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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП 01 «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
 Учебная дисциплина ОП 01 «Основы микробиологии, физиологии питания и сани-

тарии и гигиены» является обязательной частью  общепрофессионального цикла,  основ-

ной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09   «Повар, 

кондитер».    

 Учебная дисциплина « Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии и 

гигиены» обеспечивает формирование профессиональных и общих компетенций по всем 

видам деятельности ФГОС по профессии 43.01.09   «Повар, кондитер».    

 Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК:  ОК 01-07, ОК 09-

10. 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 
 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

– соблюдать санитарно-

эпидемиологические требова-

ния к процессам  приготовле-

ния и подготовки к реализации 

блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, заку-

сок, напитков;  

– определять источники микро-

биологического загрязнения; 

– производить санитарную обра-

ботку оборудования и инвен-

таря, 

– основные понятия и термины мик-

робиологии; 

– основные группы микроорганиз-

мов,  

– микробиология основных пищевых 

продуктов; 

– правила личной гигиены работни-

ков организации питания; 

– классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

– правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

– основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

– возможные источники микробиоло-

гического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продук-

ции 

– методы предотвращения порчи сы-

рья и готовой продукции 

– обеспечивать выполнение тре-

бований системы анализа, 

оценки и управления  опасны-

ми факторами (ХАССП) при 

выполнении работ; 

– готовить растворы дезинфици-

рующих и моющих средств; 

– загрязнения 

– проводить органолептическую 

оценку безопасности  пищево-

го сырья и продуктов; 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

– рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

– пищевые вещества и их значение 

для организма человека; 

– суточную норму потребности чело-

века в питательных веществах; 

– основные процессы обмена веществ 

в организме; 

– суточный расход энергии; 

– состав, физиологическое значение, 

– рассчитывать суточный расход  

энергии в зависимости от ос-

новного энергетического об-

мена человека; 

– составлять рационы питания для 

различных категорий потреби-
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телей энергетическую и пищевую цен-

ность различных продуктов пита-

ния; 

– физико-химические изменения пи-

щи в процессе пищеварения; 

– усвояемость пищи, влияющие на 

нее факторы; 

– нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

– назначение диетического (лечебно-

го)  питания, характеристику диет; 

– методики составления рационов 

питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её состав-

ные части. 

Правильно выявлять и эффек-

тивно искать информацию, не-

обходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ре-

сурсы. 

Владеть актуальными мето-

дами работы в профессиональ-

ной и смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и по-

следствия своих действий (само-

стоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и про-

блем в профессиональном и/или со-

циальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных обла-

стях. 

Методы работы в профессиональ-

ной и смежных сферах. 

Структура плана для решения за-

дач. 

Порядок оценки результатов ре-

шения задач профессиональной дея-

тельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые ис-

точники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое 

в перечне информации 

Оценивать практическую зна-

чимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в профес-

сиональной деятельности 

Приемы структурирования ин-

формации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой докумен-

тации в профессиональной дея-

тельности 

Содержание актуальной норма-

тивно-правовой документации 

Современная научная и профес-

сиональная терминология 
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Выстраивать траектории про-

фессионального и личностного 

развития 

Возможные траектории профес-

сионального развития  и самообра-

зования 

ОК 04 Организовывать работу кол-

лектива и команды 

Взаимодействовать с колле-

гами, руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на госу-

дарственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и куль-

турного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру про-

фессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выпол-

нения профессиональной деятельно-

сти 

ОК 07 Соблюдать нормы экологиче-

ской безопасности 

Определять направления ре-

сурсосбережения в рамках про-

фессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопас-

ности при ведении профессиональ-

ной деятельности 

Основные ресурсы задействован-

ные в профессиональной деятельно-

сти 

Пути обеспечения ресурсосбере-

жения. 

ОК 09 Применять средства информа-

ционных технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устрой-

ства информатизации 

Порядок их применения и про-

граммное обеспечение в профессио-

наль-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессио-

нальные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и профессио-

нальные темы 

строить простые высказыва-

ния о себе и о своей профессио-

нальной деятельности 

кратко обосновывать и объяс-

нить свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные со-

общения на знакомые или инте-

ресующие профессиональные 

темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на професси-

ональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональ-

ная лексика) 

лексический минимум, относя-

щийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональ-

ной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профес-

сиональной направленности 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 24 

лабораторные работы (если предусмотрено) 2 

практические занятия (если предусмотрено) 10 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей) -- 

контрольная работа (если предусмотрено) -- 

Самостоятельная работа  -- 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование разде-

лов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучаю-

щихся 

Объем 

в часах 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 
1 2 3 4 

Раздел 1  Основы микробиологии в пищевом производстве 10  

Тема 1.1 

Основные группы 

микроорганизмов, их 

роль в пищевом про-

изводстве 

Содержание учебного материала  2 

 

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1.Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и термины 

микробиологии. Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука, 

Л.Пастера И.И. Мечникова, А. А. Лебедева.  

Основные группы, классификация микроорганизмов, отличительные признаки бак-

терий, плесневых грибов, дрожжей и вирусов. 

2. Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом производстве. 

3. Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в 

круговороте веществ в природе. 

4. Влияние температурных факторов на развитие микроорганизмов. Влияние микро-

организмов на формирование санитарно-гигиенических условий предприятий обще-

ственного питания. 

Тематика лабораторных работ 2 

1. Изучение под микроскопом микроорганизмов 2 

Тема 1.2 

Основные пищевые 

инфекции и пищевые 

отравления 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1.Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности 

2.Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания. Острые кишеч-

ные инфекции: брюшной тиф,  дизентерия, холера, сальмонеллез и др. Возбудители, 

симптоматика, источники заражения, меры борьбы с инфекцией на предприятиях.  

Зоонозы: бруцеллез, туберкулез, сибирская язва, ящур.   

 

Пищевые отравления микробного и немикробного происхождения 

3.Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производ-
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стве, условия их развития 

4.Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции на предприятиях об-

щественного питания 

5.Схема микробиологического контроля 

Тематика практических занятий  2 

1. Глистные заболевания. 2 

Раздел 2 Основы физиологии питания   

Тема 2.1 

Основные пище вые 

вещества, их источ-

ники, роль в струк-

туре питания 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1.Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины и витаминопо-

добные соединения, микроэлементы, вода. Физиологическая роль основных пище-

вых веществ в структуре питания, суточная норма потребности человека в питатель-

ных веществах 

2.Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое значение, энер-

гетическая и пищевая ценность различных продуктов питания 

Тема 2.2 

Пищеварение и усво-

яемость пищи 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи в процес-

се пищеварения 

2. Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи 

Тематика практических занятий  2 

1.Изучение схемы пищеварительного тракта.  1 

2. Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи 1 

Тема 2.3 

Обмен веществ и 

энергии 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. Факто-

ры, влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме человека 

Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. Суточный расход 

энергии. Энергетический баланс организма. Методика расчёта энергетической цен-

ности блюда 

Тематика практических занятий  2 

1.Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного энер-

гетического обмена человека.  
1 

2. Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя) 1 

Тема 2.4 

Рациональное сба-

лансированное пи-

Содержание учебного материала  3 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

1. Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его значе-

ние. Принципы нормирования основных пищевых веществ и калорийности пищи в 
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тание для различных 

групп населения 

зависимости от пола, возраста и интенсивности труда ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

2. Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания детей 

разного возраста. Особенности сырья и кулинарной обработки блюд для детей и 

подростков, режим питания. Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом пи-

тании. Методики составления рационов питания 

Тематика практических занятий  2 

1.Составление рационов питания для различных категорий потребителей 2 

Раздел 3  Санитария и гигиена в пищевом производстве 11  

Тема 3.1 

Личная и производ-

ственная гигиена 

Содержание учебного материала  1 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1.  Правила личной гигиены работников пищевых производств, требования к внеш-

нему виду. Требования к содержанию форменной одежды. Медицинский контроль: 

значение и сроки проведения медицинских обследований.  

Влияние факторов внешней среды на здоровье человека. 

2.Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены 

Тема 3.2 

Санитарно-

гигиенические тре-

бования к помещени-

ям 

 

Содержание учебного материала   3 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1.Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, 

инвентаря в организациях питания. Гигиенические требования к освещению. Гигие-

ническая необходимость маркировки оборудования, инвентаря посуды. Требования 

к материалам. 

Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, инвентаря, 

посуды в организациях питания 

2.Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила проведения. 

3.Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, 

условия и сроки хранения 

Тема 3.3 

Санитарно-

гигиенические тре-

бования к кулинар-

ной обработке пище-

вых продуктов 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1.  Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке продо-

вольственного сырья, способам и режимам тепловой обработки продуктов и полу-

фабрикатов 

2. Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска (студни и заливные, 

паштеты, салаты и винегреты, омлеты, рубленые изделия, кондитерские изделия с 

кремом и др.): санитарные требования к их приготовлению. Санитарные правила 

применения пищевых добавок. Перечень разрешенных и запрещенных добавок 

Тематика практических занятий  2 

1.Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов. 2 
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Тема 3.4 

Санитарно-

гигиенические тре-

бования к транспор-

тированию, приемке 

и хранению пищевых 

продуктов 

Содержание учебного материала  1 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1.  Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению про-

довольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. Сопроводи-

тельная документация 

2. Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству и 

содержанию. Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на приемку 

некоторых видов сырья и продукции. 

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 36  

 



3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета Микробиологии, физиологии пи-

тания, санитарии и гигиены 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:  

 доска учебная;   

 рабочее место для преподавателя;   

 рабочие места по количеству обучающихся;   

 шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.;  

Технические средства обучения:  компьютер;  средства аудиовизуализации;  наглядные пособия 

(натуральные образцы, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия). 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

3.2.1.Печатные издания 

Основные источники 

Нормативные: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный 

ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 

г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Элек-

тронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 

2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

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

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

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

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

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  

М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуе-

мая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- 

III, 12 с. 

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

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества 

продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

9. 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.  

10. 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. 

11. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пище-

вых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.  

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

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

ных 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. 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественно-

го питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 

сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
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08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим 

доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

1. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защи-

ты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

2. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министер-

ства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 

02.06.2015 № 37510). 

3. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

 

Основные: 

1.  Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве: 

учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -3-е перераб. и допол..   - М.:  Изд.центр 

«Академия», 2018 г.160с 

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для сред. проф. об-

разования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2018 г.256 с 

3. Мартинчик А.Н. «Физиология  питания, санитария  и гигиена», учебник для сред.проф. образо-

вания - М, «Академия», 2018г.192с 

 

3.2.2. Интернет- ресурсы: 

1. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс].–Режим доступа: http://www.pitportal.ru/ 

2. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru 

3. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www. 

gramotey.com 

4. Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.rusarticles.com 

5. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru 

6. Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.lib.rus 

7. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.meduniver.com 

8. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.standard.ru 

9. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный ресурс]. – Ре" 

жим доступа: http://www.creative"chef.ru/ 

10. Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.fictionbook.ru 

3.2.3.Дополнительные источники: 

1. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария, -М.: Эконо-

мика, 2008г  376с 

2. Азаров В.Н. Основы микробиологии и санитарии. - М.: Экономика, 2008.,206с 

3. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественно-

го питания. -М.: Экономика, 2010г.,720с 

4. Аношина О.М. и др. Лабораторный практикум по общей и специальной технологии пищевых 

производств. – М.: КолосС, 2007г .,183с 

5. «Товароведение и экспертиза продовольственных товаров» под.ред. проф. В.И. Криштанович, 

Лаб. практикум, М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 2009г.,346с. 

6. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности российских 

продуктов питания:  Справочник,  М.: ДеЛи, Агропромиздат, 2007г.,275с. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

– основные понятия и термины 

микробиологии; 

– основные группы микроорганиз-

мов,  

– микробиология основных пище-

 

 

Полнота ответов, точ-

ность формулировок, не ме-

нее 70% правильных отве-

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного опро-

са; 

 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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вых продуктов; 

– правила личной гигиены работни-

ков организации питания; 

– классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

– правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

– основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

– возможные источники микробио-

логического загрязнения в про-

цессе производства кулинарной 

продукции 

методы предотвращения порчи сы-

рья и готовой продукции 

– пищевые вещества и их значение 

для организма человека; 

– суточную норму потребности че-

ловека в питательных веществах; 

– основные процессы обмена ве-

ществ в организме; 

– суточный расход энергии; 

– состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую цен-

ность различных продуктов пита-

ния; 

– физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; 

– усвояемость пищи, влияющие на 

нее факторы; 

– нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

– назначение диетического (лечеб-

ного)  питания, характеристику 

диет; 

методики составления рационов 

питания 

тов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

 

Актуальность темы, адек-

ватность результатов по-

ставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекват-

ность применения професси-

ональной терминологии 

 

 

Полнота ответов, точ-

ность формулировок, не ме-

нее 70% правильных отве-

тов. 

 

Не менее 75% правильных 

ответов 

-тестирования; 

 

-оценки результатов внеа-

удиторной (самостоятель-

ной) работы (докладов, ре-

фератов, теоретической 

части проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная атте-

стация 
в форме дифференцирован-

ного зачета:  

-письменных/ устных отве-

тов,  

-тестирования. 

 

 

– – соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к 

процессам  приготовления и под-

готовки к реализации блюд, кули-

нарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков;  

– – определять источники мик-

робиологического загрязнения; 

– – производить санитарную об-

работку оборудования и инвента-

ря, 

– – обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП) при выпол-

 

Правильность, полнота вы-

полнения заданий, точность 

формулировок, точность 

расчетов, соответствие 

требованиям 

 

 

 

 

-Адекватность, оптималь-

ность выбора способов дей-

ствий, методов, техник, по-

следовательностей дей-

ствий и т.д.  

Текущий контроль: 
- защита отчетов по прак-

тическим/ лабораорным за-

нятиям; 

 

 

- экспертная оценка демон-

стрируемых умений, выпол-

няемых действий в процессе 

практических/лабораторных 

занятий 
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нении работ; 

– – готовить растворы дезинфи-

цирующих и моющих средств; 

– – загрязнения 

– – проводить органолептиче-

скую оценку безопасности  пище-

вого сырья и продуктов; 

– – рассчитывать энергетиче-

скую ценность блюд; 

– – рассчитывать суточный рас-

ход  энергии в зависимости от ос-

новного энергетического обмена 

человека; 

– – составлять рационы питания 

для различных категорий потре-

бителей 

-Точность оценки 

-Соответствие требовани-

ям инструкций, регламентов  

-Рациональность действий  

и т.д. 

 

 

-Адекватность, оптималь-

ность выбора способов дей-

ствий, методов, техник, по-

следовательностей дей-

ствий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требовани-

ям инструкций, регламентов  

-Рациональность действий  

и т.д. 

Правильное выполнение за-

даний в полном объеме 

 

Промежуточная атте-

стация: 

- экспертная оценка выпол-

нения практических заданий 

на зачете/экзамене  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
 Учебная дисциплина ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров  является 

обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

 Учебная дисциплина ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров обеспечи-

вает формирование профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности 

ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Особое значение дисциплина имеет при 

формировании и развитии ОК:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполне-

ния задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руко-

водством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведе-

ние на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 
 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-

1.4,  
ПК 2.1-

2.8,  
ПК 3.1-

3.6,  
ПК 4.1-

4.5,  
ПК 5.1-

5.5 

 

- проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности про-

довольственных продуктов и сырья; 
- оценивать условия и организовывать 

хранение продуктов и запасов с уче-

том требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными фак-

торами (ХАССП); 
- оформлять учетно-отчетную доку-

ментацию по расходу и хранению 

продуктов; 
- осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов 

- ассортимент, товароведные характеристи-

ки, требования к качеству, упаковке, транспор-

тированию и реализации, условия и сроки хра-

нения основных групп продовольственных то-

варов; 
- виды сопроводительной документации на 

различные группы продуктов; 
- методы контроля качества, безопасности 

пищевого сырья, продуктов; 
- современные способы обеспечения пра-

вильной сохранности запасов и расхода про-

дуктов; 
- виды складских помещений и требования 

к ним; 
- правила оформления заказа на продукты 

со склада и приема продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 18 

лабораторные работы (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 18 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей) - 

контрольная работа (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Коды компе-

тенций, фор-

мированию 

которых спо-

собствует 

элемент про-

граммы 
1 2 3 4 

Раздел 1. Товароведение продовольственных товаров 36  

Тема 1.1. 

Введение. Общая 

часть товароведения. 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1.Предмет и задачи дисциплины. 

2. Классификация продовольственных товаров. 

3. Качество продовольственных товаров. 

4. Химический состав продовольственных товаров. 

5. Пищевая ценность товаров. 

6. Методы определения качества товаров. 

7. Хранение продовольственных товаров. 

8. Консервирование пищевых продуктов. 

9. Основы стандартизации и сертификации. 

10. Маркировка потребительских товаров. 

11.Штриховое кодирование товаров. 

2 

Практическое занятие 4 

1.Изучение химического состава и свойств пищевых веществ. 2 

2.Расчет энергетической ценности пищевых продуктов. 2 

Тема 1.2. 

Зерно и продукты 

его переработки. 

 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Зерно. Классификация. Химический состав. Крупы.  

2.Классификация, характеристика, пищевая ценность, требования к качеству.  
3. Мука. Виды и сорта муки, показатели качества  

4. Макаронные изделия. Понятие о технологии производства макаронных изделий, показатели качества, 

дефекты.  
5. Хлебобулочные изделия. Ассортимент хлебобулочных изделий. Показатели качества, дефекты и бо-

лезни хлеба. 

