сельдью, салат из вареных овощей с йогуртом).  

 Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.  

 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

бутербродов, 

холодных закусок 

Содержание  

5 

1. Классификация,  ассортимент бутербродов. Значение в питании. 

Ассортимент холодных закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, 

птицы. Значение в питании. 

2. Правила выбора основных  гастрономических продуктов и 

дополнительных ингредиентов при приготовлении бутербродов с 

учетом технологических требований, принципов совместимости и 

взаимозаменяемости. 

3. Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска 

бутербродов: открытых (простых, сложных), закрытых, 

гастрономических продуктов порциями. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Оптимизация процесса приготовления с 

использованием технологии Cook&Serve. 

4. Технология приготовления, оформления, отпуска холодных 

закусок из овощей, рыбы, мяса, птицы. Варианты оформления и 

отпуска для различных форм обслуживания и способов подачи. 

Правила и варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия 

и сроки хранения. 

5. Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка 

вручную и на слайсере, укладка наполнителей, порционирование, 

запекание, подача. 

6. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска 

бутербродов, роллов, гастрономических продуктов порциями, 

способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и 

способа подачи блюд 

7. Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических 

продуктов на блюдах для банкетов, банкетов-фуршетов, для 

отпуска по типу «шведского стола». 

8. Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических 

продуктов порциями, холодных закусок для отпуска на вынос. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа 3-4.  Приготовление, оформление и отпуск 

открытых, закрытых бутербродов, закусочных бутербродов – канапе, 

роллов, гастрономических продуктов порциями, холодных закусок из 

яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы.  Оценка качества 
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(бракераж) готовой продукции 

Практическое занятие 4.    Расчет количества сырья, выхода 

бутербродов 
 

Тема 2.4.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, мяса, 

птицы 

Содержание 

5 

1. Ассортимент, значение в питании  простых холодных блюд  и 

закусок.  

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их 

соответствие требованиям к качеству холодных блюд и закусок. 

3. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья (рыбы под маринадом, рыбы заливной 

(порционными кусками), рыбы под майонезом).  Подбор гарниров, 

соусов, заправок. Оформление тарелки   

4. Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы 

(паштетов, ростбифа холодного, мяса, птицы заливной, студня, 

рулетов и т.д.) 

5. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска 

бутербродов, гастрономических продуктов порциями, способов 

подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа 

подачи блюд 

6. Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы для отпуска на вынос. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск 

холодных блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Оценка качества 

(бракераж) готовой продукции 

 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск 

холодных блюд из мяса,. Оценка качества (бракераж) готовой 

продукции 

 

Лабораторная работа 7.  Приготовление, оформление и отпуск 

холодных блюд из домашней птицы.  Оценка качества (бракераж) 

готовой продукции 

 

Практическое занятие 5. Расчет сырья, выхода готовых холодных 

блюд. 
 

Практическое занятие 6. Разработка ассортимента холодных блюд и 

закусок в соответствии с заказом (тематический вечер, праздник и т.д.) 

для различных форм обслуживания 
 

Практическая подготовка по ПМ.03 

Виды работ:  

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  

ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых 

холодных блюд и закусок. Подготовка их к использованию. 

2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при 

выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере,  

измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  

настаивании, запекании, варке, заливании желе. Поддержание рабочего места в 

соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

3. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых 

холодных блюд и закусок с учетом качества и требований к безопасности готовой 

продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. 

4. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение 

достаточности специй в салатах, доведение до вкуса, подготовке бутербродов, салатов и 

простых холодных блюд и закусок  для подачи.  

5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к 

безопасности готовой продукции.  

6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых 

холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

7. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд 

и закусок. 
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Виды работ: 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  

ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатам и простых 

холодных блюд и закусок при приемке продуктов со склада.  

2. Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию. 

3. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного использования их при 

выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке 

вручную и на слайсере,  измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, 

фарширование, взбивание,  настаивание, запекание, варка, охлаждение, заливание желе. 

Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических 

продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню 

базы практической подготовки и с учетом качества и требований к безопасности готовой 

продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов. 

5. Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

доведение до вкуса.  

6. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, 

простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к безопасности готовой продукции 

на раздаче.   

7. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и 

реализации простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.  

 

Всего 40 

 
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской 

учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), 

шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала; 

техническими средствами: компьютером, средствами аудио-визуализации, мультимедиа 

проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедиа пособиями). 

Лаборатория:  

– Учебная кухня ресторана. 

– Оснащенные  базы практической подготовки. 

3.2.  Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-

01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-  

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

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 

во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А. Тутельяна. 

- М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

10. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023). 

11. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений СПО / Н.А. Анфимова. – 11-е 

изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с.. 

12. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для учащихся учреждений СПО / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2016. – 320 с. 

13. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

14. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник для 

учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

15. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для НПО / З.П. Матюхина. -  

М.: Академия, 2014. – 336 с. 

16. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 

17. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учебник для 

учащихся учреждений СПО / Г.П. Семичева. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2017. – 208 с  

18. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учебник пособие для студ. учреждений СПО / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. 

: Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

 

3.2.2. Электронные издания: 

1. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения 

№ 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

2. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов 

и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
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государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова И. Ю.]. – М.: ООО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. 

 

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

Код и наименование 

ПК и ОК, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 3.1   

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

 

Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу 

механической и термической кулинарной 

обработки); 

– рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, полуфабрикатов, готовой  

холодной кулинарной продукции 

требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, упаковки 

на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

практической 

подготовке; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- выполнения 

заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

практической 

подготовке 

 

 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов 

по технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам  

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента  

ПК 3.4. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

бутербродов, 

канапе, холодных 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента  

ПК 3.6.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации холодной кулинарной 

продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении 

холодной кулинарной продукции 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления 

соусов, салатов, бутербродов, холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

(экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

холодной кулинарной продукции, 

соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

– корректное использование цветных 

разделочных досок; 

– раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

– соблюдение требований 

персональной гигиены в 

соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан. спец. одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во 

время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 
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птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента  

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы холодной 

кулинарной продукции требованиям 

рецептуры, меню, особенностям 

заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода холодной 

кулинарной продукции, 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой 

холодной кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа: 

– соответствие температуры подачи 

виду блюда, кулинарного изделия, 

закуски; 

– аккуратность порционирования 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок при отпуске 

(чистота тарелки, правильное 

использование пространства 

тарелки, использование для 

оформления блюда только 

съедобных продуктов) 

– соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки; 

– гармоничность, креативность  

внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

– гармоничность вкуса, текстуры  и 

аромата готовой продукции в целом 

и каждого ингредиента 

современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие  

вкусовых противоречий; 

– соответствие текстуры 

(консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой холодной кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид 

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

и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

 

1.1.1. Профессиональные компетенции: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

Практический опыт – подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– ведении расчетов с потребителями 

Умения – рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

– выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

Знания – требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 
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десертов, напитков, в том числе региональных; 

– нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении; 

– правила и способы сервировки стола, презентации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 38 ч., из них   на освоение МДК – 38 ч. 

 

2. Структура и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

 

К
о

д
ы

 П
К

 и
 О

К
 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, 

час. 

СРС Обучение по МДК, час. 
Практической 

подготовки 

всего, 

часов 

в т.ч. УП 

 

ПП 

 ЛР и ПЗ, часов 

ПК 

 4.1-4.6 

 

Раздел модуля 1. Организация 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

20 10  - 
- 

- 

ПК 

4.2.-4.3 

 

   Раздел модуля 2. Приготовление 

и подготовка к реализации  

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

52 18   - 

ПК 

4.4.-4.5 

 

   Раздел модуля 3. Приготовление 

и подготовка к реализации  

холодных и горячих напитков  

разнообразного ассортимента 

38 10   - 

ПК  

41-4.6 

Практическая подготовка 
-    

 Всего: 10     

 

 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля  ПМ.04 

 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля, 

междисциплинарных 

курсов 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и 

практические занятия обучающихся 

Объем 

в 

часах 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
20 

МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента  

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

Содержание   

1. Технологический цикл приготовления холодных и горячих 

сладких блюд десертов, напитков разнообразного ассортимента.  
10 
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подготовки к 

реализации и 

хранению холодных и 

горячих десертов, 

напитков  

Характеристика, последовательность  этапов. 

2. Комбинирование способов приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков, с учетом ассортимента 

продукции. 

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

Содержание  

10 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного  ассортимента. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов,   посуды, правила 

их подбора и безопасного использования, правила ухода за 

ними.  

2. Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков с раздачи/прилавка, упаковки, 

подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос.  

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих 

мест по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, процессу 

хранения и подготовки к реализации  

В том числе практических занятий и лабораторных работ   

Практическое занятие 1-2. 

1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных 

и горячих сладких блюд, десертов.  

2. Организация рабочих мест по приготовлению горячих напитков. 

 

Практическое занятие 3-4. 

3. Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, напитков разнообразного ассортимента. 

4.  Тренинг по отработке практических умений по безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в 

процессе приготовления холодных и горячих и сладких блюд, 

напитков  

 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих 

сладких блюд, десертов  
10 

МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  

Тема 2.1.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации  холодных 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

Содержание  

25 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, 

пищевая ценность холодных сладких блюд, десертов.  Правила 

выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего 

типа. Основные характеристики готовых полуфабрикатов 

промышленного изготовления.  Актуальные направления в 

приготовлении холодных сладких блюд. 

2. Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления холодных сладких блюд (проваривание, тушение, 

вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, 

взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, 

взбивание при одновременном нагревании, взбивание с 

дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим 

замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм 
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замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование). 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  

продуктов.  

  3. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  

сладких блюд: натуральных фруктов и ягод, компотов, фруктов в 

сиропе, желированных сладких блюд (киселей, желе, муссов, 

самбука, крема), мороженого. 

4.    Правила проведения бракеража готовых холодных сладких 

блюд. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска 

сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд 

5. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 

холодны десертов сложного ассортимента.  Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное 

обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная 

упаковка, подготовка холодных сладких блюд для отпуска на 

вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых 

продуктов (ХАССП). 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление, отпуск, 

оценка качества традиционных  желированных  сладких блюд  

(желе, мусса, самбука. Крема)с соблюдением основных правил и 

условий безопасной эксплуатации необходимого технологического 

оборудования 

 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление, отпуск, 

оценка качества холодных сладких блюд  авторских, брендовых, 

региональных с соблюдением основных правил и условий 

безопасной эксплуатации необходимого технологического 

оборудования. 

 

Тема 2.2.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации  горячих  

сладких блюд, 

десертов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  

25 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность горячих  сладких блюд, десертов.  Правила выбора 

основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 

Основные характеристики готовых полуфабрикатов 

промышленного изготовления. Актуальные направления в 

приготовлении горячих сладких блюд, десертов. 

2. Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления горячих сладких блюд (смешивание, 

проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в 

различных жидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, 

фламбирование, растапливание шоколада, обмакивание в жидкое 

«фондю», порционирование). 

3. Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и 

отпуска горячих сладких блюд, десертов, в том числе 

региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, шарлоток, 

штруделей, блинчиков, яблок в тесте, фламбированных фруктов, 

блинчиков фламбе, тирамису). Подбор сладких соусов, способы 

подачи соусов к сладким блюдам. 

4. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 

горячих сладких блюд, десертов.  Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка 

горячих сладких блюд, десертов для отпуска на вынос. Контроль 

хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с 

учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП). 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  
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Практическое занятие 5. Расчет количества сырья для 

приготовления некоторых горячих сладких блюд 
 

Лабораторная работа 3.. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация горячих сладких блюд традиционного ассортимента 

(пудинга, шарлотки или штруделя, сладких блинчиков, яблок в 

тесте)  

 

Лабораторная работа 4.. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация холодных десертов  в т.ч. региональных. Оценка 

качества готовой продукции. 
 

   Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих 

напитков разнообразного ассортимента  
8 

МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков сложного ассортимента 
 

Тема 3.1 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, 

пищевая ценность холодных напитков.  Правила выбора основных 

продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные 

направления в приготовлении холодных напитков  . 

4 

  2. Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления холодных напитков сложного ассортимента. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  

продуктов. 

 3. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков  

(свежеотжатые соки, фруктово-ягодные прохладительные 

напитки, лимонады, смузи, компоты,  холодные чай и кофе,  

коктейли, морсы, квас и т.д.). Варианты подачи холодных 

напитков. 

4. Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое 

оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и 

подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор посуды 

для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное 

обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  

эстетичная упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска 

на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и 

сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению 

пищевых продуктов (ХАССП).  

В том числе  практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация  холодных напитков 

 

Тема 3.2 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  

4 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность горячих напитков сложного ассортимента.  Правила 

выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего 

типа. Актуальные направления в приготовлении горячих напитков  

сложного ассортимента. Организация работы бариста. 

2. Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления горячих напитков. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  продуктов. 

3. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков  (чай, 

кофе, какао, горячий шоколад, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). 

Способы варки кофе, способы подачи кофе, чая.  

   4. Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое 

оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и 

подачи, температура подачи горячих напитков. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное 
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 обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  

эстетичная упаковка, подготовка горячих напитков для отпуска на 

вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых 

продуктов (ХАССП). 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие 6. Расчет количества продуктов для 

приготовления горячих напитков  
 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация  горячих  напитков  разнообразного ассортимента 
 

Практическая подготовка по ПМ.04 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и 

механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом 

5. . Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. 

6. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих 

десертов, напитков. 

7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

8. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного  ассортимента., в том числе региональных, с учетом рационального 

расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

9. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с 

правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

10. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

11. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на 

раздаче. 

12. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента.  для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

13. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного 

ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

14. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков  на вынос и для 

транспортирования. 

16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей 

различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 

17. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

18. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

19. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих 

десертов, напитков, эффективное использование профессиональной терминологии. 
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Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при 

прохождении учебной практической подготовки в условиях организации питания). 

20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

21. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: 

22. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение 

кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 
Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы 

практической подготовки. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, 

расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации 

питания – базы практической подготовки, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд. 

десертов, напитков в соответствии заданием (заказом)  производственной программой 

кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого 

оформления холодных и горячих десертов, напитков для подачи) с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, 

напитков на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с 

учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой 

температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих 

десертов, напитков в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем 

при отпуске с раздачи, на вынос 

 

Всего 38 

 

 
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и 

кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом 

преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей 

(инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами 

компьютером, средствами аудио-визуализации, мультимедиа проектором; наглядными 
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пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедиа пособиями). 

Лаборатории: 

– Учебная кухня ресторана 

– Учебный кондитерский цех. 

– Оснащенные  базы практической подготовки. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

Введ.   

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 

01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- 

III, 16 с.  

8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 

питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 

№ 39023). 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

11. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. 

М.П. Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

12. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений СПО / Н.А. Анфимова. 

– 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с.  

13. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

учебник для учреждений СПО / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2014. – 336 с. 
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14. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учебник пособие для учреждений 

СПО / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 80 с. 

15. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

16. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник 

для учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

17. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для НПО / З.П. 

Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

18. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 

с. 

19. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для НПО /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

20. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

21. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и 

творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из 

дрожжевого теста: учебник Пособие для НПО/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. 

Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО 

«Московские учебники», 2013 – 128 с. 

22. Потапова И.И. Калькуляция и учет : учебник для учащихся учреждений НПО / 

И.И. Потапова. – 9-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 176 

с. 

23. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков : учебник для студ. СПО 

/ А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 2015.- 

282 с. 

24. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учебник пособие для студ. учреждений СПО / В.В. Усов. 

– 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

 

3.2.2. Электронные издания: 

1. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 

2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – 

Режим доступа:http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

 

Дополнительные источники: 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова И.Ю.]. – М.: ООО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. 

2. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства/Е. Шрамко – М: ЗАО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2014 - 160 с. 

  

4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля  

 

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html


141 

 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

ПК 4.1  Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

 

Выполнение всех действий по организации и содержанию 

рабочего места в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу механической и 

термической кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, техники 

безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего 

места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование 

моющих и дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации хранения 

кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, 

полуфабрикатов, готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике безопасности, 

охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, 

безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в 

продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты 

действующим правилам  

ПК 4.2. 