6. Кулинарное использование, условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных 

видов зерномучных продуктов. 

2 

Практическое занятие 2 

1.Изучение ассортимента и требования к качеству зерномучных продуктов. 2 
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Тема 1.3. 

Плодоовощные 

продукты 

  

 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1.Пищевая ценность свежих плодов и овощей. Овощи, плоды, грибы. Классификация, товароведная ха-

рактеристика, условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации.  
2.Кулинарное использование овощей, плодов, грибов. 

2 

Практическое занятие 2 

1. Изучение ассортимента и требования к  качеству плодоовощных товаров.  2 

Тема 1.4. 

Молочные продук-

ты. 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1.Молоко и молочные продукты: ассортимент, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сро-

ки хранения, упаковка, транспортирование. 

2.Кулинарное использование молочных продуктов.  

2 

Практическое занятие 2 

1. Определение качества молока, молочных товаров. 2 

Тема 1.5. 

Рыбные продукты 
Содержание учебного материала  2 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1.Рыба и морепродукты: ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству, условия 
хранения, упаковки, транспортирования.  
2.Классификация по термическому состоянию. 
3. Продукты переработки рыбы, требования к качеству. 
4. Кулинарное использование рыбного сырья. 

1 

Практическое занятие 1 

1. Распознавание рыбы, рыбных товаров и требования к качеству. 
1 

Тема 1.6. 

Мясные продукты  
Содержание учебного материала  4 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1.Мясо и мясные продукты: характеристика основного ассортимента, требования к качеству, условия 

и сроки хранения. 
2.Классификация мяса по термическому состоянию.  
3.Субпродукты, требования к качеству.  
4 Мясо домашней птицы и пернатой дичи: характеристика основного ассортимента, требования ка-

честву, условия и сроки хранения. 
5. Продукты переработки мяса. 
6 Кулинарное использование мяса и мясопродуктов. 

2 

Практическое занятие 2 

1Изучение классификации и требования к качеству мяса. 2 

Тема 1.7. 

Яйца и яичные про-

дукты 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 
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1.Яйца. Классификация. Химический состав. Требование к качеству яиц. Недопустимые дефекты. 

 2. Яичные продукты: классификация, пищевая ценность, требования к качеств, проверка качества, 

условия и сроки хранения.  

3.Продукты переработки яиц (меланж и яичный порошок). 

4.Использование яиц и яичных продуктов в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий. 

1 ПК 5.1-5.5 

Практическое занятие 1 

1.  Ознакомление с ассортиментом, оценка качества куриных яиц. 1 

Тема 1.8. 

Вкусовые продукты  
Содержание учебного материала  2 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1.Классификация вкусовых продуктов, товароведная характеристика, пищевая ценность, условия 

хранения, транспортирования 

2.Чай, кофе натуральный, пряности и приправы, пищевые кислоты.  

3.Кулинарное использование вкусовых продуктов 

1 

Практическое занятие 1 
1.Определение качества основных вкусовых продуктов органолептическим методом 1 

Тема 1.9. Кондитер-

ские товары 
Содержание учебного материала 2 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1.Кондитерские товары. Ассортимент, характеристика, пищевая ценность, условия хранения, упаковки, 

транспортирования.  

2. Использование кондитерских товаров в кулинарно-кондитерском производстве. 

1 

Практическое занятие 1 

1.Определение качества кондитерских товаров органолептическим методом. 1 

Тема 1.10.  

Пищевые жиры 
Содержание учебного материала  2 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1.Пищевые жиры: характеристика основного ассортимента, требования к качеству, условия и сроки 

хранения.  

2.Использование пищевых жиров в кулинарии и производстве мучных кондитерских изделий. 

1 

Практическое занятие 1 

1.Определение качества пищевых жиров органолептическим методом. 1 

Тема 1.11. 

Пищевые концен-

траты 

Содержание учебного материала  

Пищевые концентраты. Классификация и ассортимент. Качество пищевых концентратов. Хранение 

концентратов. 

2 ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5  Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2 

Всего: 36  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрен кабинет 

«Товароведения продовольственных товаров», оснащенный 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 аудиовизуализации,  

- мультимедийным проектором;  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD 

фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет  печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе  

 

1.2.1. Печатные издания 

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

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

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

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

3. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной за-

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

39023 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образова-

ния / З.П.Матюхина. -  М.: Академия, 2016. – 336 с., [16] с. цв. ил. 

5. Товароведение продовольственных товаров, учебник для использования в учебном 

процессе образовательных учреждений, реализующих программу СПО/ Г.Г. Дубцов. - 

М.: Академия, 2015 

 

1.2.2. Электронные издания: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Сове-

том Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пита-

ния [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая промышленность 

4. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html  - 

товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

5. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хра-

нения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.             

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

6. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

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

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продук-

тов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного госу-

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.foodprom.ru/journalswww
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
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дарственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

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

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

 

1.2.3. Дополнительные источники 

1. Земедлина Е.А.  Товароведение и экспертиза товаров: учеб.пособие для сред. спец. 

учеб. заведений / Е.А. Замедлина. – М.: РИОР, 2005. – 156 с. 

2. Карташова Л.В. Товароведение продовольственных товаров растительного проис-

хождения: учебник для сред.проф. образования / Л.В. Карташова, М.А. Николаева, 

Е.Н. Печникова. – М.: Деловая литература, 2004. – 816 с. 

3. Качурина Т.А., Лаушкина Т.А. «Товароведение пищевых продуктов.»: рабочая тет-

радь - М.: Академия, 2010 

4. Криштафович В.И. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: лабо-

раторный практикум: учебник для высш. учеб.заведений / В.И. Криштафович. – М.:  

Дашков и Кº,  2009. – 592 с Николаева М.А. Теоретические основы товароведения: 

учебник для высш. учеб.заведений / М.А. Николаева. – М.: Норма, 2006. – 448 с. 

5. Пищевая промышленность [журнал ООО «Издательство «Пищевая промышлен-

ность»]. 

6. Родина Т.Г. Сенсорный анализ продовольственных товаров: учебник для высш. 

учеб.заведений / Т.Г. Родина.  – 2-е изд., испр. – М.: Академия, 2006. – 208 с. 

7. Товаровед продовольственных товаров [Гильдия издателей периодической печати]. 

8. Химический состав российских пищевых продуктов: справочник / Под ред. И.М. 

Скурихина, В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛипринт, 2002. – 236 с. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

- ассортимент, товароведные 

характеристики, требования 

к качеству, упаковке, транс-

портированию и реализации, 

условия и сроки хранения 

основных групп продоволь-

ственных товаров; 

- виды сопроводительной 

документации на различные 

группы продуктов; 

- методы контроля качества, 

безопасности пищевого сы-

рья, продуктов; 

- современные способы 

обеспечения правильной со-

хранности запасов и расхода 

продуктов; 

- виды складских помеще-

ний и требования к ним; 

- правила оформления заказа 

на продукты со склада и 

приема продуктов, посту-

пающих со склада и от по-

ставщиков 

Полнота ответов, точ-

ность формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов. 

Не менее 75% правиль-

ных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точ-

ность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной тер-

минологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

 

 

Промежуточная аттеста-

ция 
в форме дифференцирован-

ного зачета в виде:  

-письменных/ устных отве-

тов,  

-тестирования. 

 

Умения 

- проводить органолептиче-

скую оценку качества и без-

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по практи-

ческим/ лабораорным заня-

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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опасности продовольствен-

ных продуктов и сырья; 

-оценивать условия и органи-

зовывать хранение продуктов 

и запасов с учетом требова-

ний системы анализа, оценки 

и управления  опасными фак-

торами (ХАССП); 

- оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

- осуществлять контроль 

хранения и расхода продук-

тов 

точность расчетов, соот-

ветствие требованиям 

Адекватность, опти-

мальность выбора спосо-

бов действий, методов, 

техник, последователь-

ностей действий и т.д.  

Точность оценки 

Соответствие требова-

ниям инструкций, регла-

ментов  

Рациональность дей-

ствий  и т.д. 

тиям; 

 

- экспертная оценка демон-

стрируемых умений, выпол-

няемых действий в процессе 

практических/лабораторных 

занятий 

 

Промежуточная аттеста-

ция: 

- экспертная оценка выпол-

нения заданий на зачете 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
 Учебная дисциплина  Техническое оснащение и организация рабочего места 

 является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образователь-

ной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 Учебная дисциплина «Техническое оснащение и организация рабочего места» 

обеспечивает формирование профессиональных и общих компетенций по всем 

видам деятельности ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке. 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 
 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК 01-07  
ОК 09-10 
ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  
ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 

 

- организовывать рабочее место 

для обработки сырья, приго-

товления полуфабрикатов, го-

товой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами тех-

ники безопасности, санитарии 

и пожарной безопасности; 

- определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, ин-

струменты; 

- подготавливать к работе, ис-

пользовать технологическое 

оборудование по его назначе-

нию с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и по-

жарной безопасности, правиль-

- классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, пра-

вила безопасной эксплуатации различ-

ных групп технологического оборудо-

вания; 

- принципы организации обработки сы-

рья, приготовления полуфабрикатов, го-

товой кулинарной и кондитерской про-

дукции, подготовки ее к реализации; 

правила выбора технологического обо-

рудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов приго-

товления и отпуска кулинарной и кон-

дитерской продукции; 

- способы организации рабочих мест по-

вара, кондитера в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и конди-
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но ориентироваться в экстрен-

ной ситуации 

терской продукции; 

- правила электробезопасности, пожар-

ной безопасности; 

 - правила охраны труда в организациях 

питания 

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 18 

лабораторные работы (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 18 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей) - 

контрольная работа (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа   

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем  

в часах 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 
1 2 3 4 

Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания 16  

Тема 1.1 

Классификация и 

характеристика ос-

новных типов орга-

низаций питания 

Содержание учебного материала  2 

 

ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.4  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Классификация, основные типы и классы организаций питания. Характеристика основных 

типов организаций питания. Специализация организаций питания 

Тема 1.2 

Принципы органи-

зации кулинарного 

и кондитерского 

производства 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.4  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовочных, доготовочных ор-

ганизаций питания и организаций с полным циклом производства. Характеристика струк-

туры производства организации питания. Общие требования к организации рабочих мест 

повара. 

2. Организация работы складских помещений в соответствии с типом организации питания. 

Нормируемые и ненормируемые потери. Правила приёмки, хранения и отпуска сырья, пи-

щевых продуктов 

3. Характеристика способов кулинарной обработки 

4. Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и приготовления по-

луфабрикатов. Характеристика организации рабочих мест повара.  

5. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей кулинарной продук-

ции. Характеристика организации рабочих мест повара. Особенности организации рабочих 

мест в суповом и соусном отделениях 

6. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления холодной кулинарной про-

дукции. Характеристика организации рабочих мест повара.  

7. Особенности организации рабочих мест повара в кулинарном цехе 

8. Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих мест по производству кон-

дитерской продукции 
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9. Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к хранению и 

отпуску готовой кулинарной продукции. Организация рабочих мест повара по отпуску го-

товой кулинарной продукции для различных форм обслуживания 

Практические занятия  8 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.4  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы, мяса, птицы (по ин-

дивидуальным заданиям). 
2 

2. Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной кулинарной продукции (по 

индивидуальным заданиям).  
2 

3. Организация рабочих мест повара по приготовлению горячей кулинарной продукции (по 

индивидуальным заданиям) 
2 

4. Организация рабочих мест повара по приготовлению кондитерской  продукции 2 

Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного 

и кондитерского производства 

18  

Тема 2.1 

Механическое обору-

дование 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.4  

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. Автоматика 

безопасности. Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты 

сменных механизмов и правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации 

2. Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. Классификация и характери-

стика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

3. Оборудование для обработки мяса и рыбы. Классификация и характеристика. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

4. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации 

5. Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной эксплуата-

ции 

6. Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение, пра-

вила безопасной эксплуатации 

Практические занятия 2 

1. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей и кар-

тофеля, мяса и рыбы 

2 

Тема 2.2 

Тепловое оборудова-

ние 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику теп-

ла и способам его передачи. Характеристика основных способов нагрева. Автоматика без-

опасности. Правила безопасной эксплуатации 

2. Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. Назначение и устрой-
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ство. Правила безопасной эксплуатации  
3. Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. Классифи-

кация и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Варочно-жарочное оборудование. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

4. Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации 

Практические занятия 4 

1. Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования  2 

2. Изучение правил безопасной эксплуатации многофункционального теплового оборудо-

вания.  

2 

Тема 2.3 

Холодильное обору-

дование 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.4  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1.  Классификация и характеристика холодильного оборудования, Способы охлаждения 

(естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Правила безопасной эксплуа-

тации 

Практические занятия 4 
1. Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования 2 

2. Изучение требований системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены. 
2 

Промежуточная аттестация(дифференцированный зачет) 2  

Всего: 36  

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрен кабинет 

«Технического оснащения и организации рабочего места», оснащенный 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 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 

(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых 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 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

тинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

39023). 

6. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье» 

7. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 

1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 416 с. 

8. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 

Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е 

изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2017. – 336  

9. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : 

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

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

питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е 

изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2017. – 432 с. 

 

3.2.2. Электронные издания:  

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Со-

ветом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 

1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
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3. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых про-

дуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главно-

го 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://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

4. http://www.horeca.ru/   Главный портал индустрии гостеприимства и питания 

5. http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования 

6. www.restoracia.ru 

 

3.2.3. Дополнительные источники:  
1. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для сред. 

проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. Радченко.- Ростов Н/Д 

«Феникс», 2012 - 373 с. 

2. Электромеханическое оборудование/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные ведомости», 

2012,160 с. 

3. Тепловое оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 - 164 с. 

4. Пароконвектомат: технологии эффективной работы/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные 

ведомости», 2012 – 128 с. 

5. Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 – 162 с. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки 
Формы и методы 

оценки 

Знание: 

классификацию, основные техниче-

ские характеристики, назначе-

ние, принципы действия, осо-

бенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации раз-

личных групп технологического 

оборудования; 

принципы организации обработки 

сырья, приготовления полуфаб-

рикатов, готовой кулинарной и 

кондитерской продукции, подго-

товки ее к реализации; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, ин-

струментов, посуды для различ-

ных процессов приготовления и 

отпуска кулинарной и кондитер-

ской продукции; 

способы организации рабочих мест 

повара, кондитера в соответствии 

с видами изготавливаемой кули-

нарной и кондитерской продук-

ции; 

правила электробезопасности, по-

жарной безопасности; 

правила охраны труда в организаци-

ях питания. 

 

 

Полнота ответов, 

точность формулиро-

вок, не менее 75% пра-

вильных ответов. 

Не менее 75% правиль-

ных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность резуль-

татов поставленным 

целям,  

полнота ответов, 

точность формулиро-

вок, адекватность 

применения професси-

ональной терминоло-

гии 

Текущий контроль 

при проведении: 

-

письменно-

го/устного опроса; 

 

-тестирования; 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме ДФК в виде:  

-письменных/ уст-

ных ответов,  

-тестирования. 

 

 

Умение: Правильность, полно- Текущий контроль: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/
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организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой про-

дукции, ее отпуска в соответ-

ствии с правилами техники без-

опасности, санитарии и пожар-

ной безопасности; 

определять вид, выбирать в соответ-

ствии с потребностью производ-

ства технологическое оборудо-

вание, инвентарь, инструменты; 

подготавливать к работе, использо-

вать технологическое оборудо-

вание по его назначению с учё-

том правил техники безопасно-

сти, санитарии и пожарной без-

опасности, правильно ориенти-

роваться в экстренной ситуации 

 

та выполнения зада-

ний, точность форму-

лировок, точность 

расчетов, соответ-

ствие требованиям 

 

-Адекватность, опти-

мальность выбора спо-

собов действий, мето-

дов, техник, последо-

вательностей дей-

ствий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие тре-

бованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность дей-

ствий  и т.д. 

- защита отчетов 

по практическим 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной (са-

мостоятельной)  

работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняе-

мых действий в про-

цессе практиче-

ских/лабораторных 

занятий 

Промежуточная 

аттестация 
в форме ДФК в виде:  

-письменных/ уст-

ных ответов,  

-тестирования. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.04 «ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ»  

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
 Учебная дисциплина Экономические и правовые основы профессиональной де-

ятельности является обязательной частью общепрофессионального цикла основной обра-

зовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

 Учебная дисциплина «Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности» обеспечивает формирование профессиональных и общих компетенций по 

всем видам деятельности ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

 Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применитель-

но к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное разви-

тие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, ру-

ководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностран-

ном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК 01-ОК 

05, ОК 07, 

ОК 09, ОК 

10, ОК11 

проводить анализ состояния рынка 

товаров и услуг в области профес-

сиональной деятельности; 

ориентироваться в общих вопросах 

основ экономики организации пи-

тания; 

определять потребность в матери-

альных, трудовых ресурсах; 

применять нормы трудового права 

при взаимодействии с подчинен-

ным персоналом; 

применять экономические и право-

вые знания в конкретных производ-

ственных ситуациях; 

защищать свои права  в рамках 

действующего законодательства 

РФ. 

принципы рыночной экономики; 

организационно-правовые формы 

организаций; 

основные ресурсы, задействованные 

в профессиональной деятельности; 

способы ресурсосбережения в орга-

низации; 

понятие, виды предприниматель-

ства; 

виды предпринимательских рисков, 

способы их предотвращения и ми-

нимизации; 

нормативно - правовые документы, 

регулирующие хозяйственные от-

ношения; 

основные положения законодатель-

ства, регулирующего трудовые от-

ношения; 
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формы и системы оплаты труда; 

механизм формирования заработной 

платы; 

виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы 

 

 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 

Объем 

 часов 

 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

Самостоятельная работа - 

Объем образовательной программы  36 

в том числе: 

теоретическое обучение 28 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 8 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа - 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучаю-

щихся 

Объем часов Осваиваемые 

элементы ком-

петенций 
1 2 3 4 

Раздел 1. Экономические и правовые основы производственной деятельности 20  

Тема 1.1 

Принципы ры-

ночной экономи-

ки 

 

Содержание учебного материала 6  

1.Понятие экономики и права. Цели, задачи и структура дисциплины, связь с другими 

дисциплинами.  Основные направления социально-экономического развития России. 

Производство как процесс создания полезного продукта.  

2.Факторы производства, их классификация. Производственные возможности обще-

ства и ограниченность ресурсов 

3.Основные понятия рыночной экономики. Рынок, понятие и виды, инфраструктура и  

конъюнктура рынка, элементы рыночного механизма (спрос и предложение, рыночные 

цены, конкуренция). Монополия, антимонопольное законодательство. Закон спроса и 

предложения. Факторы, влияющие на спрос и предложение 

 

ОК 01-ОК05, 

ОК07, ОК09, 

ОК10,ОК11 

Самостоятельная работа обучающихся 

Изучение и анализ информации о состоянии рынка ресторанных услуг Российской фе-

дерации, тенденциях его развития. 

Источники информации 

Журналы «Современный ресторан» «Ресторанные ведомости», 

Интернет-ресурсы: http:// www.Economi.gov. ru, http:// bibliotekar. Ru. 

  

Тема 1.2. Пред-

приятие (органи-

зация) как субъ-

ект хозяйствова-

ния. 

 

Содержание учебного материала  12 

 

 

1.  Сущность предпринимательства, его виды. Субъекты предпринимательской дея-

тельности, и их правовое положение Значение малого бизнеса для экономики стра-

ны, меры господдержки малому бизнесу. Виды предпринимательских рисков и спо-

собы их предотвращения и минимизации.  

ОК 01-ОК05, 

ОК07, ОК09, 

ОК10,ОК11 

2.  Виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства). Признаки от-

расли общественного питания, ее  роль и значение в  экономике страны. Понятие 

организации, краткая характеристика, классификация, цели и задачи деятельности.  

Ресурсы предприятий. Пути ресурсосбережения в организации. 

  3.   Организационно-правовые формы предприятий, установленные ГК РФ, виды и 

особенности, достоинства и недостатки. Правовое регулирование хозяйственных 

отношений. 
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Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Практическое занятие 1. Определение организационно-правовых форм и видов 

коммерческих и некоммерческих организаций, особенностей правового регулирова-

ния их деятельности. (Решение ситуационных задач) 

2 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, 

ОК10,ОК11 

Самостоятельная работа обучающихся 

Изучение Гражданского кодекса Российской Федерации, Федерального закона "О 

развитии малого и среднего предпринимательства в Российской Федерации" 

Составление компьютерных презентации по теме «Предпринимательство на совре-

менном этапе развития российской экономики», «Ресурсы предприятий и пути их 

сбережения» 

Источники информации 

1.Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. 

текст: [по сост. на 1 мая. 2016 г.]. М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – ( кодексы Российской 

Федерации). 

 

2.Российская Федерация. Законы. Федеральный закон "О развитии малого и 

среднего предпринимательства в Российской Федерации" от 24.07.2007 N 209-ФЗ 

(действующая редакция, 2016г) 
Интернет-ресурсы: http:// www.Economi.gov. ru, http:// bibliotekar. ru 

-  

Раздел 2.  Основы трудового права и формы оплаты труда 16  

Тема 2.1  

Основные поло-

жения законода-

тельства, регули-

рующие трудовые 

отношения 

Содержание учебного материала 4  

1.Основные понятия трудового законодательства. Правовое регулирование трудовых 

отношений. Трудовой договор. Рабочее время и время отдыха. Дисциплина труда и 

трудовой распорядок.  

ОК 01-ОК05, 

ОК07, ОК09, 

ОК10,ОК11 

Материальная ответственность сторон трудового договора. Договор о материальной 

ответственности. Защита трудовых прав работников                                              
 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 ОК 01-ОК05, 

ОК07, ОК09, 

ОК10,ОК11 

Практическое занятие 2. Порядок заключения, расторжения, изменения условий 

трудового договора 

2 

Практическое занятие 3. Определение материальной ответственности работодате-

лей и работников. Решение ситуационных задач 

2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 

содержание домашних заданий) 

-  
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Изучение и анализ раздела 3 , глава 10,  раздела 4, главы 15,16,  раздела 5, глава 17 

раздел 11, главы 37, 38, 39 Трудового кодекса РФ,  решить ситуационные правовые 

задачи. 

 

Источники информации 

Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. за-

кон: [принят Гос.Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 26 апр. 2016 г.] – М.: Рид 

Групп, 2016. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениям). 

Тема 2.2. Меха-

низм формирова-

ния и формы опла-

ты труда 

Содержание учебного материала  4 ОК 01-ОК05, 

ОК07, ОК09, 

ОК10,ОК11 1.  Политика государства в области оплаты труда. Механизм формирования  оплаты 

труда по трудовому законодательству. Формы и системы заработной платы Форми-

рование фонда оплаты труда в организации, определение средней заработной платы. 

2.Мотивация труда, виды и способы. Техническое нормирование труда. 

3.Гарантии и компенсации при оплате труда. Удержания из заработной платы, их ви-

ды. Права предприятий и организаций по защите интересов трудящихся 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 ОК 01-ОК05, 

ОК07, ОК09, 

ОК10,ОК11 Практическое занятие 4. Расчет заработной платы при различных формах оплаты 

труда 

2 

 
Промежуточная аттестация(дифференцированный зачет) 2  

Всего: 36  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: 

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

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

дидактического материала и др.;  

техническими средствами обучения: компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором;  

наглядными пособиями (плакатами, DVD фильмами, мультимедийными 

пособиями). 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные 

ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном процессе. 

3.2.1 Печатные издания 

1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: 

федер. закон: [принят Гос. Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 26 апр. 2016 г.] 

М.: Рид Групп, 2016. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к 

изменениям). 

2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской 

Федерации: офиц. текст: [по сост. на 1 мая. 2016 г.]. М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – ( 

кодексы Российской Федерации). 

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федерации: 

[федер. закон: принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2016 г.]. 

М.: ЭЛИТ, 2016- 880с. (кодексы Российской Федерации). 

4. Кодекс РФ об административных правонарушениях – М.: Проспект, КноРус, 

2014г. 

5. Закон Российской Федерации от 09.01.1996 г. № 2-ФЗ № «О защите прав 

потребителей» (Конституция Российской Федерации от 12.12 1993г. НОРМА 

ИНФРА-М Москва, 2014 г. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 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 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питан0ия. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 

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

9. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга в общественном питании: учебник для студентов СПО/ 

С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В. Колесова. 3-е изд. Стер.- М.: Издательский центр 

«Академия», 2017. – 336 с.  

10. Румынина В.В. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: 

учебник для студентов сред.проф. Учеб. Заведений / В.В. Румынина. – 5-е изд., стер. 

– М.: Издательский центр «Академия», 2017 г. 

3.2.2 Электронные издания: 

1.http//xamindzul.ucoz.ru/publ/rabochaja_po_ehkonomike/1-1-0-6 

2.http//www.eckonomy-bases.ru/ 

3.http//econpredpr.narod.ru 

4.http//www.hanadeeva.ru/biblioteka/knigi_ekonomika/vivarez/vidi_deit. 
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знания  
-принципы рыночной экономики; 

-организационно-правовые формы 

организаций; 

-основные ресурсы, задействован-

ные в профессиональной деятель-

ности; 

- способы ресурсосбережения в 

организации; 

-понятие, виды предприниматель-

ства; 

-виды предпринимательских рис-

ков, способы их предотвращения 

и минимизации; 

-нормативно - правовые докумен-

ты, регулирующие хозяйственные 

отношения; 

-основные положения законода-

тельства, регулирующего трудо-

вые отношения; 

-формы и системы оплаты труда; 

-механизм формирования зара-

ботной платы; 

-виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы 

Полнота ответов, точ-

ность формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов. 

Не менее 75% правиль-

ных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результа-

тов поставленным це-

лям,  

полнота ответов, точ-

ность формулировок, 

адекватность примене-

ния профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов внеа-

удиторной (самостоятель-

ной) работы (докладов, 

рефератов, теоретической 

части проектов, учебных 

исследований ). 

Промежуточная атте-

стация 
в форме дифференциро-

ванного зачета 

 

Умения  
-проводить анализ состояния рын-

ка товаров и услуг в области про-

фессиональной деятельности; 

-ориентироваться в общих вопро-

сах основ экономики организации 

питания; 

-определять потребность в мате-

риальных, трудовых ресурсах; 

-применять нормы трудового пра-

ва при взаимодействии с подчи-

ненным персоналом; 

-применять экономические и пра-

вовые знания в конкретных про-

изводственных ситуациях; 

-защищать свои права  в рамках 

действующего законодательства 

РФ. 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, соот-

ветствие требованиям 

-Адекватность, опти-

мальность выбора спо-

собов действий, мето-

дов, техник, последова-

тельностей действий и 

т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требова-

ниям инструкций, ре-

гламентов  

-Рациональность дей-

ствий.   

Текущий контроль: 
- защита отчетов по прак-

тическим/ лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для вне-

аудиторной (самостоя-

тельной)  работы 

- экспертная оценка де-

монстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практических 

занятий. 

 

Промежуточная атте-

стация: 

- экспертная оценка вы-

полнения практических 

заданий  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.05 Основы калькуляции и учёта» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
 Учебная дисциплина ОП.05 Основы калькуляции и учёта является обязательной 

частью общепрофессионального  цикла основной образовательной программы в соответ-

ствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

 Учебная дисциплина «ОП.05 Основы калькуляции и учёта» обеспечивает форми-

рование профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Особое значение дисциплина имеет при формирова-

нии и развитии ОК: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применитель-

но к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное разви-

тие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, ру-

ководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное по-

ведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностран-

ном языке. 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 
 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

   

 
ОК 01-07  
ОК 09-10 
ПК 1.2-1.4,  
ПК 2.2-2.8,  
ПК 3.2-3.6,  
ПК 4.2-4.5,  
ПК 5.2-5.5 
 

-вести учет, оформлять  доку-

менты первичной отчетности по 

учету сырья, товаров и тары  в кла-

довой организации питания; 
-составлять товарный отчет за 

день; 
-определять  процентную до-

лю потерь на производстве при 

различных видах обработки сы-

рья; 

- составлять план-меню, рабо-

тать со сборником рецептур 

блюд и кулинарных изделий, 

технологическими  и технико - 

технологическими картами; 
-рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты соб-

ственного производства, оформлять 

калькуляционные карточки; 

-виды учета, требования, предъявля-

емые к учету; 
- задачи бухгалтерского учета; 
-предмет и метод бухгалтерского 

учета;  
-элементы бухгалтерского учета; 
-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 
- особенности организации бухгал-

терского учета в общественном пита-

нии; 
- основные направления совершен-

ствования, учета и контроля отчетности 

на современном этапе; 
- формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классифика-

цию; 
- требования, предъявляемые к со-

держанию и оформлению документов; 
- права, обязанности и ответствен-
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-участвовать в проведении ин-

вентаризации в кладовой и на про-

изводстве; 
-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или сред-

ствами автоматизации  при расче-

тах с потребителями; 
-принимать оплату наличными 

деньгами; 
-принимать и оформлять безна-

личные платежи; 
-составлять отчеты по платежам. 

ность главного бухгалтера; 
- понятие  цены, ее элементы, виды 

цен, понятие калькуляции и  порядок 

определения розничных цен на продук-

цию собственного производства; 
- понятие товарооборота предприя-

тий питания, его виды и методы расче-

та. 
- сущность плана-меню, его назна-

чение, виды, порядок составления; 
-правила документального оформле-

ния  движения материальных ценно-

стей; 
- источники поступления продуктов 

и тары; 
-правила оприходования товаров и 

тары материально-ответственными ли-

цами,  
реализованных и отпущенных това-

ров;  
-методику осуществления контроля 

за товарными запасами;  
-понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  
-методику проведения инвентариза-

ции и выявления ее результатов; 
- понятие материальной ответствен-

ности, ее документальное оформление, 

отчетность материально-ответственных 

лиц; 
- порядок оформления и учета дове-

ренностей; 
- ассортимент меню и цены на гото-

вую продукцию на день принятия пла-

тежей; 
- правила торговли; 
- виды оплаты по платежам; 
- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 
- правила и порядок расчетов с по-

требителями  при оплате наличными 

деньгами и  при безналичной форме 

оплаты; 
- правила поведения, степень ответ-

ственности за правильность расчетов с 

потребителями. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 32 

в том числе: 

теоретическое обучение 20 

лабораторные работы (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 12 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей) - 

контрольная работа (если предусмотрено) - 

самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Основы калькуляции и учета 

Наименование раз-

делов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем в 

часах 

Коды компетен-

ций, формиро-

ванию которых 

способствует 

элемент про-

граммы 

1 2 3 4 

Тема 1.  

Общая характери-

стика бухгалтер-

ского учета 

 

Содержание учебного материала  2 ПК  

1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

1. Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к учету, задачи бухгалтерско-

го учета, предмет и метод бухгалтерского учета, элементы бухгалтерского учета 

2. Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского учета в общественном пита-

нии. Основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности 

3. Понятие документооборота, формы документов, применяемых в организациях питания, их 

классификация. Требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов 

4. Права, обязанности и ответственность главного бухгалтера. Автоматизация учета на предпри-

ятии ресторанного бизнеса 

Тема 2. 

Ценообразование в 

общественном пи-

тании 

Содержание учебного материала  4 ПК  

1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

1. Понятие  цены, ее элементы, виды цен. Ценовая политика организаций  питания 

2. Понятие калькуляции и  порядок определения розничных цен на продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства 

3. Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета 

4. План-меню, его назначение, виды, порядок составления 

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник рецептур мучных кондитерских и 

булочных изделий как основные нормативные документы для определения потребности в сы-

рье и расхода сырья, выхода готовых блюд, мучных и кондитерских изделий 

Практические занятия  6  

1. Работа со Сборником рецептур,: 

- расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления продукции собственно-

го производства,  

- определение   процентной  доли потерь е при различных видах обработки сырья 

2 ПК  

1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 
2. Составление плана-меню. Расчет планового товарооборота на день 2 

3. Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты.  

Калькуляция розничных цен на мучные и кондитерские изделия.  

Оформление калькуляционных карточек. 

2 
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Тема 3. 

Материальная от-

ветственность. 

Инвентаризация 

Содержание учебного материала  4 

 

ПК  

1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

1. Материальная ответственность, ее документальное оформление. Типовой договор о полной 

индивидуальной материальной ответственности, порядок оформления и учета доверенностей 

на получение материальных ценностей. Отчетность материально-ответственных лиц 

2. Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения инвентаризации, порядок ее 

проведения и документальное оформление 

Тема 4.  

Учет сырья, про-

дуктов и тары в 

кладовых организа-

ций питания 

Содержание учебного материала  2  

1. Задачи и правила организации учета в кладовых предприятий общественного питания. Источ-

ники поступления продуктов и тары на предприятие питания, документальное оформление 

поступления сырья и товаров от поставщиков 

ПК  1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

2. Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения товарной книги. 

Товарные потери и порядок их списания. Документальное оформление отпуска продуктов из 

кладовой 

Практические занятия 2 ПК  1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

 Оформление  документов первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары  в кладовой 

организации питания, составление товарного отчета за день. 

2 

Тема 5. 

Учет продуктов на 

производстве, от-

пуска и реализации 

продукции и това-

ров предприятиями 

общественного пи-

тания 

 

Содержание учебного материала  2 ПК  1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-ОК5, ОК9, ОК10 

1. Организация учета на производстве. Состав товарооборота общественного питания 

2. Документальное оформление поступления сырья на производство. Документальное оформле-

ние и учет реализации отпуска готовой продукции 

3. Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о движении продуктов и тары на 

производстве. Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском цехе 

Практические занятия 4 ПК  1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

Оформление  документов первичной отчетности по  учету сырья, готовой и  реализованной 

продукции и полуфабрикатов  на производстве. 
4 

Тема 6. 

Учет денежных 

средств, расчетных 

Содержание учебного материала  4 ПК  1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 
1. Правила торговли. Виды оплаты по платежам  

2. Правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате наличными деньгами и  при безна-
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и кредитных опера-

ций 

личной форме оплаты. Правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов 

с потребителями 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 3. Учет кассовых операций и порядок их ведения. Порядок работы на контрольно-кассовых ма-

шинах, правила осуществления кассовых операций. Документальное оформление поступле-

ния наличных денег в кассу и к выдаче 

4. Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира 

5. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потребителей» 

Промежуточная аттестация(дифференцированный зачет) 2  

Всего: 32  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрен кабинет 

«Социально-экономических дисциплин», оснащенный 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 аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами 

продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе  

 

3.2.1. Печатные издания: 
1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон: 

[принят Гос. Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 25 апр. 2016 г.]. – М.: Рид Групп, 2016. – 

256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениями).  