 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

действующим нормам;  
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подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. 

 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. 

 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

– оптимальность процесса приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат 

и т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с 

ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию 

планирование и ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, требованиям охраны 

труда и техники безопасности: 

– корректное использование цветных 

разделочных досок; 

– раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

– соблюдение требований персональной гигиены 

в соответствии с требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом виде во 

время работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота 

на рабочем месте и в холодильнике); 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, 

меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемости 

сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям рецептуры, заказа: 

– соответствие температуры подачи; 

– аккуратность порционирования (чистота 

столовой посуды после порционирования, 

оформления, правильное использование 

пространства посуды, использование для 

оформления готовой продукции только 

съедобных продуктов) 

– соответствие объема, массы порции размеру и 

форме тарелки; 

– гармоничность, креативность  внешнего вида 

готовой продукции (общее визуальное 

впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция 

– гармоничность вкуса, текстуры  и аромата 

готовой продукции в целом и каждого 
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ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

– соответствие текстуры (консистенции) каждого 

компонента блюда/изделия, напитка заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков для отпуска на вынос 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ  

 

1.Область применения программы 

      Рабочая программа практической подготовки является частью основной программы 

профессионального обучения в соответствии с профессиональным стандартом 33.011 

«Повар»,  утвержденного Приказом Минтруда и социальной защиты  Российской Федерации 

от 08.09.2015 N 610н "Об утверждении профессионального стандарта "Повар" 

(Зарегистрирован в Минюсте России 29.09.2015 N 39023, регистрационный N 557). 

      Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 

образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность:  

Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

 

 

2. Результаты освоения программы практической подготовки 

Выпускник, освоивший программу профессионального обучения  по профессии 16675 

Повар должен обладать профессиональными компетенциями: 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, птицы, дичи. 

  ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 
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ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента. 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

  ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

1. Содержание практической подготовки профессионального модуля ПМ.01 

 

Перечень 

формируемых 

компетенций 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание 

Объем 

часов 

1 2 3 4 
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ПК 1.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 1.2. Осуществлять 

обработку, подготовку  

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного 

водного сырья, 

домашней птицы, 

дичи, кролика. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 1.  

Организация работ по 

обработке сырья и 

приготовлению 

полуфабрикатов 

Виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации современного 

технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, используемых при обработке 

сырья, приготовлении полуфабрикатов и их 

хранении, подготовке к транспортированию. 

Обеспечение безопасных условий труда в 

процессе обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции (техника безопасности, пожарная 

безопасность, охрана труда). 

Требования к организации рабочих мест с 

учетом оптимизации процессов, 

обеспечения последовательности и 

поточности технологических операций, 

требований производственной санитарии и 

гигиены.  

Разработка, адаптация рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания.  

Расчет стоимости полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

Составить заявку (требования) на сырье, 

пищевые продукты, расходные материалы в 

соответствии с заказом  (по 

индивидуальному заданию) 

6 

Тема 2. Обработка, 

подготовка  овощей и  

грибов 

Первичная обработка корнеплодов, 

клубнеплодов: очистка, мойка, нарезка 

овощей простая, кулинарное использование.  

Обработка капустных овощей. Подготовка 

капусты для фарширования. Обработка 

луковых овощей, томатных, кабачков.  

Подготовка кабачков для фарширования. 

Обработка грибов. 

6 

Сложные формы нарезки овощей (карвинг), 

составление композиций. 

6 

Тема 3. Обработка, 

подготовка рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Определение доброкачественности рыбы.  

Размораживание мороженой рыбы и 

вымачивания соленой.  

Разделка рыбы с костным и хрящевым 

скелетом.  

Обработка рыбы бесчешуйчатой. 

Обработка нерыбных продуктов моря. 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы для 

варки, припускания и жарки.  

Хранение обработанного сырья и готовых 

полуфабрикатов: интенсивное охлаждение, 

шоковая заморозка, вакууммирование. 

Порционирование (комплектование), 

упаковка и маркировка упакованных 

полуфабрикатов. 

 Соблюдение санитарно-гигиенических 

требований к ведению процессов обработки. 

6 
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ПК 1.3. Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 1.4. Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

 

Тема 4. Приготовление 

полуфабрикатов из 

рыбы 

и нерыбного водного 

сырья для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

 

 

 

Обработка и подготовка рыбы для сложных 

блюд: размораживание, потрошение без 

разрезания брюшка, снимание кожи,  

сворачивание рулетом, маринование, 

перевязывание.   

Приготовление кнельной массы, массы для 

фарширования рыбы из кондитерского 

мешка.  

Способы фарширования: в целом виде, 

порционных кусков рыбы; рулета из филе 

рыбы, рулета для карпаччо тельного. 

Хранение обработанного сырья и готовых 

полуфабрикатов: интенсивное охлаждение, 

шоковая заморозка, вакууммирование. 

Порционирование (комплектование), 

упаковка и маркировка упакованных 

полуфабрикатов. 

 Соблюдение санитарно-гигиенических 

требований к ведению процессов обработки. 

6 

Тема 5. Приготовление 

полуфабрикатов из 

рыбы 

и нерыбного водного 

сырья для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Обработка и подготовка рыбы для сложных 

блюд: размораживание, потрошение без 

разрезания брюшка, снимание кожи,  

сворачивание рулетом, маринование, 

перевязывание.   

Приготовление кнельной массы, массы для 

фарширования рыбы из кондитерского 

мешка.  

Способы фарширования: в целом виде, 

порционных кусков рыбы; рулета из филе 

рыбы, рулета для карпаччо тельного. 

Хранение обработанного сырья и готовых 

полуфабрикатов: интенсивное охлаждение, 

шоковая заморозка, вакууммирование. 

Порционирование (комплектование), 

упаковка и маркировка упакованных 

полуфабрикатов. 

 Соблюдение санитарно-гигиенических 

требований к ведению процессов обработки. 

6 

Обработка и подготовка рыбы для сложных 

блюд: размораживание, потрошение без 

разрезания брюшка, снимание кожи,  

сворачивание рулетом, маринование, 

перевязывание.   

Приготовление кнельной массы, массы для 

фарширования рыбы из кондитерского 

мешка.  

Способы фарширования: в целом виде, 

порционных кусков рыбы; рулета из филе 

рыбы, рулета для карпаччо тельного. 

Хранение обработанного сырья и готовых 

полуфабрикатов: интенсивное охлаждение, 

шоковая заморозка, вакууммирование. 

Порционирование (комплектование), 

упаковка и маркировка упакованных 

полуфабрикатов. 

 Соблюдение санитарно-гигиенических 

требований к ведению процессов обработки. 

6 

Обработка и подготовка рыбы для сложных 

блюд: размораживание, потрошение без 
6 
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разрезания брюшка, снимание кожи,  

сворачивание рулетом, маринование, 

перевязывание.   

Приготовление кнельной массы, массы для 

фарширования рыбы из кондитерского 

мешка.  

Способы фарширования: в целом виде, 

порционных кусков рыбы; рулета из филе 

рыбы, рулета для карпаччо тельного. 

Хранение обработанного сырья и готовых 

полуфабрикатов: интенсивное охлаждение, 

шоковая заморозка, вакууммирование. 

Порционирование (комплектование), 

упаковка и маркировка упакованных 

полуфабрикатов. 

 Соблюдение санитарно-гигиенических 

требований к ведению процессов обработки. 

Обработка и подготовка рыбы для сложных 

блюд: размораживание, потрошение без 

разрезания брюшка, снимание кожи,  

сворачивание рулетом, маринование, 

перевязывание.   

Приготовление кнельной массы, массы для 

фарширования рыбы из кондитерского 

мешка.  

Способы фарширования: в целом виде, 

порционных кусков рыбы; рулета из филе 

рыбы, рулета для карпаччо тельного. 

Хранение обработанного сырья и готовых 

полуфабрикатов: интенсивное охлаждение, 

шоковая заморозка, вакууммирование. 

Порционирование (комплектование), 

упаковка и маркировка упакованных 

полуфабрикатов. 

 Соблюдение санитарно-гигиенических 

требований к ведению процессов обработки. 