2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. текст: [по 

сост. на 1 мая 2016 г.]. – М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – (кодексы Российской Федерации).  

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федерации: [федер. закон: 

принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2016 г.]. – М.: ЭЛИТ, 2016. – 880 с.  

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

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
5. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного пи-

тания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартин-

форм, 2014.- III, 12 с. 

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

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению 

и содержанию. 

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

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 
9. ГОСТ Р 30390-2013 "Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия" 

10. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в 

общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. Жабина, О.М.Бурдюгова, А.В. 

Колесова.- 3-е изд. Стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 336 с. 

11. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. для  учащихся учреждений нач. проф. образования/ 

И.И. Потапова. М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские 

учебники», 2016.-176с. 

 

1.2.2. Электронные издания: 

1. Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ (действующая 

редакция, 2016) http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/ 

2. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потребителей» 

3. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/ 

4. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении 

денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104) 

5. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/  

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
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6. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) "Об утверждении Методиче-

ских указаний по инвентаризации имущества и финансовых обяза-

тельств"http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152/  

7. Правила  продажи отдельных видов товаров  (текст по состоянию на 18.01.2016 г.) Ут-

врждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 го-

да № 55. http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

8. Правила розничной торговли текст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены Поста-

новлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55. 

http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

9. http://economy.gov.ru  

10. http://www.consultant.ru  

 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

-виды учета, требования, предъявля-

емые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского 

учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- особенности организации бухгал-

терского учета в общественном пи-

тании; 

- основные направления совершен-

ствования, учета и контроля отчет-

ности на современном этапе; 

- формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классифи-

кацию; 

- требования, предъявляемые к со-

держанию и оформлению докумен-

тов; 

- права, обязанности и ответствен-

ность главного бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, виды 

цен, понятие калькуляции и  порядок 

определения розничных цен на про-

дукцию собственного производства; 

- Понятие товарооборота предприя-

тий питания, его виды и методы рас-

чета. 

- сущность плана-меню, его назначе-

ние, виды, порядок составления; 

-правила документального оформле-

ния  движения материальных ценно-

стей; 

- источники поступления продуктов 

и тары; 

Полнота ответов, точ-

ность формулировок, не 

менее 75% правильных 

ответов. 

Не менее 75% правиль-

ных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность резуль-

татов поставленным 

целям,  

полнота ответов, точ-

ность формулировок, 

адекватность примене-

ния профессиональной 

терминологии 

 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме дифференци-

рованного зачета в 

виде :  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 

 

 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://economy.gov.ru/
http://www.consultant.ru/
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-правила оприходования товаров и 

тары материально-ответственными 

лицами,  

реализованных и отпущенных това-

ров;  

-методику осуществления контроля 

за товарными запасами;  

-понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  

-методику проведения инвентариза-

ции и выявления ее результатов; 

- понятие материальной ответствен-

ности, ее документальное оформле-

ние, отчетность материально-

ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета дове-

ренностей; 

- ассортимент меню и цены на гото-

вую продукцию на день принятия 

платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления кас-

совых операций; 

- правила и порядок расчетов с по-

требителями  при оплате наличными 

деньгами и  при безналичной форме 

оплаты; 

- правила поведения, степень ответ-

ственности за правильность расчетов 

с потребителями;  

- оформлять документы первичной 

отчетности и  вести учет сырья, го-

товой и  реализованной продукции и 

полуфабрикатов  на производстве,  

-оформлять  документы первичной 

отчетности по учету сырья, товаров и 

тары  в кладовой организации пита-

ния; 

-составлять товарный отчет за день; 

-определять  процентную долю по-

терь на производстве при различных 

видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать со 

сборником рецептур блюд и кули-

нарных изделий, технологическими  

и технико - технологическими кар-

тами; 

-рассчитывать цены на готовую про-

дукцию и полуфабрикаты собствен-

ного производства, оформлять каль-

куляционные карточки; 

-участвовать в проведении инвента-

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулиро-

вок, точность расчетов, 

соответствие требова-

ниям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, опти-

мальность выбора спо-

собов действий, мето-

дов, техник, последова-

тельностей действий и 

т.д.  

-Точность расчетов 

-Соответствие требо-

ваниям НД  

и т.д.  

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практически/ заняти-

ям; 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических  заня-

тий 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме дифференци-

рованного зачета в 

виде :  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 
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ризации в кладовой и на производ-

стве; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или средства-

ми атвтоматизации  при расчетах с 

потребителями; 

-принимать оплату наличными день-

гами; 

-принимать и оформлять безналич-

ные платежи; 

-составлять отчеты по платежам 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.06 Охрана труда 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина ОП.06 Охрана труда является обязательной частью програм-

мы подготовки квалифицированных рабочих. Служащих в соответствии с ФГОС 43.01.09 

по профессии Повар, и кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, специ-

альностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

Учебная дисциплина ОП.06 Охрана труда обеспечивает формирование профессио-

нальных и общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК. 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 
 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01-07  

ОК 09-10 

 

ПК 1.1.- 

ПК  1.4 

 

ПК 2.1.- 

ПК  2.8 

 

 

ПК 3.1.- 

ПК 3.6 

 

ПК 4.1.- 

ПК  4.5 

 

ПК 5.1.- 

ПК  5.5 

 

-выявлять опасные и вред-

ные производственные факторы 

и соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, насто-

ящими или планируемыми ви-

дами профессиональной дея-

тельности; 

-использовать средства кол-

лективной и индивидуальной 

защиты в соответствии с харак-

тером выполняемой професси-

ональной деятельности;  

-участвовать в аттестации 

рабочих мест по условиям тру-

да, в т. ч. оценивать условия 

труда и уровень травмобез-

опасности; 

-проводить вводный ин-

структаж помощника повара 

(кондитера), инструктировать 

их по вопросам техники без-

опасности на рабочем месте с 

учетом специфики выполняе-

мых работ;  

-вырабатывать и контроли-

ровать навыки, необходимые 

для достижения требуемого 

уровня безопасности труда.  

-законы и иные нормативные правовые 

акты, содержащие государственные нор-

мативные требования охраны труда, рас-

пространяющиеся на деятельность орга-

низации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда;  

-фактические или потенциальные по-

следствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень 

безопасности труда; 

-возможные последствия несоблюде-

ния технологических процессов и произ-

водственных инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность инструкта-

жей по охране труда и технике безопас-

ности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивидуальной 

защиты. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 24 

лабораторные работы (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 12 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей) - 

контрольная работа (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 
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2. Структура и содержание учебной дисциплины  

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.06 Охрана труда 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем  

в 

часах 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 
1 2 3  

Введение 

 

Содержание учебного материала  2 

 

 

1.  Основные понятия в области охраны труда. Предмет, цели и задачи дисциплины. Меж-

предметные связи с другими дисциплинами. Роль знаний по охране труда в профессио-

нальной деятельности. Состояние охраны труда в отрасли 

Раздел 1 Нормативно - правовая база охраны труда 10  

Тема 1.1 

Законодательство 

в области охраны 

труда 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07  

ОК 09-10 

 

ПК 1.1.- 

ПК  1.4 

 

ПК 2.1.- 

ПК  2.8 

 

ПК 3.1.- 

ПК 3.6 

 

ПК 4.1.- 

ПК  4.5 

 

ПК 5.1.- 

ПК  5.5 

 

1.  Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. Федеральные законы в 

области охраны труда: Конституция Российской Федерации, «Об основах охраны труда в 

Российской Федерации», Трудовой кодекс Российской Федерации (гл. 33-36). Основные 

нормы, регламентирующие этими законами, сферами их применения 

2. Основные направления государственной политики в области охраны труда. Полномочия 

органов государственной власти России и субъектов РФ, а также местного самоуправления 

в области охраны труда. Государственные нормативные требования охраны труда (Трудо-

вой кодекс РФ, ст. 211). 

3. Система стандартов по технике безопасности: назначение, объекты. Межотраслевые 

правила по охране труда, назначение, содержание, порядок действия 

4. Положение о системе сертификации работ по охране труда в организациях: назначение, 

содержание 

Практические занятия 4 

1. Оформление нормативно-технических документов, в соответствии  действующими 

Федеральными  Законами  в области охраны труда 

4 

Тема 1.2 

Обеспечение охра-

ны труда 

Содержание учебного материала  2 

1. Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. Государственное управление охраной 

труда 
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2. Государственный надзор и контроль за соблюдением законодательства об охране труда. 

Органы надзора и контроля за охраной труда. Федеральные инспекции труда: назначение, 

задачи, функции. Права государственных инспекторов труда. Государственные техниче-

ские инспекции (Госгортехнадзор, Госэнергонадзор, Госсанинспекция, Государственная 

пожарная инспекция и др.), их назначение и функции 

3. Административный, общественный, личный контроль за охраной труда. Права и обя-

занности профсоюзов по вопросам охраны труда. Правовые акты, регулирующие взаим-

ные обязательства сторон по условиям и охране труда (Коллективный договор, соглаше-

ние по охране труда). Ответственность за нарушение требований охраны труда: админи-

стративная, дисциплинарная, уголовная 

Тема 1.3.  

Организация  

охраны труда в 

организациях, на 

предприятиях 

Содержание учебного материала  2 

1.Служба охраны труда на предприятии: назначение, основные задачи, права, функцио-

нальные обязанности. Основание для заключения договоров со специалистами или орга-

низациями, оказывающими услугу по охране труда. Комитеты (комиссии) по охране тру-

да: состав, назначение 

2. Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий и охраны труда. Соот-

ветствие производственных процессов и продукции требования охраны труда. Обязанно-

сти работника по соблюдению норм и правил по охране труда. Санитарно-бытовые и ле-

чебно-профилактическое обслуживание работников. Обеспечение прав работников на 

охрану труда. Дополнительные гарантии по охране труда отдельных категорий работников 

3.Обеспечение и профессиональная подготовка в области охраны труда. Инструктажи по 

охране и технике безопасности (вводный, первичный, повторный, внеплановый, текущий), 

характеристика, оформление документации 

4. Финансирование мероприятий по улучшению условий и охраны труда 

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания 8  

Тема 2.1 

Основы понятия 

условия труда. 

Опасные и вредные 

производственные 

факторы 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07  

ОК 09-10 

 

ПК 1.1.- 

ПК  1.4 

 

ПК 2.1.- 

ПК  2.8 

 

 

1.Основные понятия: условия труда, их виды. Основные метеорологические параметры 

(производственный микроклимат) и их влияние на организм человека. Санитарные нормы 

условий труда. Мероприятия по поддерживанию установленных норм 

2.Вредные производственные факторы: понятие, классификация. Краткая характеристика 

отдельных видов вредных производственных факторов (шум, вибрация, тепловое излуче-

ние, электромагнитные поля и т.д.), их воздействие на человека 

3.Допустимые параметры опасных и вредных производственных факторов, свойственных 

производственным процессам в общественном питании. Понятие о ПДК (предельно-

допустимых концентрациях) вредных факторов. Способы и средства защиты от вредных 
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производственных факторов ПК 3.1.- 

ПК 3.6 

 

ПК 4.1.- 

ПК  4.5 

 

ПК 5.1.- 

ПК  5.5 

 

Практические занятия 2 

1.Исследование метеорологических характеристик помещений, проверка их соответствия 

установленным нормам 

2 

Тема 2.2 

Производственный 

травматизм и  

профессиональные  

заболевания 

Содержание учебного материала  2 

1. Производственный травматизм и профессиональные заболевания: понятия, причины и 

их анализ. Травмоопасные производственные факторы в предприятиях общественного пи-

тания. Изучение травматизма: методы, документальное оформление, отчетность. Первая 

помощь при механических травмах (переломах, вывихах, ушибах и д.т.), при поражениях 

холодильными агентами и др. основные мероприятия по предупреждению травматизма и 

профессиональных заболеваний 

2. Несчастные случаи: понятия, классификация. Порядок расследования и документально-

го оформления и учета несчастных случаев в организациях. Порядок возмещения работо-

дателями вреда, причиненного здоровью работников в связи с несчастными случаями. 

Доврачебная помощь пострадавшим от несчастного случая 

Практические занятия 2 

1. Анализ причин производственного травматизма на предприятии. Определение коэффи-

циентов травматизма: общего, частоты, тяжести, оформление актов 

2 

Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность 14  

Тема 3.1 

Электробезопас-

ность 

Содержание учебного материала  4 ОК 01-07  

ОК 09-10 

 

ПК 1.1.- 

ПК  1.4 

 

ПК 2.1.- 

ПК  2.8 

 

 

ПК 3.1.- 

ПК 3.6 

 

ПК 4.1.- 

ПК  4.5 

1. Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека электрическим током. 

Условия возникновения электротравм, их классификация. Факторы, влияющие на тяжесть 

электротравм (параметры тока, время воздействия, особенности состояния организма) 

2. Классификация условий работы по степени электробезопасности. Опасные узлы и зоны 

машин. Требования электробезопасности, предъявляемые к конструкции технологического 

оборудования 

3. Защита от поражения электрическим током. Технические способы защиты (защитное 

заземление и зануление, защитное отключение, изоляция и ограждение токоведущих ча-

стей), понятие, назначение. Порядок и сроки проверки заземляющих устройств, и сопро-

тивление изоляции. Индивидуальные средства защиты от поражения электрическим то-

ком, их виды, назначение, сроки проверки, правила эксплуатации и хранения 

4. Статистическое электричество: понятие, способы защиты от его воздействия 

5. Технические и организационные мероприятия по обеспечению электробезопасности на 

предприятиях общественного питания 
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Тема 3.2 

Пожарная  

безопасность 

 

 

Содержание учебного материала  4  

ПК 5.1.- 

ПК  5.5 

 

1.Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. Правовая база: ФЗ «О 

пожарной безопасности», стандарты ССБТ, правила и инструкции по пожарной безопас-

ности. Организация пожарной охраны в предприятиях. Пожарная безопасность зданий и 

сооружений (СниП 21-01-97). Правила пожарной безопасности в РФ (ППБ 01-99). Обязан-

ности и ответственность должностных лиц за обеспечением пожарной безопасности в 

предприятиях. Государственная служба пожарной безопасности: назначение, структура, 

область компетенции 

2.Противопожарный инструктаж: понятие, назначение, виды, порядок, сроки проведения и 

документальное оформление. Противопожарный режим содержания территории предпри-

ятия, его помещений и оборудования. Действия администрации и работников предприятия 

при возникновении пожаров. Эвакуация людей из помещений, охваченных пожаров 

3. Факторы пожарной опасности отраслевых объектов. Основные причины возникновения 

пожаров в предприятиях, способы предупреждения и тушения пожаров. Огнетушители: 

назначение, типы, устройство, принцип действия, правила хранения и применения 

4.Пожарный инвентарь. Противопожарное водоснабжение, его виды, особенности устрой-

ства и применения. Средства пожарной сигнализации и связь, их типы, назначение 

5.Организация эвакуации людей при пожаре на предприятии общественного питания 

Практические занятия 4 

1. Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств тушения пожаров, 

пожарной сигнализации и связи. Составление плана эвакуации людей при пожаре в пред-

приятии общественного питания 

4 

Тема 3.3 

Требования  

безопасности к 

производственному 

оборудованию 

Содержание учебного материала 2 

1.Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции по технике безопасности 

2.Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-технологическому оборудо-

ванию (к материалам, конструкции, эксплуатации, элементам защиты, монтажу и т.д.). 

Опасные зоны технологического оборудования 

3.Специальные требования безопасности при эксплуатации различных типов торгово-

технологического оборудования: механического, торгового, измерительного, холодильно-

го, подъемно-транспортного и др 

Дифференцированный зачет 2  

Всего: 36  

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета «Охрана труда» 

 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:  

доска учебная;   

рабочее место для преподавателя;   

рабочие места по количеству обучающихся;   

шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.;  

Технические средства обучения:  компьютер;  средства аудиовизуализации;  наглядные 

пособия (натуральные образцы, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные посо-

бия). 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной ли-

тературы 

Нормативные документы: 

1. Конституция Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://www.constitution.ru/ 

2. Гражданский кодекс Российской Федерации. [Электронный ресурс] / Режим досту-

па: http://base.garant.ru/10164072/ 

3. Трудовой кодекс Российской федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1 

4. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях [Элек-

тронный ресурс] / Режим доступа:  

5. 5. Уголовный кодекс Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим досту-

па: http://base.garant.ru/10108000/ 

6. Федеральный закон от 24 июля 1998 г. № 125-ФЗ «Об обязательном социальном 

страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных заболе-

ваниях».  

7. 8. Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «С санитарно- эпидемиологиче-

ском благополучии населения». 

8. Федеральный закон от 21 декабря 1994 г. №69-ФЗ «О пожарной безопасности» 

9. Федеральный закон от 31 июля 2008 г. № 123-ФЗ «Технический регламент о требо-

ваниях пожарной безопасности».  

10. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении Положе-

ния о расследовании и учете профессиональных заболеваний», № 967 от 

15.12.2000. 

11. Постановление Министерства труда и социального развития РФ «Об утверждении 

правил обеспечения работников специальной одеждой, специальной обувью и дру-

гими средствами индивидуальной защиты» от 18.12.1998 г. 

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

питания. Классификация и общие требования  

13. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного пита-

ния, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продоволь-

ственного сырья. СП 2.3.6.1079-01 от 06.11.2001г (в ред. 31.03.2011г.) 

Основная  литература: 
1. Арустамов Э.А. Охрана труда в торговле: учебник для студ. учреждений сред. проф. 

образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр«Академия»,  2018.– 160с. 

2. Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности,  

общественном питании и торговле: учебное пособие– 8-е изд.стер. – М. Издательский 

центр «Академия», 2018.–320с. 

http://www.constitution.ru/
http://base.garant.ru/10164072/
http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1
http://base.garant.ru/10108000/
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Дополнительная литература: 

1. Фатыхов Д.Ф., Белехов А.Н. – «Охрана труда в торговле, общественном питании, пище-

вых производствах в малом бизнесе и быту» - Учебное пособие для нач. и сред.проф. об-

разования – 4-ое изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2011 г. –  224с. 

2. Охрана труда в торговле. Практикум. Учебное пособие для студ. учреждений сред. 

проф. образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия»,  2014.– 160с. 

Интернет-источники: 
Иванов А.А. Открытый урок «Электробезопасность на предприятии общественного пита-

ния». 2011.[Электронный ресурс] /Режим доступа: http://festival.allbest.ru /articles/55682, 

свободный 

Информационный портал «Охрана труда в России [Электронный ресурс] /Режим доступа:  

http://www.ohranatruda.ru 

Официальный сайт Федерального  агентства  по техническому регулированию и метроло-

гии Росстандарт [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://www.gost.ru 

 

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оцен-

ки 

Знание: 

-законы и иные нормативные пра-

вовые акты, содержащие государ-

ственные нормативные требования 

охраны труда, распространяющиеся 

на деятельность организации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда;  

-фактические или потенциальные 

последствия собственной деятель-

ности (или бездействия) и их влия-

ние на уровень безопасности труда; 

-возможные последствия несоблю-

дения технологических процессов и 

производственных инструкций 

подчиненными работниками (пер-

соналом); 

-порядок и периодичность инструк-

тажей по охране труда и технике 

безопасности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивиду-

альной защиты 

Полнота ответов, точ-

ность формулировок, не 

менее 75% правильных 

ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность результа-

тов поставленным целям,  

полнота ответов, точ-

ность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной терми-

нологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

 

Промежуточная атте-

стация 
в форме дифференциро-

ванного зачета  в виде:  

тестирования. 

 

Умения:      
-выявлять опасные и вредные про-

изводственные  факторы и соответ-

ствующие им риски, связанные с 

прошлыми, настоящими или пла-

нируемыми видами профессио-

нальной деятельности; 

-использовать средства коллектив-

ной и индивидуальной защиты в 

соответствии с характером выпол-

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точ-

ность формулировок, 

точность расчетов, со-

ответствие требованиям 

-Адекватность, опти-

мальность выбора спосо-

бов действий, методов, 

техник, последовательно-

стей действий и т.д.  

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим   заняти-

ям; 

- экспертная оценка де-

монстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практических  

занятий 

Промежуточная ат-

http://www.ohranatruda.ru/
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/
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няемой профессиональной деятель-

ности;  

-участвовать в аттестации рабочих 

мест по условиям труда, в т. ч. оце-

нивать условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), ин-

структировать их по вопросам тех-

ники безопасности на рабочем ме-

сте с учетом специфики выполняе-

мых работ;  

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для достиже-

ния требуемого уровня безопасно-

сти труда 

-Точность оценки 

-Соответствие требова-

ниям инструкций, регла-

ментов  

-Рациональность дей-

ствий  и т.д. 

 

тестация 
в форме дифференциро-

ванного зачета  в виде:  

тестирования. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
 Учебная дисциплина «Иностранный язык в профессиональной деятельности» 

является обязательной частью общепрофессионального цикла основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер.  

 Учебная дисциплина «Иностранный язык в профессиональной деятельности» 

обеспечивает формирование профессиональных и общих компетенций по всем видам 

деятельности ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

 Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК: 

 ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 
 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  
ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 
ОК 01-05,  

ОК 09-10 

Общие умения 
использовать языковые сред-

ства для общения (устного и 

письменного) на иностранном 

языке на профессиональные и 

повседневные темы; 
владеть техникой перевода (со 

словарем) профессионально-

ориентированных      текстов; 

самостоятельно совершенство-

вать устную и письменную 

речь, пополнять словарный за-

пас лексикой профессиональ-

ной направленности, а также 

лексическими единицами, не-

обходимыми для разговорно-

бытового  общения; 
 
Диалогическая речь 
участвовать в дискуссии/беседе 
на знакомую тему; 
осуществлять запрос и обобще-

профессиональную терминологию сферы 

индустрии питания, социально-культурные 

и ситуационно обусловленные правила об-

щения на иностранном языке; 
лексический и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со 

словарем) иностранных текстов профессио-

нальной направленности; 
простые предложения, распространенные за 

счет однородных членов предложения и/или 

второстепенных членов предложения;  
предложения утвердительные, вопроситель-

ные, отрицательные, побудительные и поря-

док слов в них; безличные предложения; 

сложносочиненные предложения: бессоюз-

ные и с союзами and, but; 
имя существительное: его основные функ-

ции в предложении; имена существительные 

во множественном числе, образованные по 

правилу, а также исключения. 
артикль: определенный, неопределенный, 

нулевой. Основные случаи употребления 
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ние информации; 
обращаться за разъяснениями; 
выражать свое отношение (со-
гласие, несогласие, оценку) 
к высказыванию   собеседника, 
свое мнение по обсуждаемой 
теме; 
вступать в общение (порожде-
ние инициативных реплик для 
начала разговора, при переходе 
к новым темам); 
поддерживать общение или пе-
реходить к новой теме (порож-
дение реактивных реплик – от-
веты на вопросы собеседника, а 
также комментарии, замечания, 
выражение отношения);  
завершать общение;  
 
Монологическая речь 
делать сообщения, содержащие 
наиболее важную информацию 
по теме, проблеме; 
кратко передавать содержание 
полученной информации; 
в содержательном плане со-
вершенствовать смысловую 
завершенность, логичность, це-
лостность, выразительность и 
уместность. 

Письменная речь 
небольшой рассказ (эссе); 
заполнение анкет, бланков; 
написание тезисов, конспекта 

сообщения, в том числе на ос-

нове работы с текстом. 
 
Аудирование 
понимать: 
основное содержание текстов 

монологического и диалогиче-

ского характера в рамках изу-

чаемых тем; 
высказывания собеседника в 

наиболее распространенных 

стандартных ситуациях повсе-

дневного общения. 
отделять главную информацию 

от второстепенной; 
выявлять наиболее значимые 

факты; 
определять свое отношение к 

ним, извлекать из аудиоматери-

алов необходимую или интере-

сующую информацию. 

Чтение 
извлекать необходимую, инте-

ресующую информацию; 
отделять главную информацию 

определенного и неопределенного артикля. 

Употребление существительных без артик-

ля. 
имена прилагательные в положительной, 

сравнительной и превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также исключе-

ния. 
наречия в сравнительной и превосходной 

степенях. Неопределенные наречия, произ-

водные от some, any, every. 
Количественные местоимения much, many, 

few, a few, little, a little. 
глагол, понятие глагола-связки.Образование 

и употребление глаголов в Present, Past, Fu-

ture Simple/Indefinite, Present,Past,Future Con-

tinuous/Progressive, Present ,Past,Future Per-

fect; 
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от второстепенной; 
использовать приобретенные 

знания и умения в 

практической деятельности и 

повседневной жизни. 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 2 

лабораторные работы (если предусмотрено)  

практические занятия (если предусмотрено) 34 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей) - 

контрольная работа (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация(дифференцированный зачет) 
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Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем  

в часах 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Тема 1. 

Продукты питания 

и  способы кули-

нарной обработки 

 

Практические занятия 

4 

 
ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  
ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 
ОК 01-05,  

ОК 09-10 

  

  Освоение лексического материала по теме:  Продукты питания   и способы кулинарной об-

работки ). 

Грамматический материал:  

Местоимения(личные, ,притяжательные, возвратные).Объектный падеж 

неопределенные местоимения, производные от some,  any,  no, every. 

- простые нераспространенные предложения с глагольным, составным именным и составным 

глагольным сказуемым (с инфинитивом);  

- простые предложения, распространенные за счет однородных членов предложения и/или 

второстепенных членов предложения;  

- предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные и порядок 

слов в них;  

- безличные предложения; 

- понятие глагола-связки. 

Тема 2.  

Типы предприятий 

общественного пи-

тания и работа пер-

сонала  

Практические занятия 

4 

 
ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  
ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 
ОК 01-05,  

ОК 09-10 

Освоение лексического материала по теме: «Типы предприятий общественного питания, 

персонал» 

Грамматический материал:  

- имя существительное: его основные функции в предложении; имена существительные во 

множественном числе, образованные по правилу, а также исключения. 

Тема 3. 

Составление меню.  

Названия  блюд 

Практические занятия 

4 

ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  
ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 
ОК 01-05,  

ОК 09-10 

Освоение лексического материала по темам: «Названия блюд», «Виды меню и структура ме-

ню».  Грамматический материал: Артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основ-

ные случаи употребления определенного и неопределенного артикля. Употребление суще-

ствительных без артикля.  

Тема 4. 

Кухня. Производ-

Практические занятия 
4 

ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  Освоение лексического материала по темам: «Кухонное оборудование. Производственные 



46 

 

ственные помеще-

ния и оборудование 

помещения» 

Грамматический материал: 

Имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной степенях, образо-

ванные по правилу, а также исключения 

ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 
ОК 01-05,  

ОК 09-10 

Тема 5. 

Кухонная, сервиро-

вочная и барная по-

суда 

Практические занятия 

6 

ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  
ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 
ОК 01-05,  

ОК 09-10 

Освоение лексического материала по теме « Кухонная, сервировочная и барная посуда» 

Грамматический материал :Образование и употребление глаголов в Present, Past, Future 

Simple/Indefinite. 

  

Тема 6. 

Обслуживание по-

сетителей в ресто-

ране 

Практические занятия 

4 

ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  
ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 
ОК 01-05,  

ОК 09-10 

 Освоение лексико-грамматического материала диалогов по теме Обслуживание посетите-

лей.  

Грамматический материал: Количественные местоимения much, many, few, a few, little, a 

little. 

Тема 7. 

Система закупок и 

хранения продук-

тов 

Практические занятия 

4 

ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  
ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 
ОК 01-05,  

ОК 09-10 

Освоение лексического материала по теме: «Система закупок и хранения продуктов» . 

Грамматический материал по теме:   Времена группы Continuous 

Тема 8. 

Организация рабо-

ты официанта и 

бармена 

Практические занятия 

4 

ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  
ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 
ОК 01-05,  

ОК 09-10 

Освоение лексического материала по теме: «Организация работы официанта и бармена » 

Грамматический материал:  Неопределенные наречия, производные от some, any, every. 

 Промежуточная аттестация( дифференцированный зачет) 2  

 Всего: 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрен кабинет 

«Иностранного языка», оснащенный 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 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 

(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет  

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы.  

 
3.2.1.Печатные издания. 

1. Щербакова Н.И. Английский язык для специалистов сферы общественного питания 

= English for cooking and catering : учеб. пособие для студ. Проф. учеб. Заведений / 

Н.И.Щербакова , Н.С. Звенигородская -5-е изд., стер.- М.: Академия, 2015.-320с./ 

2.Голубев А.П.  Английский язык для технических специальностей. Учебник для 

студентов учреждений СПО. – М.: ИЦ Академия 2014 г. 

3.The Complete Guide to Plumbing. The editors of Creative Publishing international, Inc., in 

cooperation with Black & Decker, 2015. 

4.Безкоровайная Г.Т., Койранская Е.А., Соколова Н.И., Лаврик Г.В. PlanetofEnglish: 

Учебник английского языка для учреждений СПО. — М., 2015. 

5.Голубев А.П., Балюк Н.В., Смирнова И.Б. Английский язык: учебник для студ. учре-

ждений сред. проф. образования. — М., 2015. 

3.2.2. Дополнительные издания. 

1. Безкоровайная Г.Т., Койранская Е.А., Соколова Н.И., Лаврик Г.В.PlanetofEnglish: 

электронный учебно-методический комплекс английского языка для учреждений СПО. - 

М., 2015 

3.2.3. Интернет -ресурсы 

www.lingvo-online.ru (более 30 англо-русских, русско-английских и толковых слова-

рей общей и отраслевой лексики). 

www.macmillandictionary.com/dictionary/british/enjoy (Macmillan Dictionary с возмож-

ностью прослушать произношение слов). 

www.britannica.com (энциклопедия «Британника»).   

http://www.lingvo-online.ru/
http://www.macmillandictionary.com/dictionary/british/enjoy
http://www.britannica.com/


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оцен-

ки 

Знать: 
профессиональную терминологию 

сферы индустрии питания, соци-

ально-культурные и ситуационно 

обусловленные правила общения 

на иностранном языке; 

лексический и грамматический 

минимум, необходимый для чте-

ния и перевода (со словарем) ино-

странных текстов профессио-

нальной направленности; 

простые предложения, распро-

страненные за счет однородных 

членов предложения и/или второ-

степенных членов предложения;  

предложения утвердительные, во-

просительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в 

них; безличные предложения; 

сложносочиненные предложения: 

бессоюзные и с союзами and, but;  

имя существительное: его основ-

ные функции в предложении; 

имена существительные во мно-

жественном числе, образованные 

по правилу, а также исключения. 

артикль: определенный, неопре-

деленный, нулевой. Основные 

случаи употребления определен-

ного и неопределенного артикля. 

Употребление существительных 

без артикля. 

имена прилагательные в положи-

тельной, сравнительной и превос-

ходной степенях, образованные 

по правилу, а также исключения. 

наречия в сравнительной и пре-

восходной степенях. Неопреде-

ленные наречия, производные от 

some, any, every. 

глагол, понятие глагола-связки.  

Образование и употребление гла-

голов в Present, Past, Future Sim-

ple/Indefinite, Present, Past,Future 

Continuous/Progressive, Present 

,Past,Future Perfect. 

 

Адекватное использование 

профессиональной термино-

логии на иностранном языке 

Владение лексическим и 

грамматическим миниму-

мом 

Правильное построение про-

стых предложений, диалогов 

в утвердительной и вопро-

сительной форме 

 

Текущий контроль 

при проведении: 
-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

- диктантов; 

 

 

Промежуточная ат-

тестация 
в форме дифференциро-

ванного зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов, выполнении 

заданий в виде деловой 

игры (диалоги, состав-

ление описаний блюд для 

меню, монологическая 

речь при презентации 

блюд и т.д.) 

 

 

Общие умения 

использовать языковые средства 

Адекватное использование 

профессиональной термино-



 2 

для общения (устного и письмен-

ного) на иностранном языке на 

профессиональные и повседнев-

ные темы; 

владеть техникой перевода (со 

словарем) профессионально-

ориентированных      текстов; 

самостоятельно совершенствовать 

устную и письменную речь, по-

полнять словарный запас лекси-

кой профессиональной направ-

ленности, а также лексическими 

единицами, необходимыми для 

разговорно-бытового  общения; 
 
Диалогическая речь 
        участвовать в дискус-
сии/беседе на знакомую тему; 
         осуществлять запрос и 
обобщение информации; 
          обращаться за разъяснения-
ми; 
        выражать свое отношение 
(согласие, несогласие, оценку) 
к высказыванию   собеседника, 
свое мнение по обсуждаемой те-
ме; 
     вступать в общение (порожде-
ние инициативных реплик для 
начала разговора, при переходе к 
новым темам); 
   поддерживать общение или пе-
реходить к новой теме (порожде-
ние реактивных реплик – ответы 
на вопросы собеседника, а также 
комментарии, замечания, выра-
жение отношения);  
    завершать общение; 
 
Монологическая речь 
делать сообщения, содержащие 
наиболее важную информацию по 
теме, проблеме; 
кратко передавать содержание 
полученной информации; 
в содержательном плане совер-
шенствовать смысловую завер-
шенность, логичность, целост-
ность, выразительность и умест-
ность. 

Письменная речь 
небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

логии на иностранном языке, 

лексического и грамматиче-

ского минимума 

при ведении диалогов, со-

ставлении небольших эссе на 

профессиональные темы, 

описаний блюд 

Правильное построение про-

стых предложений при ис-

пользовании письменной и 

устной речи, ведении  диало-

гов (в утвердительной и во-

просительной форме) 

 

Логичное построение диало-

гического общения в соот-

ветствии с коммуникатив-

ной задачей; демонстрация 

умения речевого взаимодей-

ствия с партнёром: способ-

ность начать, поддержать 

и закончить разговор. 

-Соответствие лексических 

единиц и грамматических 

структур  поставленной 

коммуникативной задаче. 

-Незначительное количество 

ошибок или их практическое 

отсутствие. Понятная 

речь: практически все звуки 

произносятся правильно, со-

блюдается правильная ин-

тонация. 

-Объём высказывания не ме-

нее 5-6 реплик с каждой 

стороны.   

 

 

 Логичное построение моно-

логического высказывания в 

соответствии с коммуни-

кативной задачей, сформу-

лированной в задании. 