6 

Тема 6. 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

мяса, мясных 

продуктов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приготовление крупнокусковых, 

порционных полуфабрикатов из говядины: 

ростбиф, мясо тушеное, шпигованное и 

отварное, бифштекс, филе, лангет, антрекот, 

ромштекс, зразы натуральные, говядина 

духовая;  

из баранины: грудинка фаршированная, 

жареная, котлета натуральная (в панировке), 

котлета натуральная (без панировки), 

эскалоп, шницель (без панировки и в 

панировке), баранина духовая;  

из свинины: грудинка фаршированная, 

жареная, котлета натуральная (в панировке), 

котлета натуральная (без панировки), 

эскалоп, шницель (без панировки и в 

панировке), свинина духовая.  

Хранение обработанного сырья и готовых 

полуфабрикатов: интенсивное охлаждение, 

шоковая заморозка, вакууммирование. 

Порционирование (комплектование), 

упаковка и маркировка упакованных 

полуфабрикатов. 

 Органолептическая оценка качества 

6 
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полуфабрикатов 

Приготовление мелкокусковых 

полуфабрикатов из говядины: бефстроганов, 

азу, поджарка, гуляш, говядина для тушения, 

субпродуктов;  

из баранины: рагу, плов, шашлык;  

из свинины: рагу, рагу по-домашнему, 

шашлык, поджарка, гуляш.  

Хранение обработанного сырья и готовых 

полуфабрикатов: интенсивное охлаждение, 

шоковая заморозка, вакууммирование. 

Порционирование (комплектование), 

упаковка и маркировка упакованных 

полуфабрикатов. 

Органолептическая оценка качества 

полуфабрикатов. 

6 

Приготовление рубленных полуфабрикатов: 

-натуральных рубленных: бифштекс, 

котлеты натуральные рубленые, 

котлеты полтавские, шницель 

натуральный рубленый, биточки по 

селянски, фрикадельки, люля-кебаб; 

 - котлетной массы: котлеты, биточки, 

шницель, зразы, тефтели, рулет  

Хранение обработанного сырья и готовых 

полуфабрикатов: интенсивное охлаждение, 

шоковая заморозка, вакууммирование. 

Порционирование (комплектование), 

упаковка и маркировка упакованных 

полуфабрикатов. 

Органолептическая оценка качества 

полуфабрикатов. 

6 

Приготовление полуфабрикатов из 

субпродуктов из говядины, свинины, 

баранины: печень по-строгановски, 

мозги жареные, мозги фри, печень 

жареная.  

Приготовление полуфабрикатов из птицы: 

головки, гребешки, шеи, ножки, крылышки, 

печень, сердце.  

Хранение обработанного сырья и готовых 

полуфабрикатов: интенсивное охлаждение, 

шоковая заморозка, вакууммирование. 

Порционирование (комплектование), 

упаковка и маркировка упакованных 

полуфабрикатов. 

Органолептическая оценка качества 

полуфабрикатов. 

6 

Приготовление полуфабрикатов из птицы, 

дичи сложного ассортимента: галантин, 

котлеты фаршированные, рулеты из птицы. 

Обработка, заправка и подготовка к жарке 

пернатой дичи (перепелов). 

Приготовление кнельной массы из птицы и 

полуфабрикатов из нее. 

Хранение обработанного сырья и готовых 

полуфабрикатов: интенсивное охлаждение, 

шоковая заморозка, вакууммирование. 

6 
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Порционирование (комплектование), 

упаковка и маркировка упакованных 

полуфабрикатов. 

Органолептическая оценка качества 

полуфабрикатов 

Обработка и подготовка мяса для сложных 

блюд: маринование, сворачивание рулетом, 

фарширование, шпигование,  панирование, 

перевязывание, взбивание и отсаживание 

кнельной массы из кондитерского мешка. 

Подбор пряностей и приправ при 

приготовлении полуфабрикатов из мяса 

(имбирь, розмарин, орегано,  тмин, семян 

фенхеля, эстрагон). 

Хранение обработанного сырья и готовых 

полуфабрикатов: интенсивное охлаждение, 

шоковая заморозка, вакууммирование. 

Порционирование (комплектование), 

упаковка и маркировка упакованных 

полуфабрикатов. 

Органолептическая оценка качества 

полуфабрикатов 

6 

 

ДЗ 6 

Всего 96 

 

 

2. Содержание учебной практической подготовки профессионального модуля ПМ.02 

 

Перечень формируемых 

компетенций 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание 

Объем 

часов 

1 2 3 4 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 2.2. Осуществлять 

Тема 1. 

Организация работ по 

обработке сырья и 

полуфабрикатов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Обеспечение безопасных условий 

труда в процессе приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

(техника безопасности, пожарная 

безопасность, охрана труда). 

Организация рабочего места повара 

по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок в 

отварном, жареном, запеченном и 

тушеном виде. 

Разработка, адаптация рецептур с 

учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы 

обслуживания.  

Расчет стоимости полуфабрикатов 

для горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента. 

Составить заявку (требования) на 

сырье, пищевые продукты, расходные 

материалы в соответствии с заказом  

(по индивидуальному заданию). 

6 

Тема 2.  Приготовление бульонов и отваров. 6 
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приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, отваров 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента. 

 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 2.5. Осуществлять 

Приготовление, 

хранение, 

подготовка к 

реализации 

бульонов, отваров, 

супов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Сервировка и подача. 

Охлаждение, замораживание и 

хранение готовых бульонов, отваров с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

Приготовление заправочных супов. 

 Последовательность и нормы 

закладки продуктов, 

требования к качеству, условия и 

сроки хранения щей, борщей, 

рассольников, солянок. 

Оформление и отпуск горячих супов: 

техника порционирования, варианты 

оформления.  

6 

Приготовление овощных супов, 

картофельных, с крупами и 

макаронными изделиями: 

Последовательность и нормы 

закладки продуктов, 

требования к качеству, условия и 

сроки хранения щей, борщей, 

рассольников, солянок. 

Оформление и отпуск горячих супов: 

техника порционирования, варианты 

оформления. 

6 

Приготовление супов-пюре и 

холодных супов. 

Последовательность и нормы 

закладки продуктов, 

требования к качеству, условия и 

сроки хранения щей, борщей, 

рассольников, солянок. 

Оформление и отпуск супов: техника 

порционирования, варианты 

оформления. 

6 

Приготовление супов молочных и 

сладких. 

Последовательность и нормы 

закладки продуктов, 

требования к качеству, условия и 

сроки хранения щей, борщей, 

рассольников, солянок. 

Оформление и отпуск супов: техника 

порционирования, варианты 

оформления. 

6 

Приготовление, региональных, 

диетических, 

вегетарианских супов. 

Последовательность и нормы 

закладки продуктов, 

требования к качеству, условия и 

сроки хранения щей, борщей, 

рассольников, солянок. 

Оформление и отпуск супов: техника 

порционирования, варианты 

оформления. 

6 
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приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного 

ассортимента. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

Тема 3. 

Приготовление соусов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приготовление соуса красного 

основного и его производных. 

Порционирование, упаковка для 

отпуска на вынос. 

Приемы оформления тарелки соусами. 

Охлаждение и замораживание, 

размораживание и разогрев отдельных 

компонентов для соусов, соусных 

полуфабрикатов и готовых соусов. 

6 

Приготовление соуса белого 

основного и его производных. 

Порционирование. 

Приемы оформления тарелки соусами. 

Охлаждение и замораживание, 

размораживание и разогрев отдельных 

компонентов для соусов, соусных 

полуфабрикатов и готовых соусов. 

6 

Приготовление соусов грибного, 

молочного, сметанного и их 

производных, кулинарное назначение, 

требования к качеству, условия и 

сроки хранения 

Порционирование. 

6 

Приготовление соусов яично-

масляных, соусов на сливках, горячих 

соусов сладких (десертных), 

региональных, вегетарианских, 

диетических соусов. 

Порционирование. 

Приемы оформления тарелки соусами. 

12 

Тема 4.  

Приготовление горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

Приготовление овощей: варка 

основным способом, в молоке и на 

пару, припускание, жарка основным 

способом (глубокая и поверхностная), 

жарка на гриле и плоской 

поверхности, тушение, запекание, 

сотирование, приготовление в воке, 

фарширование, формовка, 

порционирование, паровая конвекция 

и СВЧ-варка.  