Уместное использование 

лексических единиц и грам-

матических структур. 

-Незначительное количество 

ошибок или их практическое 

отсутствие. Понятная 

речь: практически все звуки 

произносятся правильно, со-

блюдается правильная ин-
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написание тезисов, конспекта со-

общения, в том числе на основе 

работы с текстом. 

 

Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов мо-

нологического и диалогического 

характера в рамках изучаемых 

тем; 

высказывания собеседника в 

наиболее распространенных стан-

дартных ситуациях повседневного 

общения. 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

выявлять наиболее значимые фак-

ты; 

определять свое отношение к ним, 

извлекать из аудиоматериалов не-

обходимую или интересующую 

информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, интере-

сующую информацию; 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

использовать приобретенные зна-

ния и умения в практической дея-

тельности и повседневной жизни. 
 

 

тонация. 

Объём высказывания не ме-

нее 7-8 фраз 

 

Сформированность умений : 

отделять главную информа-

цию от второстепенной;  

выявлять наиболее значимые 

факты;  определять своё 

отношение к ним, извлекать 

из аудиотекста необходи-

мую/интересующую инфор-

мацию. 

 

 

-Умение извлекать основ-

ную, полную и необходимую 

информацию из текста. 

 

- Умение читать и пони-

мать тексты профессио-

нальной направленности 

-Умение понять логические 

связи слов в предложении, 

причинно-следственные свя-

зи предложений, понимать 

значение слов (из контекста, 

по словообразовательным 

элементам и т.п.) 

- Умение выявлять логиче-

ские связи между частями 

текста. 

- Умение отличать ложную 

информацию от той, кото-

рой нет в тексте. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.08  «БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
 Учебная дисциплина ОП.08 «БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

является обязательной частью общепрофессионального цикла  основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 Учебная дисциплина «БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» обеспечивает 

формирование профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности 

ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК : 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применитель-

но к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное разви-

тие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, ру-

ководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное по-

ведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоро-

вья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня фи-

зической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностран-

ном языках. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1 

 

ПК 2.1 

 

ПК 3.1 

 

ПК 4.1 

 

ПК 5.1 

 

ОК 01-10 

- организовывать и проводить ме-

роприятия по защите работающих 

и населения от негативных воз-

действий чрезвычайных ситуаций;   

- предпринимать профилактиче-

ские меры для снижения уровня 

опасностей различного вида и их 

последствий в профессиональной 

деятельности и быту; 

- использовать средства индивиду-

альной и коллективной защиты от 

оружия массового поражения;  

- применять первичные средства 

пожаротушения; 

- ориентироваться в перечне воен-

но-учетных специальностей и са-

-принципы обеспечения устойчи-

вости объектов экономики, прогно-

зирования развития событий и 

оценки последствий при техноген-

ных чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях, в том числе в 

условиях противодействия терро-

ризму как серьезной угрозе нацио-

нальной безопасности России;  

- основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и 

быту, принципы снижения вероят-

ности их реализации;    

- основы военной службы и оборо-

ны государства;   
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мостоятельно определять среди 

них родственные полученной спе-

циальности;  

 - применять профессиональные 

знания в ходе исполнения обязан-

ностей военной службы на воин-

ских должностях в соответствии с 

полученной специальностью; 

- владеть способами бесконфликт-

ного общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и экс-

тремальных условиях военной 

службы; 

- оказывать первую помощь по-

страдавшим. 

 

- задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны;   

- способы защиты населения от 

оружия массового поражения;   

- меры пожарной безопасности и 

правила безопасного поведения 

при пожарах;   

- организацию и порядок призыва 

граждан на военную службу и по-

ступления на неё в добровольном 

порядке;   

- основные виды вооружения, во-

енной техники и специального сна-

ряжения, состоящих на вооруже-

нии (оснащении) воинских подраз-

делений, в которых имеются воен-

но-учетные специальности, род-

ственные специальностям СПО; 

 - область применения получаемых 

профессиональных знаний при ис-

полнении обязанностей военной 

службы;   

- порядок и правила оказания пер-

вой помощи пострадавшим 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 18 

лабораторные работы (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 18 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей) - 

контрольная работа (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

« Безопасность жизнедеятельности» 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучаю-

щихся 

Объем  

часов 

Осваиваемые 

элементы ком-

петенций 

1 2 3 4 

Раздел I. Гражданская оборона 8  

Тема 1.1. 

Чрезвычайные 

ситуации природ-

ного, техногенного 

и социального ха-

рактера 

Содержание учебного материала 2 

ОК 1-10, ПК 

1.1, 

2.1,3.1,4.1,5.1 

Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситу-

аций 

Общая характеристика чрезвычайных ситуаций природного, техногенного и соци-

ального характера, причины возникновения. Чрезвычайные ситуации военного вре-

мени. 

Защита населения и территорий при стихийных бедствиях 

Защита населения и территорий при авариях (катастрофах) на транспорте, производ-

ственных объектах 

Обеспечение безопасности при неблагоприятной экологической обстановке 

Обеспечение безопасности при эпидемии 

Обеспечение безопасности при нахождении на территории ведения боевых действий 

и во время общественных беспорядков, при обнаружении подозрительных предме-

тов, угрозе совершения и совершённом теракте, в случае захвата заложником 

Тематика практических занятий 

2 Отработка порядка и правил действий при возникновении пожара, пользовании 

средствами пожаротушения 

Тема 1.2. 

Организация 

гражданской обо-

роны 

Содержание учебного материала 

2 
ОК 1-10, ПК 

1.1, 

2.1,3.1,4.1,5.1 

Ядерное, химическое и биологическое  оружие, средства индивидуальной и коллек-

тивной защиты от оружия массового поражения 

Приборы радиационной и химической разведки и контроля 

Правила поведения и действия людей в зонах радиоактивного, химического зараже-

ния и в очаге биологического поражения 

Тематика практических занятий 

2 Средства индивидуальной защиты от оружия массового поражения. Отработка нор-

мативов по надевания противогаза и ОЗК 

Раздел 2. Основы военной службы и медико-санитарная подготовка 26 ОК 1-10, ПК 

1.1, Тема 2.1. Содержание учебного материала 4 
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Основы обороны 

государства. Во-

енная доктрина 

Российской Феде-

рации 

Военная доктрина Российской Федерации. Основы обороны государства. Основные 

документы по безопасности Российских территорий. Национальная безопасность и 

национальные интересы России. Классификация видов и родов войск ВС РФ. Струк-

тура военной организации. Состав и структура ВС России, основные цели и задачи. 

2.1,3.1,4.1,5.1 

Тема 2.2. Терро-

ризм, как серьез-

ная угроза нацио-

нальной безопас-

ности России. 

Содержание учебного материала 

2 

ОК 1-10, ПК 

1.1, 

2.1,3.1,4.1,5.1 
Терроризм в любых формах своего проявления. Проблема терроризма и борьба. 

Федеральный закон «О борьбе с терроризмом».  Организация  работы по противо-

действию терроризму. Концепция национальной безопасности РФ.  Террористиче-

ские группировки. Информационное оружие. 

Тема 2.3. Основы 

военной службы  

Содержание учебного материала 

2 

ОК 1-10, ПК 

1.1, 

2.1,3.1,4.1,5.1 
Мероприятия, проводимые в рамках обязательной подготовки граждан  к военной 

службе. Категории граждан, подлежащих обязательному воинскому учету. Обязан-

ности граждан, возложенные  в целях  обеспечения воинского учета. Постановка на 

воинский учет. 

Тематика практических занятий  

10 

Изучение общевоинских уставов 

Выполнение воинского приветствия в строю на месте 

Изучение материальной части, сборка, разборка  автомата 

Построение и отработка движения походным строем 

Отработка движений строевым и походным шагом, бегом, шагом на месте 

Тема 2.4 

Основы медико-

санитарной подго-

товки. 

Содержание учебного материала 

4 

ОК 1-10, ПК 

1.1, 

2.1,3.1,4.1,5.1 
Общее понятие о здоровье. Репродуктивное здоровье – важная часть здоровья чело-

века и общества. Факторы, влияющие на здоровье и благополучие. Понятие о здоро-

вом образе жизни. Психологическая уравновешенность, двигательная активность и 

закаливание. 

Правовые основы оказания первой медицинской помощи. Первая медицинская по-

мощь при ранениях 

Первая (доврачебная) помощь при травмах, ожогах, поражении электрическим то-

ком, утоплении, перегревании, переохлаждении, обморожении, общем замерзании. 

Тематика практических занятий 

4 

Отработка умений наложения кровоостанавливающего жгута (закрутки), пальцевое 

прижатие артерий 

Отработка умений наложения повязок на голову, туловище, верхние и нижние ко-

нечности 

Отработка умений наложения шины на место перелома, транспортировка поражён-



 11 

ного 

Отработка на тренажёре прекардиального удара и искусственного дыхания. Отра-

ботка на тренажёре непрямого массажа сердца 

Промежуточная аттестация(дифференцированный зачет) 2  

Всего: 36  

 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда, оснащенный оборудованием: 

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

шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; тех-

ническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проекто-

ром; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD 

фильмами, мультимедийными пособиями). 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

3.2.1. Печатные издания       
1. Безопасность жизнедеятельности : учебник для СПО / отв. ред. Я.Д. Вишняков. – 5 

изд., пер. и доп. – Москва : Юрайт, 2016. – 416 с. – ISBN 978-5-9916-9735-4 

2. Безопасность жизнедеятельности : практикум : учебное пособие для СПО / отв. ред. 

Я.Д. Вишняков. – 5 изд., пер. и доп. – Москва : Юрайт, 2016. – 249 с. – ISBN 978-5-9916-8528-3 

3. Безопасность жизнедеятельности : учебник и практикум для СПО / отв. ред. В. П. 

Соломин. – Москва : Юрайт, 2017. – 399 с. – ISBN 978-5-534-02041-0 

4. Белов С.В. Безопасность жизнедеятельности и защита окружающей среды (техно-

сферная безопасность). В 2 ч. Ч. 1. :  учебник для СПО / С. В. Белов. – 5 изд., пер. и доп. – Москва : 

Юрайт, 2017. – 350 с. – ISBN 978-5-9916-9962-4 

5. Белов С.В. Безопасность жизнедеятельности и защита окружающей среды (техно-

сферная безопасность). В 2 ч. Ч. 2. :  учебник для СПО / С. В. Белов. – 5 изд., пер. и доп. – Москва : 

Юрайт, 2017. – 362 с. – ISBN 978-5-9916-9964-8 

6. Беляков Г.И. Основы обеспечения жизнедеятельности и выживание в чрезвычайных 

ситуациях : учебник для СПО / Г. И. Беляков. – 3 изд., пер. и доп. – Москва : Юрайт, 2017. – 352 с. – 

ISBN 978-5-534-03180-5 

7. Графкина М.В. Безопасность жизнедеятельности : учебник / М.В. Графкина, Б.Н. 

Нюнин, В.А. Михайлов. – Москва : Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2013. - 416 c. 

8. Каракеян В.И. Безопасность жизнедеятельности : учебник и практикум для СПО / 

В.И. Каракеян, И.М. Никулина. – 2 изд., пер. и доп.  – Москва : Юрайт, 2017. – 330 с. – ISBN 978-5-

534-02122-6 

9. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности / Н.В. Косолапова, Н.А. Проко-

пенко, Е.Л.  Побежимова . – Москва :  ИЦ «Академия», 2015. – 288 с. 

10. Суворова Г.М. Методика обучения безопасности жизнедеятельности : учебное посо-

бие для СПО / Г.М. Суворова, В.Д. Горичева. – 2 изд., испр. и доп. – Москва : Юрайт, 2017. – 245 с. 

– ISBN 978-5-534-03743-2 

3.2.2. Электронные издания ( ресурсы) 

1. База данных информационной системы «Единое окно доступа к образовательным ре-

сурсам» http://window.edu.ru/ 

2. Официальный сайт МЧС РФ [Электронный ресурс]. – URL: http://www.mchs.gov.ru.  

3. Университетская информационная система «РОССИЯ» http://uisrussia.msu.ru/ 

4. Федеральная государственная информационная система «Национальная электронная 

библиотека» http://нэб.рф/ 

5.  Энциклопедия безопасности жизнедеятельности [Электронный ресурс]. ––  URL: 

http://bzhde.ru. 

3.2.3. Дополнительные источники (печатные издания) 
1. Хван Т.А. Безопасность жизнедеятельности / Т.А. Хван, П.А. Хван. — Ростов н/Д: 

Феникс, 2013. – 418 с. 

2. Ястребов Г.С. Безопасность жизнедеятельности и медицина катастроф : учебное по-

собие / Г.С. Ястребов; под ред. Б.В. Кабарухин. – Ростов на Дону : Феникс, 2013. - 397 c. 

http://window.edu.ru/
http://uisrussia.msu.ru/
http://нэб.рф/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Освоенные умения:   

организовывать и проводить меропри-

ятия по защите работающих и населе-

ния от негативных воздействий чрез-

вычайных ситуаций;   

-предпринимать профилактические 

меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в 

профессиональной деятельности и бы-

ту; 

 -использовать средства индивидуаль-

ной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения;  

-применять первичные средства пожа-

ротушения;   

-применять профессиональные знания 

в ходе исполнения обязанностей воен-

ной службы на воинских должностях в 

соответствии с полученной професси-

ей; 

 -владеть способами бесконфликтного 

общения и саморегуляции в повсе-

дневной деятельности и экстремаль-

ных условиях военной службы; 

 -оказывать первую доврачебную по-

мощь пострадавшим. 

Правильность, пол-

нота выполнения за-

даний, точность фор-

мулировок, точность 

расчетов, соответ-

ствие требованиям 

Адекватность, опти-

мальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, по-

следовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки, са-

мооценки выполне-

ния 

Соответствие требо-

ваниям инструкций, 

регламентов  

Рациональность дей-

ствий  и т.д. 

 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка де-

монстрируемых умений, 

выполняемых действий, 

защите отчетов по прак-

тическим  занятиям; 

- оценка заданий для 

самостоятельной  рабо-

ты,  

Промежуточная атте-

стация: 

- экспертная оценка вы-

полнения практических 

заданий на зачете  

 

Знания:   

- принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки послед-

ствий при техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, в 

том числе в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе наци-

ональной безопасности России;  

- основные виды потенциальных опас-

ностей и их последствия в профессио-

нальной деятельности и быту, принци-

пы снижения вероятности их реализа-

ции;    

- основы военной службы и обороны 

государства;   

- задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны;   

- способы защиты населения от оружия 

массового поражения;   

- меры пожарной безопасности и пра-

вила безопасного поведения при пожа-

рах;   

- организацию и порядок призыва 

Полнота ответов, 

точность формулиро-

вок, не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% пра-

вильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность резуль-

татов поставленным 

целям,  

полнота ответов, точ-

ность формулировок, 

адекватность приме-

нения профессио-

нальной терминоло-

гии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

 

-оценка результатов са-

мостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных ис-

следований и т.д.) 

 

 

 

 

Промежуточная атте-

стация 
в форме дифференциро-

ванного зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования 
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граждан на военную службу и поступ-

ления на неё в добровольном порядке;   

- основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные специально-

сти, родственные специальностям 

СПО; 

 - область применения получаемых 

профессиональных знаний при испол-

нении обязанностей военной службы;   

- порядок и правила оказания первой 

помощи пострадавшим 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

«ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

 Учебная дисциплина «ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» является обязательной частью обще-

профессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

 Учебная дисциплина «ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» обеспечивает формирование профес-

сиональных и общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к раз-

личным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполне-

ния задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руковод-

ством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготов-

ленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном язы-

ке. 

 

 1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01-06, 

08,09,10 

использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения жиз-

ненных и профессиональных целей; 

применять рациональные приемы двига-

тельных функций в профессиональной 

деятельности; 

пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения характерными для дан-

ной профессии (специальности) 

роль физической культуры в об-

щекультурном, профессиональном 

и социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной дея-

тельности и зоны риска физическо-

го здоровья для специальности; 

средства профилактики перенапря-

жения 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 40 

в том числе: 

теоретическое обучение 1 

лабораторные работы (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 39 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено для специальностей) - 

контрольная работа (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 

 



20 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА»    

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем  

в часах 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 
1 2 3 4 

Раздел 1 Легкая атлетика 12 ОК 01-06, 8,9,10 

Тема 1.1. Основы 

знаний. Повторение 

техники бега на ко-

роткие и средние 

дистанции. 

Практическое занятие  
Первичный  инструктаж на рабочем месте по технике безопасности. Правило по-

ведения в спортивном зале, на уроках физической культуры. Техника безопасности 

при занятиях легкой атлетикой. Техника бега на короткие и средние дистанции.  

Бег средней интенсивности 15 мин. Подвижные игры.   

2  

Тема 1.2.  

Совершенствование 

техники бега. Про-

бегание 100 м на ре-

зультат. 

Практическое занятие 2 

 

 

1. Выполнение общеразвивающих упражнений (далее ОРУ) в движении, выпол-

нение специальных беговых упражнений, бег отрезков различной длины. Со-

вершенствование техники  высокого, низкого старта, финиширования. Пробе-

гание 100 м на результат. 

Тема 1.3. 

Повторение техни-

ки бега по виражу. 

Бег 200 м на ре-

зультат. 