Приготовление грибов 

Приготовление блюд и гарниров из 

овощей и грибов: ассортимент, 

рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Правила 

подбора соусов 

12 

Оформление и отпуск горячих блюд и 

гарниров из овощей и грибов: техника 

порционирования, варианты 

оформления. Сервировка и подача. 

 Хранение готовых блюд и гарниров, 

охлаждение, замораживание, разогрев. 

6 

Варка каш. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

Приготовление изделий из каш: 

котлет, биточков, клецек, запеканок, 

пудингов. 

 Подбор соусов. 

Варка бобовых. Приготовление блюд 

18 
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ассортимента. 

 

 

ПК 2.8. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика 

разнообразного 

ассортимента. 

 

и гарниров из бобовых.  Требования к 

качеству, условия 

и сроки хранения. 

Варка макаронных изделий.  

Приготовление блюд и гарниров из 

макаронных изделий.  

Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. Подбор соусов. 

Оформление и отпуск горячих блюд и 

гарниров из круп и бобовых, 

макаронных изделий: техника 

порционирования, варианты 

оформления.  

Сервировка и подача. 

Хранение готовых блюд и гарниров из 

круп и бобовых, макаронных изделий, 

охлаждение, замораживание, разогрев.  

6 

Тема 5. 

Приготовление горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приготовление горячих блюд из яиц и 

яичных продуктов: яиц отварных в 

скорлупе и без (пашот), яичницы, 

омлетов для различных типов 

питания. 

Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

Приготовление горячих блюд из 

творога: сырников, запеканок, 

пудингов, вареников для различных 

типов питания. 

Требования к качеству, условия и 

сроки хранения 

Приготовление горячих блюд из сыра. 

Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

18 

Оформление и отпуск горячих блюд 

из яиц, творога, сыра: техника 

порционирования, варианты 

оформления. Сервировка и подача. 

Хранение готовых блюд из яиц, 

творога, сыра.  

6 

Приготовление горячих блюд из муки: 

лапши домашней, пельменей 

вареников, блинчиков, блинов, 

оладий, пончиков. 

 Выбор соусов и приправ.  

Требования к качеству, условия и 

сроки хранения блюд из муки. 

12 

Оформление и отпуск горячих блюд 

из муки: техника 

порционирования, варианты 

оформления. 

 Сервировка и подача. 

 Хранение готовых блюд из муки. 

6 

Тема 6. Приготовление 

и 

подготовка к 

реализации 

блюд из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Приготовление блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья: отварных 

(основным способом и на пару, 

припущенных, жареных, тушеных, 

запеченных). 

Органолептические способы 

определения степени готовности. 

18 
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 Выбор соуса, гарнира с учетом 

сочетаемости по вкусу, цветовой 

гамме, форме. 

Правила оформления и отпуска 

горячих блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья: порционирование, 

оформление. сервировка и подача. 

Хранение готовых блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья. Правила 

вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и 

разогрева 

отдельных компонентов и готовых 

блюд. 

12 

Тема 6. Приготовление 

и 

подготовка к 

реализации 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приготовление блюд из мяса, мясных 

продуктов: отварных (основным 

способом и на пару, припущенных, 

жареных, тушеных, запеченных). 

Органолептические способы 

определения степени готовности. 

Правила выбора соуса, гарнира с 

учетом сочетаемости по вкусу, 

цветовой гамме, форме.  

18 

Правила оформления и отпуска 

горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов: порционирование, 

оформление, сервировка и подача. 

Хранение готовых блюд из мяса, 

мясных продуктов. Правила 

вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и 

разогрева отдельных компонентов и 

готовых блюд. 

12 

Приготовление блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика: отварных 

(основным способом и на пару, 

припущенных, жареных, тушеных, 

запеченных). 

Определение степени готовности.  

Выбор соуса, гарнира с учетом 

сочетаемости по вкусу, цветовой 

гамме, форме. 

18 

Правила оформления и отпуска 

горячих блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика:  порционирование,  

сервировка и подача. 

Хранение готовых блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика. Правила 

вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и 

разогрева 

отдельных компонентов и готовых 

блюд. 

12 

ДЗ 6 

Всего 252 

 
3. Содержание практической подготовки профессионального модуля ПМ.03 
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Перечень формируемых 

компетенций 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание Объем 

часов 

1 2 3 4 

ПК 3.1. Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного 

ассортимента; 

 

 

 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 

1.Организация и 

техническое 

оснащение 

работ по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 

 

 

 

 

 

 

 

Организация рабочего места повара, подбор 

производственного технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и 

методов безопасного использования их при 

выполнении следующих действий в 

холодном цехе: взвешивания/измерения, 

нарезке вручную и на слайсере, 

измельчение, смешивание, прослаивание, 

порционирование, фарширование, 

взбивание, настаивание, запекание, варке, 

охлаждение, заливание желе.  

Поддержание рабочего места в 

соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями 

Организация хранения подготовленных 

продуктов, полуфабрикатов, готовых 

салатов, 

бутербродов, холодных блюд и закусок. 

Отработка умений безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования: аппарата для 

вакуумирования, шкафов холодильных, 

интенсивного охлаждения. 

6 

Тема 

2.Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных соусов, 

салатных заправок 

 

Приготовление отдельных соусных 

полуфабрикатов: ароматизированных 

масел, эмульсий, смесей пряностей и 

приправ, овощных и фруктовых пюре, 

молочнокислых продуктов и т.д. 

Соблюдение условий и сроков хранения 

холодных соусов и заправок 

12 

Тема 

3.Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

салатов 

разнообразного 

ассортимента 

 

Выбор основных продуктов и ингредиентов 

к ним нужного типа, качества и количества 

в соответствии с технологическими 

требованиями. 

 Подготовка ингредиентов для салатов, 

условия и сроки их хранения.  

Сочетание ингредиентов для салатов и 

салатных заправок. 

Подбор заправок.  

Приготовление салатов из свежих овощей, 

оформление и отпуск.  

соблюдение условий и сроков хранения 

салатов 

Сервировка, отпуск, подача салатов. 

18 

Выбор основных продуктов и ингредиентов 

к ним нужного типа, качества и количества 

в соответствии с технологическими 

требованиями. 

 Подготовка ингредиентов для салатов, 

условия и сроки их хранения.  

Сочетание ингредиентов для салатов и 

салатных заправок. 

Подбор заправок.  

Приготовление салатов из вареных овощей, 

18 
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ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента; 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента. 

оформление и отпуск.  

соблюдение условий и сроков хранения 

салатов 

Сервировка, отпуск, подача салатов. 

Приготовление салатов региональных 

кухонь мира 

Сервировка, отпуск, подача салатов. 

12 

Тема 4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

бутербродов, 

холодных закусок 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приготовление, оформление и отпуск 

бутербродов: 

открытых (простых, сложных), закрытых, 

гастрономических продуктов порциями. 

Приготовление горячих бутербродов: 

взвешивание, нарезка вручную и на 

слайсере, укладка наполнителей, 

порционирование, запекание, подача. 

Приготовление закусочных бутербродов – 

канапе, роллов. 

Требования к качеству, условия и сроки 

хранения.  

Сервировка стола, выбор посуды для 

отпуска бутербродов, роллов, 

гастрономических продуктов порциями. 

18 

Приготовление, оформление и отпуск  

холодных закусок из яиц, сыра, овощей, 

сельди, рыбы, мяса, птицы.  

Оформление, отпуск, подача.  

Отпуск икры.  

Требования к качеству 

Соблюдение температурного и временного 

режима при хранении основных холодных 

блюд и закусок. 

Сервировка стола, выбор посуды для 

отпуска бутербродов, роллов, 

гастрономических продуктов, 

выкладывание нарезанных 

гастрономических продуктов на блюдах для 

банкетов, банкетов-фуршетов, для отпуска 

по типу «шведского стола». 

18 

Тема 5. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, мяса, птицы 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приготовление, оформление и отпуск 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья (рыбы под маринадом, рыбы 

заливной (порционными кусками), 

рыбы под майонезом).  

Подбор гарниров, соусов, заправок.  

Оформление тарелки 

 Приготовление, оформление и отпуск блюд 

из мяса, птицы (паштетов, ростбифа 

холодного, мяса, птицы заливной, студня, 

рулетов и т.д.) 

Сервировка стола, выбор посуды для 

отпуска блюд, выбор способов подачи. 

24 

Расчет сырья, выхода готовых холодных 

блюд. Разработка ассортимента холодных 

блюд и закусок в соответствии с заказом 

(тематический вечер, праздник и т.д.) для 

различных форм обслуживания. 

12 

ДЗ 6 

Всего 144 
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4. Содержание практической подготовки профессионального модуля ПМ.04 

 

Перечень формируемых 

компетенций 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание 

Объем 

часов 

1 2 3 4 

ПК 4.1.Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 4.2.Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 4.3.Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 1. 

Организация и 

техническое 

оснащение 

работ по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

 

 

 

 

 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов 

в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

Проверка наличия, заказ (составление заявки) 

продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом).  

Прием по количеству и качеству продуктов, 

расходных материалов.  

Организация хранения продуктов, материалов 

в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практической 

подготовки, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

6 

Тема 2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных сладких 

блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

Комбинирование различных способов и 

современные методы приготовления 

холодных сладких блюд (проваривание, 

тушение, вымачивание, смешивание, 

карамелизация, желирование, взбивание с 

добавлением горячих дополнительных 

ингредиентов, взбивание при одновременном 

нагревании, взбивание с 

дополнительным охлаждением, взбивание с 

периодическим замораживанием; охлаждение, 

замораживание, извлечение из форм 

замороженных смесей, раскатывание, 

выпекание, формование). Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов. 

12 

Приготовление и отпуск холодных сладких 

блюд: натуральных фруктов и ягод, компотов, 

фруктов в сиропе, желированных сладких 

блюд (киселей, 

желе, муссов, самбука, крема), мороженого. 

Проведение бракеража готовых холодных 

сладких блюд.  

Сервировка стола, выбор посуды для отпуска 

сладких блюд, способов подачи холодных 

сладких блюд и десертов. 

Контроль хранения и расхода продуктов.  

18 

Приготовление, оформление, отпуск, оценка 

качества холодных сладких блюд авторских, 

брендовых, региональных с соблюдением 

основных правил и условий безопасной 

эксплуатации необходимого 

технологического оборудования. 

18 

Тема 3. 

Приготовление, 

Комбинирование различных способов и 

современные методы приготовления горячих 
12 
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ПК 4.4.Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 4.5.Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента 

подготовка к 

реализации 

горячих сладких 

блюд, десертов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

сладких блюд (смешивание, проваривание, 

запекание в формах на водяной бане, варка в 

различных жидкостях, взбивание, 

перемешивание, глазирование, 

фламбирование, растапливание шоколада, 

обмакивание в жидкое «фондю», 

порционирование). 

Приготовление, оформление и отпуск горячих 

сладких блюд, десертов, в том числе 

региональных,  кухонь мира (горячего суфле, 

пудингов, шарлоток, штруделей, блинчиков, 

яблок в тесте, фламбированных фруктов, 

блинчиков фламбе, тирамису и т.д.). Подбор 

сладких соусов, подача соусов к сладким 

блюдам. 

18 

Сервировка стола и подачи, температура 

подачи горячих сладких блюд, десертов.  

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания («шведский стол», 

выездное обслуживание (кейтеринг). 

Контроль хранения и расхода продуктов.  

16 

Тема 4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных 

напитков 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Комбинирование различных способов и 

современные методы приготовления 

холодных напитков разнообразного 

ассортимента.  

Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов. 

Приготовление холодных напитков 

(свежеотжатые соки, фруктово-ягодные 

прохладительные напитки, лимонады, смузи, 

компоты, холодные чай и кофе, коктейли, 

морсы, квас и т.д.).  

Варианты подачи холодных напитков. 

18 

Оформление и отпуск холодных напитков: 

творческое оформление и эстетичная подача.  

Правила сервировки стола и подачи, 

температура подачи холодных напитков.  

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от способа обслуживания 

(«шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг), фуршет). 

Контроль хранения и расхода продуктов.  

12 

Тема 5. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

горячих напитков 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Выбор основных продуктов ингредиентов к 

ним подходящего типа. 

Комбинирование различных способов и 

современные методы приготовления горячих 

напитков. 

 Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов. 

Приготовление горячих напитков (чай, кофе, 

какао, горячий шоколад, сбитень, глинтвейн, 

взвар и т.д.). Варка кофе, подача кофе, чая. 

Оформление и отпуск горячих напитков: 

творческое оформление и эстетичная подача 

горячих напитков.  

Выбор посуды для отпуска. 

18 

ДЗ 6 
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Всего 144 

 
 Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися заданий для 

лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с 

использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и 

с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также 

наличия Учебной кухни ресторана, учебного кондитерского цеха, оснащенных современным 

технологическим оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, 

соответствующими требованиям международных стандартов. 

Практическая подготовка является обязательным разделом программы 

профессионального обучения и представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих 

практико-ориентированную подготовку обучающихся. 

   Практическая подготовка  проводится  рассредоточено в рамках профессионального 

модуля, чередуясь с теоретическими занятиями.  

            Практическая подготовка проводится в учебных цехах под руководством мастера 

производственного обучения. Продолжительность одного занятия не более 6 часов.  

 Практическая подготовка завершается оценкой и (или) зачетом обучающихся освоенных 

общих и профессиональных компетенций.  

Практическая подготовка может проводиться как в учебной кухне ресторана ПОО, так 

и в организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности выпускников.  

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

профессионального цикла в соответствии с разработанными  фондами оценочных средств, 

позволяющими оценить достижение запланированных по отдельным дисциплинам, модулям 

и практической подготовки результатов обучения. 

Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной 

аттестации дифференцированным зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, 

так и практических умений. 

При реализации образовательной программы применяется электронное обучение и 

дистанционные образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение 

и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность 

приема-передачи информации в доступных для них формах. 

 

3. Контроль и оценка результатов освоения профессиональных модулей  

4.  

Формой отчетности  обучающегося по  практической подготовке является  

письменный отчет о выполнении работ.  

 

Профкомпетенции Оцениваемые знания и 

умения, действия 

Методы оценки Критерии оценки 

Раздел модуля 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.1- 1.4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Умения: 

Визуально проверять 

чистоту и исправность 

производственного 

инвентаря, кухонной 

посуды перед 

использованием. 

Выбирать, рационально 

размещать на рабочем 

месте оборудование, 

инвентарь, посуду, 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

Правильность, 

полнота 

выполнения заданий, 

точность 

формулировок, 

точность 

расчетов, 

соответствие 

требованиям 
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сырье, материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты. 

Проводить текущую 

уборку рабочего места 

повара в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты. 

Выбирать и применять 

моющие и 

дезинфицирующие 

средства. 

Владеть техникой ухода 

за весоизмерительным 

оборудованием. 

Мыть вручную и в 

посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать 

на хранение кухонную 

посуду и 

производственный 

инвентарь, инструменты 

в соответствии со 

стандартами чистоты. 

Проверять поддержание 

требуемого 

температурного режима 

в холодильном 

оборудовании. 

Выбирать оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом 

сырья и способом его 

обработки. 

Включать и 

подготавливать к работе 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные 

приборы в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты. 

Соблюдать правила 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда; 

Выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, 

оборудование для 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий, практической 

подготовки 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная оценка 

отчетов по практической 

подготовке 

 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности  ПК на 

ДЗ 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и 

т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-Рациональность 

действий и т.д. 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и 

т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-Рациональность 

действий и т.д. 

Правильное 

выполнение заданий 

в полном объеме 

 



160 

 

упаковки, хранения 

обработанного сырья, 

приготовленных 

полуфабрикатов. 

Рационально 

организовывать рабочее 

место с учетом 

стандартов чистоты 

Действия: 

Подготовка, уборка 

рабочего места повара 

при 

выполнении работ по 

обработке, нарезке, 

формовке 

традиционных видов 

овощей, грибов,  

обработке рыбы, не 

рыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

приготовлении 

полуфабрикатов из них. 

Подбор, подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов. 

Подготовка рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых 

полуфабрикатов 

Раздел модуля 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 

ПК 1.1- 1.4 

 
Умения: 

Распознавать 

недоброкачественные 

продукты. 

Владеть приемами 

мытья и бланширования 

различных видов 

пищевого сырья. 