Практическое занятие   

1. Выполнение ОРУ в движении, выполнение специальных беговых упражнений, 

бег отрезков различной длины. Пробегание 200 м на результат. 

2  

Тема 1.4. Повторе-

ние  техники дли-

тельного бега.  

Практическое занятие   

1. Повторение техники бега на длинные дистанции; старт, бег по дистанции, 

прохождение поворотов (работа рук, стопы), финишный бросок. Длительный 

бег 15 минут.  

2  

Тема 1.5. 

Повторение техни-

ки эстафетного бега 

4100 м. 

Практическое занятие 2  

1. Выполнение ОРУ на месте. Выполнение специальных беговых упражнений. 

Передача эстафетной палочки. Пробегание отрезков 4100 м. 

Тема 1.6. Совер- Практическое занятие   
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шенствование тех-

ники эстафетного 

бега 4400 м  

1. Выполнение ОРУ на месте. Выполнение специальных беговых упражнений. 

Пробегание отрезков  4400 м. 

2  

Раздел 2.  Волейбол 8 ОК 01-06, 8,9,10 

Тема 2.1. 

Повторение техни-

ки перемещений, 

приема и передач 

мяча.  

Практическое занятие   

1. Техника безопасности игры в волейбол. Повторение техники перемещений, 

приема и передач мяча. Специальные игровые упражнения. Эстафеты с мячом. 

2  

Тема 2.2. 

Передача и прием 

мяча снизу и сверху 

двумя руками. 

Практическое занятие 2  

1. Выполнение ОРУ для развития выносливости. Совершенствование техники, 

передачи мяча снизу и сверху двумя руками. Прием мяча после отскока от 

сетки. Учебная игра  волейбол. 

Тема 2.3. 

Повторение техни-

ки подач мяча. 

Прием мяча после 

подачи. 

Практическое занятие 2  

1 Выполнение ОРУ для развития прыгучести.  Подача мяча по зонам. Учебная 

игра  в волейбол. 

Тема 2.4. 

Совершенствование 

техники подач мя-

ча. Прием мяча по-

сле подачи. Блоки-

рование. 

Практическое занятие 2  

1 Выполнение ОРУ. Специальные игровые упражнения. Подача мяча по зонам. 

Прием мяча после подачи. Блокирование. Учебная игра  в волейбол. 

Раздел 3 Баскетбол 10 ОК 01-06, 8,9,10 

Тема 3.1. 

Повторение техни-

ки перемещения, 

передач и  ведения 

мяча. 

Практическое занятие   

1. Техника безопасности при игре в баскетбол. Выполнение ОРУ  на месте. Вы-

полнение упражнений с ведением мяча, ловлей и передачей мяча. Специаль-

ные игровые упражнения. 

2  

Тема 3.2. 

Повторение техни-

ки выполнения 

Практическое занятие   

1. Выполнение комплекса ОРУ. Бросок мяча в корзину двумя руками от груди, 

двумя руками сверху, снизу (с места, в движении, прыжком). Выполнение 

2  
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бросков мяча. штрафного броска, трехочкового броска. Учебная игра. 

Тема 3.3. 

Совершенствование 

техники выполне-

ния бросков мяча. 

Практическое занятие   

1. Выполнение комплекса ОРУ. Броски мяча со средней дистанции. Выполнение 

штрафного броска. Учебная игра. 

2  

Тема 3.4. 

Индивидуальные и 

командные дей-

ствия в защите и 

нападении. 

Практическое занятие   

1. Выполнение комплекса ОРУ. Индивидуальные и командные действия в защи-

те и нападении. Специальные игровые упражнения. Учебная игра. 

2  

Тема 3.5. 

Тактика игры в 

нападении и защи-

те. 

Практическое занятие   

1. Выполнение комплекса УГГ. Тактика игры в нападении и защите.  Бросок мяча 

одной рукой от плеча, сверху, в прыжке, «крюком». Добивание мяча. Двухсто-

ронняя игра с применением освоенных элементов техники игры. Учебная игра. 

2  

Раздел 4. Кроссовая подготовка 6 ОК 01-06, 8,9,10 

Тема 4.1.  

Техника безопасно-

сти при занятиях 

кроссовой подго-

товкой. Техника 

кроссового бега. 

Практическое занятие   

1. Инструктаж по технике безопасности на уроках кроссовой подготовки. Мед-

ленный бег 10 минут. Темповой непрерывный бег 4 минуты. Развитие физиче-

ского качества силы. 

2  

Тема 4.2. Техника 

преодоления пре-

пятствий. 

Практическое занятие   

1. Медленный бег 20 минут. Темповой повторный бег 8 минут. Бег с гандикапом 

группой. Преодоление полосы препятствий. Развитие физического качества 

выносливости. 

1  

Тема 4.3. Совер-

шенствование тех-

ники преодоления 

препятствий. 

Практическое занятие   

1. Медленный бег 20 мин. Темповой бег 8 мин. Совершенствование бега с ганди-

капом и в парах. Учет техники преодоления препятствий. Подвижные игры. 

1  

Тема  4.4.  

Совершенствование 

техники кроссового 

бега. 

Практическое занятие   

1. Кросс по пересеченной местности 2000 м и 3000 м. Развитие физического ка-

чества силы. 

2  
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Раздел 5. Легкоатлетическая гимнастика.  3 ОК 01-06, 8,9,10 

Тема 5.1.  

Легкоатлетическая 

гимнастика, работа  

на тренажерах 

Практическое занятие   

1. « Выполнение упражнений для развития различных групп мышц» 1  

Тема 5.2.  

Легкоатлетическая 

гимнастика, работа  

на тренажерах 

Практические занятия   

1. « Круговая тренировка на 5 - 6 станций» 2  

Промежуточная аттестация(дифференцированный зачет) 1  

Всего: 40 

 

 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Спортивный зал, оснащенный оборудованием: 

 Сетка волейбольная  

Щит баскетбольный  

Тренажер многофункциональный  

Тренажер Гиперэкстензия  

Скамья для жима лежа  

Тренажер скамья скотта  

Тренажер тяга т-грифа 

Стол теннисный  

Скамья гимнастическая  

Мат гимнастический  

Козел гимнастический   

Мостик гимнастический универсальный  

Мяч волейбольный массовый  

Мяч баскетбольный  

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печат-

ные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для 

использования в образовательном процессе  

 

3.2.1. Печатные издания 
1. Аллянов Ю.Н. Физическая культура: учебник для СПО / Ю.Н. Аллянов, И.А. Пись-

менский. – 3 изд. – Москва: Юрайт, 2017. – 493 с. – ISBN 978-5-534-02309-1 

2. Бишаева  А.А. Профессионально-оздоровительная физическая культура студента : 

учеб. пособие.  — Москва, 2017.- 259 с. 

3. Бурухин  С.Ф. Методика обучения физической культуре. Гимнастика: учебное посо-

бие для СПО / С.Ф. Бурухин. – 3 изд., испр. и доп.  – Москва : Юрайт, 2017. – 240 с. – ISBN 

978-5-534-03188-1 

4. Виленский  М.Я. Физическая культура (СПО). – Москва: Издательский центр КноРус  

2015.- 205 с. 

5. Муллер А.Б. Физическая культура : учебник и практикум для СПО / А.Б. Муллер, 

Н.С. Дядичкина, Ю.А. Богащенко. – Москва: Юрайт, 2017. – 424 с. – ISBN 978-5-534-02612-2 

6. Решетников Н. В. Физическая культура: учебник для студентов учреждений среднего 

профессионального образования. – Москва: Издательский центр «Академия», 2014.- 268 с. 

7. Физическая культура. Лыжная подготовка: учебное пособие для СПО / отв. ред. С.В. 

Новаковский. – Москва : Юрайт, 2017. – 125 с. – ISBN 978-5-9916-9913-6 

 

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 

1. Гелецкая Л.Н.. Физическая культура студентов специального учебного отделения / - Крас-

ноярск : Сибирский федеральный университет, 2014. - 220 с. - ISBN 978-5-7638-2997-6. 

http://znanium.com/go.php?id=511522 

2. Виленский М.Я., Горшков А.Г. Физическая культура (СПО) / - Москва :КноРус, 2015. 214. 

- ISBN 978-5-406-04313-4. http://www.book.ru/book/916506 

3. Кузнецов В.С., Колодницкий Г.А. Физическая культура (СПО) / - Москва : КноРус, 2016. - 

256. - ISBN 978-5-406-04754-5. URL: http://www.book.ru/book/918488 

4. Сайт Министерства спорта, туризма и молодёжной политики http://sport.minstm.gov.ru 

5. Сайт Департамента физической культуры и спорта города Москвы http://www.mossport.ru 

6.   www.olympic.ru. (Официальный сайт Олимпийского комитета России). 

 

http://znanium.com/go.php?id=511522
http://www.book.ru/book/916506
http://www.book.ru/book/918488
http://sport.minstm.gov.ru/
http://www.mossport.ru/
http://www.olympic.ru/
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3.2.3. Дополнительные источники: 

1.  Миронова Т.И. Реабилитация социально-психологического здоровья детско-молодежных 

групп. — Кострома , 2014. – 197 с. 

1. Тимонин А.И. Педагогическое обеспечение социальной работы с молодежью : учеб. по-

собие / Тимонин А.И ; под ред. Н.Ф. Басова — 3-е изд. — Москва, 2013. – 245 с. 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваивае-

мых в рамках дисциплины 

Роль физической культуры в 

общекультурном, профессио-

нальном и социальном разви-

тии человека; 

Основы здорового образа 

жизни; 

Условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

профессии (специальности) 

Средства профилактики пере-

напряжения 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

75% правильных ответов. 

 

Промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного за-

чета. 

Экспертная оценка усвоения теоре-

тических знаний в процессе:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования  

 

Перечень умений, осваивае-

мых в рамках дисциплины 

Использовать физкультурно-

оздоровительную деятель-

ность для укрепления здоро-

вья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; 

Применять рациональные 

приемы двигательных функ-

ций в профессиональной дея-

тельности 

Пользоваться средствами 

профилактики перенапряже-

ния характерными для данной 

профессии (специальности) 

Оценка уровня развития 

физических качеств зани-

мающихся наиболее целе-

сообразно проводить по 

приросту к исходным пока-

зателям.   

Для этого организуется те-

стирование в контрольных 

точках:  

на входе – начало учебного 

года, семестра; 

на выходе – в конце учеб-

ного года, семестра, освое-

ния темы программы. 

Тесты по ППФП разраба-

тываются применительно к 

укрупнённой группе спе-

циальностей/профессий 

 

Экспертная оценка результатов 

деятельности обучающихся в 

процессе освоения образователь-

ной программы: 

- на практических занятиях;   

- при проведении подготовленных 

студентом фрагментов занятий (за-

нятий) с обоснованием целесооб-

разности использования средств 

физической культуры, режимов 

нагрузки и отдыха; 

- при тестировании в контрольных 

точках. 

Лёгкая атлетика.  

Экспертная оценка: 

- техники выполнения двигатель-

ных действий (проводится в ходе  

бега на короткие,  средние, длин-

ные дистанции; 

прыжков в длину); 

 -самостоятельного проведения 

студентом фрагмента занятия с ре-

шением задачи по развитию физи-

ческого качества средствами лёг-

кой атлетики.  

Спортивные игры. 

Экспертная оценка: 

- техники базовых элементов,  

-техники спортивных игр (броски в 
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кольцо, удары по воротам, подачи, 

передачи, жонглированиие), 

-технико-тактических действий 

студентов в ходе проведения кон-

трольных соревнований по спор-

тивным играм, 

-выполнения студентом функций 

судьи, 

-самостоятельного проведения  

студентом фрагмента занятия с ре-

шением задачи по развитию физи-

ческого качества средствами спор-

тивных игр. 

Общая физическая подготовка 

Экспертная оценка: 

- техники выполнения упражнений 

для развития основных мышечных 

групп и развития физических ка-

честв; 

-самостоятельного проведения 

фрагмента занятия или занятия  

ППФП  с элементами гимнастики; 

-техники выполнения упражнений 

на тренажёрах, комплексов с отя-

гощениями, с самоотягощениями;  

-самостоятельного проведения 

фрагмента занятия или занятия  
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КОНТРОЛЬНЫЕ ЗАДАНИЯ ДЛЯ ОПРЕДЕЛЕНИЯ И ОЦЕНКИ УРОВНЯ ФИЗИЧЕСКОЙ 

ПОДГОТОВЛЕННОСТИ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

№ 

п/п 

Физические 

способно-

сти 

Кон-

трольное 

упражне-

ние (тест) 

Воз-

раст, 

лет 

Оценка 

Юноши Девушки 

5 4 3 5 4 3 

1 Скоростные Бег 

30 м, с 

16 

 

17 

4,4 и выше 

4,3 

5,1-4,8 

 

5,0-4, 

5,2 и 

Ниже 

5,2 

4,8 и 

Выше 

4,8 

5,9-5,3 

 

5,9-5,3 

6,1 

Ниже 

6,1 

2 Координа-

ционные 

Челноч- 

ный бег 

3х10 м, с 

16 

17 

7,3 и 

выше 

7,2 

8,0-7,7 

7,9-7,5 

8,2 и 

ниже 

8,1 

8,4 и 

выше 

8,4 

9,3-8,7 

 

9,3-8,7 

9,7 

ниже 

9,6 

3 Скоростно-

силовые 

Прыжки  

в длину с 

места, см 

16 

 

17 

230 и 

выше 

240 

195-210 

 

205-220 

180 и 

ниже 

190 

210 и 

выше 

210 

170-190 

 

170-190 

160 

Ниже 

160 

4 Выносли-

вость 

6-минут- 

ный бег, м 

16 

 

 

17 

1500 и 

выше 

 

1500 

1300-

1400 

 

 

1300-

1400 

1100 и 

ниже 

 

1100 

1300 и 

выше 

 

1300 

1050-

1200 

 

1050-

1200 

900 и 

ниже 

 

900 

5 Гибкость Наклон 

вперед 

 из поло-

же-ния 

стоя, см 

16 

 

17 

15 и выше 

15 

9-12 

 

9-12 

5 и ни-

же 

5 

20 и 

выше 

20 

12-14 

 

12-14 

7 и ни-

же 

7 

6 Силовые Подтяги-

вания: на 

высокой 

перекла-

дине из 

виса, кол-

во раз 

(юноши), 

на низкой 

перекла-

дине из 

виса лежа, 

кол-во (де-

вушки) 

16 

 

17 

11 и выше 

12 

8-9 

 

8-9 

4 и ни-

же 

4 

18 и 

выше 

18 

13-15 

 

13-15 

6 и ни-

же 

6 
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ОЦЕНКА УРОВНЯ ФИЗИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВЛЕННОСТИ ЮНОШЕЙ 

ОСНОВНОЙ МЕДИЦИНСКОЙ ГРУППЫ 

 

Тесты Оценка 

5 4 3 

1.Бег 3000 м (мин, с). 12,30 14,00 б/вр 

2.Плавание 50 м (мин, с) 45,00 52,00 б/вр 

3.Присидание на одной ноге с опорой о стену (количество раз 

каждой ноге). 

10 8 5 

4.Прыжок в длину с места (см). 230 210 190 

5.Бросок набивного мяча 2 кг из-за головы (м) 9,5 7,5 6,5 

6.Силовой тест – подтягивание на высокой перекладине (количе-

ство раз). 

13 11 8 

7.Сгибание и разгибание рук в упоре на брусьях (количество раз). 12 9 7 

8.Координационный тест – челночный бег 3х10 м (с). 7,3 8,0 8,3 

9.Поднимание ног в висе до касания перекладины (количество 

раз). 

7 5 3 

10.Гимнастический комплекс упражнений: 

-утренней гимнастики; 

-производственной гимнастики; 

(из 10 баллов) 

До 9 До 8 До 7,5 

 

ОЦЕНКА УРОВНЯ ФИЗИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВЛЕННОСТИ ДЕВУШЕК 

ОСНОВНОЙ МЕДИЦИНСКОЙ ГРУППЫ 

Тесты Оценка в баллах 

5 4 3 

1.Бег 2000 м (мин, с). 11,00 13,00 б/вр 

2.Плавание 50 м (мин, с). 1,00 1,20 б/вр 

3.Прыжки в длину с места (см). 190 175 160 

4.Присидание на одной ноге, опора о стену (количество раз на 

каждой ноге). 

8 6 4 

5.Силовой тест – подтягивание на низкой перекладине (количе-

ство раз). 

20 10 5 

6.Координационный тест – челночный бег 3х10м (с). 8,4 9,3 9,7 

7.Бросок набивного мяча 1 кг из-за головы (м). 10,5 6,5 5,0 

8.Гимнастический комплекс упражнений: 

-утренней гимнастики; 

-производственной гимнастики; 

-релаксационной гимнастики 

(из 10 баллов). 