Рационально 

использовать сырье, 

продукты при их 

обработке, подготовке. 

Выбирать, применять, 

комбинировать 

различные методы 

обработки пищевого 

сырья с учетом его вида, 

кулинарного 

назначения, 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий, 

практической подготовки. 

 

 

 

 

Правильность, 

полнота 

выполнения заданий, 

точность 

формулировок, 

точность 

расчетов, 

соответствие 

требованиям. 

 

 

 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 



161 

 

минимизации отходов 

при обработке. 

Выбирать, применять 

различные методы 

дефростации 

замороженного сырья, 

вымачивания соленых 

продуктов. 

Обрабатывать овощи 

вручную и с 

использованием 

технологического 

оборудования. 

Удалять излишнюю 

горечь из отдельных 

видов овощей, 

предотвращать 

потемнение некоторых 

видов обработанных 

овощей и грибов. 

Соблюдать стандарты 

чистоты на рабочем 

месте. 

Выбирать, безопасно, в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

инструменты, инвентарь 

в процессе обработки 

сырья 

Различать пищевые и 

непищевые отходы, 

подготавливать 

пищевые отходы к 

дальнейшему 

использованию с учетом 

требований по 

безопасности.  

Соблюдать правила 

утилизации непищевых 

отходов. 

Выбирать, рационально 

использовать 

материалы, посуду для 

упаковки, хранения 

неиспользованного 

сырья. 

Осуществлять 

маркировку 

упакованных 

неиспользованных 

пищевых продуктов. 

Выбирать, применять 

различные способы 

хранения 

обработанных овощей, 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная оценка 

отчетов по  

практической подготовке. 

 

 

 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК на 

ДЗ 

выбора способов 

действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и 

т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-Рациональность 

действий и т.д. 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и 

т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-Рациональность 

действий и т.д. 

 

 

 

 

Правильное 

выполнение заданий 

в полном объеме 
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грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных 

продуктов, птицы, дичи. 

Соблюдать условия и 

сроки хранения 

обработанного сырья, 

неиспользованного 

сырья и продуктов.  

Соблюдать товарное 

соседство пищевых 

продуктов при 

складировании. 

Безопасно использовать 

оборудование для 

упаковки. 

Соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Выбирать, применять, 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

полуфабрикатов с 

учетом рационального 

использования ресурсов, 

обеспечения 

безопасности готовой 

продукции. 

Владеть техникой 

работы с ножом: 

нарезать, измельчать 

обработанное сырье, 

продукты. 

Править кухонные 

ножи. 

Нарезать, измельчать 

рыбу, мясо, птицу 

вручную или 

механическим 

способом. 

Порционировать, 

формовать, панировать 

различными способами 

полуфабрикаты из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи. 

Выбирать, 

подготавливать 

пряности и приправы, 

хранить пряности и 

приправы в 

измельченном виде. 

Соблюдать санитарно-
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гигиенические 

требования к процессам 

приготовления 

полуфабрикатов. 

Изменять закладку 

продуктов в 

соответствии с 

изменением выхода 

полуфабрикатов. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления 

полуфабрикатов с 

учетом принятых норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать в 

соответствии со 

способом 

приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду 

Проверять качество 

готовых 

полуфабрикатов перед 

упаковкой, 

комплектованием. 

Выбирать материалы, 

посуду, контейнеры для 

упаковки. 

Эстетично упаковывать, 

комплектовать 

полуфабрикаты в 

соответствии с их 

видом, способом и 

сроком реализации. 

Обеспечивать условия, 

сроки хранения, 

товарное 

соседство 

скомплектованных, 

упакованных 

полуфабрикатов. 

Соблюдать выход 

готовых 

полуфабрикатов при 

порционировании 

(комплектовании). 

Применять различные 

техники 

порционирования, 

комплектования с 

учетом 

ресурсосбережения. 

Действия: 
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Подготовка к 

использованию сырья 

(традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи), продуктов 

и других расходных 

материалов 

Обработка различными 

методами, подготовка к 

использованию 

традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи. 

Утилизация отходов, 

упаковка, 

складирование 

неиспользованного 

сырья, пищевых 

продуктов 

Хранение обработанных 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи. 

Приготовление 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья, мяса, птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных 

  

4.5. Требования к руководителям практики 

  Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, 

обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам):  

- наличие высшего профессионального образования, соответствующего профессиональному 

модулю;  

- наличие опыта деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы; 

- наличие стажировки в профильных организациях (один раз в три года). 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство 

практикой:  

- наличие среднего профессионального или высшего профессионального образования, 

соответствующего профессиональному модулю;  

- мастера производственного обучения должны иметь на 1-2 разряда по профессии «Повар» 

выше, чем предусмотрено профессиональным модулем;  

- наличие опыта деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы; 

- наличие стажировки в профильных организациях (один раз в три года). 
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Руководство производственной практикой в организациях и предприятиях 

осуществляется инженерно-техническими работниками, направление деятельности которых 

соответствует профилю подготовки обучающихся. 

 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ПОДГОТОВКИ 

 

4.1. Требования к поступающим 

 К освоению программы профессионального обучения допускаются лица, имеющие 

основное общее или среднее общее образование, а также лица, без ограничений статуса. На 

обучение принимаются как физические лица, так и представители юридических лиц. 

К обучению по программе профессиональной подготовки по профессии 16675 Повар  

допускаются лица, достигшие восемнадцати лет. Лица в возрасте до восемнадцати лет 

допускаются к освоению Программы при условии их обучения по основным 

общеобразовательным программам или образовательным программам среднего 

профессионального образования, предусматривающим получение среднего общего 

образования.  

 Прием на обучение осуществляется в соответствии с Порядком приема обучающихся 

в Техникум и действующим законодательством Российской Федерации. 

 

4.2. Использование активных и интерактивных форм проведения занятий в 

образовательном процессе 

 При реализации программы следует использовать в образовательном процессе 

активные и интерактивные формы проведения занятий (деловые и ролевые игры, решение 

практических ситуаций - кейсов, тренинги, уроки-конференции, уроки-конкурсы, 

проблемное изложение материала, работу в микро-группах, уроки-презентации, групповые 

дискуссии, проектное обучение и др.) в сочетании с внеаудиторной работой для 

формирования и развития общих и профессиональных компетенций обучающихся. 

Преподаватели должны использовать педагогически обоснованные формы, методы и 

приемы организации деятельности обучающихся, применять современные технические 

средства обучения и образовательные технологии с учетом особенностей преподаваемых 

учебных дисциплин и профессиональных модулей; задач занятия; возрастных и 

индивидуальных особенностей обучающихся. 

 Реализация соответствующих образовательных технологий обеспечена 

методическими материалами по дисциплинам, при преподавании которых используются 

активные и интерактивные формы проведения занятий. 

 

4.3. Организация практической подготовки по видам  

Практическая подготовка организована в соответствии с профстандартом 33.011 

«Повар»,  утвержденного Приказом Минтруда и социальной защиты  Российской Федерации 

от 08.09.2015 № 610н "Об утверждении профессионального стандарта "Повар" 

(Зарегистрирован в Минюсте России 29.09.2015 № 39023, регистрационный № 557), рабочим 

учебным планом, графиком учебного процесса. 

Практическая подготовка является обязательным разделом программы 

профессиональной подготовки квалифицированных рабочих. 

 Учебная практическая подготовка направлена на формирование у обучающихся 

практических профессиональных умений, приобретение первоначального практического 

опыта, реализуется в рамках модулей по основным видам профессиональной деятельности 
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для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной 

профессии. Учебная практическая подготовка проводится в лабораториях (Учебная кухня 

ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, 

сладких блюд, десертов и напитков);учебный кондитерский цех), учебных кабинетах. 

Учебная практическая подготовка проводится концентрированно. 

 Учебная практическая подготовка проводится при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей. 

Учебная практическая подготовка реализуется в мастерских Техникума и требует 

наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение 

всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей.  

Производственная практика проводится на предприятиях соответствующего профиля. 

   

4.4. Кадровый состав, реализующий программу профессиональной подготовки 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 

числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) и имеющих стаж работы в 

данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам 

повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, 

оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 

года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе педагогических 

работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 

Преподавание по программе профессиональной подготовки по профессии 16675 

Повар  обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или 

высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). 

  Мастера производственного обучения должны иметь на 1 – 2 разряда по профессии 

рабочего выше, чем предусмотрено профессиональным стандартом 33.011 «Повар»,  

утвержденного Приказом Минтруда и социальной защиты  Российской Федерации от 

08.09.2015 № 610н "Об утверждении профессионального стандарта "Повар" 

(Зарегистрирован в Минюсте России 29.09.2015 № 39023, регистрационный № 557).   

Преподаватели и мастера производственного обучения получают 

дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в 

том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 
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4.5. Учебно-методическое и информационное обеспечение программы  

 

Реализация программы профессиональной подготовки обеспечивает доступ каждого 

обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, сети Интернет. 

Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями основной и дополнительной 

учебной литературы по дисциплинам всех циклов. 

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, 

справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на каждые 

100 обучающихся. 

Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда. 

Образовательное учреждение предоставляет обучающимся возможность оперативного 

обмена информацией с отечественными образовательными учреждениями, организациями и 

доступ к современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети 

Интернет. 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 Программа обеспечена учебно-методической документацией по всем дисциплинам, 

междисциплинарным курсам и профессиональным модулям.  

По каждой дисциплине, профессиональному модулю сформированы рабочие 

программы и учебно-методические комплексы, содержащие методические рекомендации по 

изучению дисциплины, профессионального модуля, учебные материалы (конспекты лекций, 

слайды, контрольные задания, методические указания по выполнению контрольных работ, 

образцы тестов). 

Для прохождения практической подготовки разработаны соответствующие 

программы. 

 

4.5.1 Печатные издания: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-

01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-  

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  
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8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 

во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного,  В.А. Тутельяна. 

- М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А. 

Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

11. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений СПО / Н.А. Анфимова. – 11-е 

изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с.. 

12. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений ВПО / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. - М.: 

Академия, 2013. – 416 с. 

13. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для учащихся учреждений СПО / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2016. – 320 с. 

14. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для обучающийся СПО / Т.А. 

Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с. 

15. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

16. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учебник для 

учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

17. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для НПО / З.П. Матюхина. -  

М.: Академия, 2014. – 336 с. 

18. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 

19. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для НПО /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

20. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

21. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник для студ. 

СПО / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 128 с. 

22. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. СПО / Е.И. 

Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 282 с. 

23. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учебник пособие для студ. учреждений СПО / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. 

: Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

 

4.5.2 Электронные издания: 

1. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
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санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения 

№ 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

2. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов 

и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&№d=102063865&rdk=&backli№k=1 

 

 

4. 6. Материально-техническое обеспечение реализации программы  

Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений. 

Кабинеты: 

 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

 товароведения продовольственных товаров; 

 технологии кулинарного и кондитерского производства; 

 безопасности жизнедеятельности и охраны труда;  

 технического оснащения и организации рабочего места. 

Лаборатории:  

 учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

 учебный кондитерский цех. 
  

Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практической 

подготовки по профессии 16675 Повар 

 

1. Учебный поварской цех 

1.  Пароконвектомат UNOX S.Р.A 

2.  Стол-подставка под пароконвектомат UNOX S.p.A 

3.  Весы для молекулярной кухни Molecularmeal 

4.  Весы настольные электронные (профессиональные)MK -15.2-A 21(RU ) 

5.  Плита индукционная Eksi 

6.  Планетарный миксер EKS1 серии VFM мод. VFM5A 

7.  Шкаф холодильный  Бирюса 

8.  Блендер ручной погружной (блендер+насадка измельчитель+насадка венчик + 

измельчитель с нижним ножом(чаша) +стакан)  

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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9.  Стол  производственный СПЛ 1800*600*870 

10.  Стеллаж 4-х уровневый  EKS1 

11.  Шкаф шоковой заморозки  EQTA 

12.  Микроволновая печь EKS1 

13.  Фритюрница EKSI 

14.  Слайсер Anhui Hualing Kitchen Equipm ent Co 

15.  Мясорубка EKSI 

16.  Блендер стационарный Bosch MMB6172S 

17.  Соковыжималка EKSI 

18.  Настольная вакуумно-упаковочная машина EKSI 

19.  Кофемолка  

20.  Дегидратор Oberhof Fruchttrockner A-15 

21.  Коптильный пистолет PolyScience The Smoking Gun Pro  

22.  Термометр инфракрасный G M 300 

23.  Набор  разделочных досок, пластиковые 

24.  Ручная машинка для приготовления пасты и равиоли КЕLLI KL-4111 

25.  Термометр инфракрасный (Пирометр) 

26.  Термометр (шуп) 

27.  Гастроемкости  из нержавеющей стали разных размеров 

28.  Набор кастрюль с крышками из нержавеющей стали для индукционных плит, без 

пластиковых и силиконовых вставок         

29.  Сотейник для индукционных плит 

30.  Сковороды для индукционных плит (с антипригарным покрытием) 

31.  Гриль сковорода для индукционных плит (с антипригарным покрытием) 

32.  Набор инструментов для карвинга 

33.  Овоскоп 

34.  Машина посудомоечная 

  

5. Контроль и оценка результатов освоения программы 

Оценка качества подготовки, включает промежуточную аттестацию и итоговую 

аттестацию. Промежуточная аттестация проводится техникумом по результатам освоения 

программ учебных дисциплин.  Формы и условия проведения промежуточной аттестации 

доводятся до сведения обучающихся  в начале обучения. 
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Контроль учебных достижений обучающихся при реализации программы 

профессиональной подготовки в рамках промежуточной аттестации  проводится в форме 

экзаменов, зачетов и дифференцированных зачетов.  

Зачет и дифференцированный зачет проводится за счет часов, предусмотренных на 

освоение учебной дисциплины. Зачет или дифференцированный зачет может быть проведен 

в устной форме, выполнен в форме реферата или решения ситуационных задач, 

подтверждающих профессиональную компетентность обучающихся. Для аттестации 

обучающихся на соответствие их персональных достижений создается фонд контрольно-

оценочных средств. 

По завершению освоения профессиональных модулей, проводятся экзамены, в строгом 

соответствии с «Положением о текущей и промежуточной аттестации», направленные на 

определение готовности выпускника к определенному виду деятельности, посредством 

оценки их профессиональных компетенций, сформированных в ходе освоения 

междисциплинарных курсов, практической подготовки. Все дисциплины, профессиональные 

модули, междисциплинарные курсы и темы междисциплинарных курсов, включенные в 

учебный план, имеют промежуточную аттестацию.  

Итоговая аттестация проводится в форме квалификационного экзамена. 

К итоговой аттестации допускаются лица, выполнившие требования, предусмотренные 

программой и успешно прошедшие все аттестационные испытания, предусмотренные 

программами учебных дисциплин. 

Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и итоговую 

аттестацию, выдается документ установленного образца. 

К проведению квалификационного экзамена привлекаются представители 

работодателей, их объединений. 

 

 

5.1 Критерии оценивания: 

5 (отлично): аттестуемый уверенно и точно владеет приемами работ практического  

задания, соблюдает требования к качеству производимой работы, умело пользуется  

оборудованием, инструментами, рационально организует рабочее место, соблюдает  

требования техники безопасности, овладел системой знаний соответствующим 

профессиональным компетенциям в полном объеме; правильно выполнено от 90-100% 

заданий. 

4 (хорошо): владеет приемами работ практического задания, возможны отдельные 

несущественные ошибки, исправляемые самим аттестуемым, правильно организует  

рабочее место, соблюдает требования техники безопасности, овладел системой знаний  

соответствующим профессиональным компетенциям; правильно выполнено от 70-89%  

заданий. 

3 (удовлетворительно): недостаточное владение приемами работ практического 

задания, наличие ошибок, исправляемых с помощью мастера, отдельных несущественных  

ошибок в организации рабочего места и соблюдении требований техники безопасности,  

частично овладел системой знаний соответствующим профессиональным компетенциям,  

правильно выполнено от 50-69% заданий. 

2 (неудовлетворительно): аттестуемый не умеет выполнять приемы работ 

практического задания, допускает серьезные ошибки в организации рабочего места, 

требования техники безопасности не соблюдаются, не овладел системой знаний 
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соответствующим профессиональным компетенциям, правильно выполнено менее 50% 

заданий. 

 