До 9 До 8 До 7,5 
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ЗАЧЕТНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНО-ПРИКЛАДНОЙ ФИЗИЧЕСКОЙ 

КУЛЬТУРЕ СТУДЕНТОВ КОЛЛЕДЖА 

 

1. Легкая атлетика: 

- кроссовая подготовка – 2000-3000 м. – без учета времени; 

 
2. Волейбол: 

- игра в парах через сетку – с учетом времени; 

-подача мяча – произвольная форма; 

- 2-х сторонняя командная игра; 

 
3. Баскетбол: 

- техника ведения мяча – произвольная форма; 

- броски мяча в корзину – штрафные, 3-х очковые, боковые, из- под кольца 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

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

ных изделий разнообразного ассортимента» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 

компетенции, и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-

витие 

ОК.04 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК.05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффектив-

но действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий разнообразного ассортимента 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкция-

ми 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 разнооб-

разного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного вод-

ного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнооб-

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

дичи, кролика 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практический 

опыт 

- подготовки, уборки рабочего места; 

-подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инстру-
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ментов, весоизмерительных приборов; 

-обработки различными методами, подготовки традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, пти-

цы, дичи, кролика; 

-приготовления, порционирования (комплектования), упаков-

ки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабри-

катов разнообразного ассортимента; 

-ведения расчетов с потребителями 

уметь - подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплу-

атировать оборудование, производственный инвентарь, ин-

струменты, весоизмерительные приборы в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

- выбирать, применять, комбинировать различные методы об-

работки (вручную, механическим способом), подготовки сы-

рья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимен-

та; 

- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельче-

нии, филитировании, править кухонные ножи; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, ра-

ционального использования сырья и продуктов, подготовки и 

адекватного применения пряностей и приправ; 

- проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользо-

ванных пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и 

сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, продуктов 

знать - требования охраны труда, пожарной безопасности, произ-

водственной санитарии и личной гигиены в организациях пи-

тания, в том числе системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования и правила ухода за ним; 

- требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полу-

фабрикатов из них; 

- ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условия и 

сроки хранения полуфабрикатов, методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 

- способы сокращения потерь при обработке сырья и приго-

товлении полуфабрикатов 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 396 

Из них   на освоение МДК - 180 

В том числе, самостоятельная работа - 6 

на практики, в том числе, учебную - 72 

и производственную - 144
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2. Структура и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессиональных 

общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального 

модуля 

Суммарный 

объем 

нагрузки, 

час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 
Самост

оятельн

ая 

работа 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего 

 

В том числе 
Лабораторных и 

практических занятий 

Курсовых работ 

(проектов) 

Учебная 

 

Производственная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 1.1.-1.4. 

ОК01-07, 09,10 

Организация про-

цессов обработки 

сырья, приготовле-

ния и подготовки к 

реализации полу-

фабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий разнообраз-

ного ассортимента 

36 36 18 

- 

- - - 

ПК 1.1.-1.4. 

ОК01-07, 09,10 

Обработка сырья и 

приготовление по-

луфабрикатов из не-

го 

144 138 72 - - 6 

 Учебная практика 72    72   

 Производственная 

практика (по 

профилю 

специальности), 

часов (если 

предусмотрена 

итоговая 

(концентрированная

) практика) 

144 

 

 144  

 Всего: 396 174 90  72 144 6 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов 

и тем профессиональ-

ного модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, 

курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

МДК. 01.01.  

Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных полуфабрикатов 
36 

Тема 1.1. 

Характеристика про-

цессов обработки сырья 

и приготовления полу-

фабрикатов из них 

Содержание  

 

2 

1. Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из него. Последователь-

ность, характеристика  этапов. 

2. Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, приготовления полуфабри-

катов из него с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции 

на основе принципов ХАССП и требований СанПиН (последовательность и поточность технологи-

ческих операций, определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических 

операций, контроль качества и безопасности сырья, контроль функционирования технологического 

оборудования, контроль качества обработанного сырья по. ГОСТ 30390-2013). 

3. Правила составления заявки на сырье 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  2 

Практическое занятие №1. Составление заявки на сырье 2 

Тема 1.2.  

Организация и техниче-

ское оснащение работ 

по обработке овощей и 

грибов 

 

Содержание  

4 

Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по обработке овощей.Организация процесса 

механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. Технологический цикл, последова-

тельность, характеристика этапов. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной орга-

низации работ 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, ин-

струментов, используемых  для обработки и нарезки различных видов овощей и грибов 

Организация  хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, замороженном, вакуумирован-

ном виде 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инстру-

ментов, посуды, правила ухода за ними 
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Тематика практических занятий и лабораторных работ  6 

Практическое занятие №2. Организация рабочего места повара по 

обработке, нарезке овощей и грибов 
2  

Практическое занятие №3. .Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации механического 

оборудования в процессе обработки, нарезки овощей и грибов (картофелеочистительной машины, 

овощерезки) 

4 

Тема 1.3.  

Организация и техниче-

ское оснащение работ 

по обработке рыбы и 

нерыбного водного сы-

рья, приготовлению по-

луфабрикатов из них 

Содержание  

4 

Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного сырья, приго-

товления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной орга-

низации работ. 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, ин-

струментов, используемых  для обработки рыбы, нерыбного водного сырья и приготовления полуфаб-

рикатов из них.  

Организация  хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в охлажденном, замороженном, 

вакуумированном виде 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инстру-

ментов, посуды, правила ухода за ними 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие №4.Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов 

обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы.  
2 

Практическое занятие №5.Тренинг по освоению правил безопасной эксплуатации рыбоочиститель-

ной машины, ручной рыбочистки 
2 

Тема 1.4.  

Организация и техниче-

ское оснащение работ 

по обработке мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, 

приготовления полуфаб-

рикатов из них 

Содержание  

6 

Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, домашней птицы, ди-

чи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Правила 

безопасной организации работ 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, ин-

струментов, используемых  для обработки мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и при-

готовления полуфабрикатов из них 

Организация  хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, полуфабри-

катов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инстру-

ментов, посуды, правила ухода за ними 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 
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Практическое занятие №6. Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 
2 

Практическое занятие №7. Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из котлет-

ной массы 
2 

Практическое занятие№8.  Отработка практических приемов безопасной эксплуатации электромясо-

рубки, куттера 

2 

 

2 Дифференцированный зачет 

МДК 01.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 

 
144 

Тема 2.1 

Обработка, нарезка, 

формовка овощей и гри-

бов 

Содержание  

8 

Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, кулинарное назначение  традиционных видов овощей, грибов. Органолеп-

тическая оценка качества и безопасности овощей и грибов 

Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, корнеплодов, 

капустных, луковых, плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы нарезки, кулинар-

ное назначение.Международные наименования форм нарезки. 

Подготовка овощей и грибов к фаршированию, способы минимизации отходов при обработке и нарез-

ке.  Предохранение от потемнения обработанного картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у не-

которых видов овощей и грибов. 

1. Кулинарное использование, требования к качеству обработанных овощей, плодов и грибов. 

 Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов: интенсивное охла-

ждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 22 

Лабораторная работа №1. Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. Методы защиты от 

потемнения обработанного картофеля.  
4 

 

Лабораторная работа №2. Обработка, нарезка корнеплодов 4 

Лабораторная работа №3. Обработка, нарезкаплодовых, капустных, луковых, салатно-шпинатных 

овощей и зелени.  
4 

Лабораторная работа №4.  Подготовка белокочанной капусты к фаршированию и для приготовления 

голубцов и шницеля капустного, капустных шариков.  
4 

Лабораторная работа №5.Подготовка к фаршированию плодовых овощей (перца, кабачков, баклажан, 

помидоров) 
4 

Практическое занятие №1.Определение отходов при обработке свежих овощей. 2 

Тема 2.2.  Содержание  12 
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Обработка рыбы и не-

рыбного водного сырья 

Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству 

рыбы, нерыбного водного сырья. 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение  рыбы, нерыбного водного сырья. Органолептиче-

ская 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 

Методы разделки  рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, округлой и плоской формы, 

крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления обработанной рыбы в целом и пласто-

ванном виде.  

Способы минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения обра-

ботанной рыбы 

Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. Требования к качеству, 

безопасности, условия и сроки хранения 

Тема 2.3 

Приготовление полу-

фабрикатов из рыбы 

Содержание  

11 

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья. 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, «кругляши», порцион-

ный кусок непластованной 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.  

 Способы и техника маринования,панирования, формования полуфабрикатов из рыбы.   

Приготовление рыбной котлетной массы и  полуфабрикатов из нее.   

Технологический процесс приготовления кнельной массы 

Технологический процесс фарширования рыбы 

1. Организация технологического процесса использования пищевых 

отходов. Расчет отходов. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 22 

Практическое занятие №2 Определение качества рыбы и морепродуктов 2 

Практическое занятие №3Составление технологических карт кулинарной обработки рыбы . 2 

Лабораторная работа №6. Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление порционных полу-

фабрикатов из рыбы. 
4 

Практическое занятие №4Составление технологических карт фаршированной рыбы 2 

Лабораторная работа №7.  Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы 4 
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Лабораторная работа №8.  Приготовление полуфабрикатов из рыбной кнельной массы 2 

Лабораторная работа №9. Обработка нерыбного водного сырья 2 

Практическое занятие №4 Расчет массы отходов при обработке чешуйчатой рыбы (Решение задач) 2 

Практическое занятие №5.Расчет выхода полуфабрикатов, изготавливаемых из заданного количества 

сырья. (Решение задач) 
2 

Тема 2.4 

Обработка, подготовка 

мяса,  мясных продуктов 

Содержание  

10 

Ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки 

хранения мяса и мясного сырья. 

Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья. 

Последовательность выполнения и характеристика технологических операций механической кулинар-

ной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный разруб туш 

говядины, баранины, свинины, телятины, обвалка, зачистка, жиловка.   

Способы минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное 

назначение частей туши говядины, баранины, свинины, телятины. 

Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации отходов в процессе 

подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение 

Тема 2.5 

Приготовление полу-

фабрикатов из мяса, 

мясных продуктов 

Содержание  

12 

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного сырья. Харак-

теристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. 

Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрика-

тов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины. Кулинарное назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом    и  без,  полуфабрикатов  

из них.   Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 12 

Лабораторная работа №10. Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из мяса  

4 

Лабораторная работа №11. Приготовление порционных полуфабрикатов из мяса. 2 

Лабораторная работа №12. Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из мяса. 2 

Лабораторная работа №13. Приготовление полуфабрикатов из рубленой  мясной массы с хлебом и 

без 

4 

Тема 2.6 Содержание  4 
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Обработка домашней 

птицы, дичи, кролика 

Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения до-

машней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности. 

Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки тушек домашней пти-

цы, дичи, кулинарное назначение. 

Тема 2.7 

Приготовление полу-

фабрикатов из домашней 

птицы, дичи, кролика 

Содержание  

7 

Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из домашней 

птицы, дичи, кролика 

Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из домашней 

птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 16 

Лабораторная работа №14.  Обработка домашней птицы,  приготовление порционных и мелкокуско-

вых полуфабрикатов из птицы  
4 

Лабораторная работа №15.  Приготовление полуфабрикатов из филе птицы. 4 

Лабораторная работа №16.  Обработка домашней птицы,  дичи, заправка тушек.  4 

Лабораторная работа№17.  Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 4 

 Дифференцированный зачет 2 

Самостоятельная  учебная работа обучающихсяпри изучении раздела 2 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной 

литературы, нормативных документов.  

4. Составление последовательностей обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах технологическо-

го оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, методах его кулинарной обработки и подготовка 

сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых информацион-

но-образовательных ресурсов.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Решение задач по расчету массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции сырья, способа обработки. 

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 

6 
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Учебная практика ПМ 01 

Виды работ: 

Организация и техническое оснащение работ по обработке овощей и грибов: 

- Организация рабочего места. 

.Ассортимент традиционных и экзотических овощей, характеристика, первичная кулинарная обработка овощей и грибов и 

приготовление полуфабрикатов: 

- Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов. 

- Обработка, нарезка различными методами и приготовление блюд из вареных, припущенных овощей. 

- Обработка, нарезка различными методами и приготовление блюд из жареных, тушеных овощей. 

- Обработка, нарезка различными методами и приготовление блюд из запеченных овощей, 

полуфабрикатов и грибов. 

- Охлаждение и замораживание нарезанных овощей и грибов. Консервирование овощей и грибов. 

Подготовка мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной   продукции: 

- Разработка ассортимента полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, рыбы, дичи и кролика. 

Обработка рыбы и нерыбного водного сырья: 

- Обработка рыбы для приготовления полуфабрикатов. 

Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов 

- Приготовление полуфабрикатов для блюд из говядины, свинины и баранины. 

- Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из субпродуктов. 

Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика: 

- Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика 

72 

Производственная практика ПМ 01 

Виды работ: 

Выполнение работ по подготовки рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для обработки сырья, приго-

товление полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

- Организация рабочего места. 

Выполнение работ по обработки и подготовки овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика. 

- Обработка и нарезка клубнеплодов и корнеплодов 

- Обработка и нарезка капустных, луковых, плодовых, десертных, салатных овощей. 

- Охлаждение и замораживание нарезанных овощей и грибов. 

Консервирование овощей и грибов 

- Первичная кулинарная обработка мяса, домашней птицы, рыбы, дичи и кролика. 

Выполнение работ по приготовлению и подготовки к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

144 
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- Приготовление полуфабрикатов из рыбы. 

- Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. 

- Приготовление полуфабрикатов из нерыбного водного сырья. 

Выполнение работ по приготовлению и подготовки к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

-Приготовление полуфабрикатов из говядины. 

-Приготовление полуфабрикатов из баранины, свинины и телятины. 

-Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. 

Всего 396 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмот-

рены следующие специальные помещения*: 

Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов Технического оснащения 

и организации рабочего места; Учебного кухни ресторана 

-доска учебная; 

-рабочее место преподавателя; 

-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся; 

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др 

Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедий-

ный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD 

фильмы, мультимедийные пособия). 

Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием: 

- моечная ванна;  

- овощерезательная машина; 

- плиты электрические или с индукционном нагревом; 

- мясорубка; 

- слайсер; 

- блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

- куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);  

- планетарный миксер; 

- рыбочистка; 

- шкаф интенсивной заморозки; 

- шкаф морозильный; 

- шкаф холодильный; 

- аппарат для вакуумной упаковки; 

- льдогенератор; 

- микроволновая печь; 

- горелка газовая ручная; 

- овоскоп; 

- нитрат-тестр; 

- посудомоечная машина; 

- стеллаж; 

- мусат для заточки ножей. 

 

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, инвентарем, ин-

струментами, посудой для выполнения лабораторных и практических занятий по ПМ 01: 

- рабочий стол;  

- весы настольные электронные; 

- набор разделочных досок (пластик с цветовой маркировкой для каждой группы продук-

тов); 

- ножи поварской тройки; 

- щипцы универсальные; 

- лопатки (металлические, силиконовые); 
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- венчик; 

- ложки; 

- мерный стакан; 

- сито; 

- половник; 

- тяпка; 

- тендрайзер ручной; 

- пинцет; 

- миски из нержавеющей стали; 

- набор кастрюль; 

- набор сотейников; 

- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 

- функциональные емкости из нержавеющей стали; 

- корзины для отходов;  

- стрейч пленка для пищевых продуктов; 

- пергамент, фольга; 

- пакеты для вакуумного аппарата; 

- контейнеры одноразовые для пищевых продуктов; 

- перчатки силиконовые. 

 

В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа.  

Программа модуля включает в себя  обязательную производственную практику, которая 

проводится на базе  организаций питания.  

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: весоизмери-

тельное оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая плита, проти-

рочная машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, 

инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; 

веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейни-

ки; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др.). 

*Реализация программы предусматривает проведение занятий как на учебно-

материальной базе колледжа, так и на материально-технической базе организации обществен-

ного питания (на основании договора о сетевой форме реализации образовательных программ). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

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

использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Элек-

тронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Фе-

дерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пита-

ния [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   
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2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

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

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

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

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

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

дартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного пита-

ния. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.- III, 12 с. 

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

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

форм, 2014. – III, 11 с. 

9. 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.  

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

рья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 

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

11. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хра-

нения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.  

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдени-

ем санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактиче-

ских) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

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

13. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственно-

го санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27            

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям об-

щественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

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

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защи-

ты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министер-

ства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Миню-

сте России 02.06.2015 № 37510). 

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

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

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

- М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с. 
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19. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического пи-

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

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

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пита-

ния:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродин-

форм, 1996.  – 615 с. 

21. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пита-

ния: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпро-

динформ, 1997.- 560 с.  

22. Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских и булоч-

ных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: Легкая промышленность и бы-

товое обслуживание, 1999. 

23. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий обще-

ственного питания М. «Экономика», 1986г. 

24. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2016 

25. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/  Н.А Анфимова, Л.Л.  Татарская. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2017 – 328 с. 

26. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и обще-

ственного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д.  Елхина, 

О.М.  Голованов. – 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2017. – 464 с. 

27. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы :учебник для студ. среднего проф. образо-

вания / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2017.- 160 с. 

28. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное посо-

бие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2017. – 416 с.  

29. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования 

/ З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2016. – 336 с. 

30. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышлен-

ности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2018. – 160 с. 

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

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2017 – 373 с. 

32. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Оте-

льеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2016. – 512 с. 

33. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда из 

овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. образова-

ния/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-

издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2015 – 160 с. 

34. 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: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. 

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

ковские учебники», 2016 – 128 с. 

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

среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр «Академия», 

2016.- 128 с. 
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36. 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. 

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

питания: учебник для нач. проф. образования/ В.В. Усов. – 3-е издание, стер.  - М.: Ака-

демия, 2017.- 416с. 

(Электронные) 

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

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

 

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 

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

2. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

3. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

4. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

5. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

3.2.3. Дополнительные источники  

 

1. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / КостасКатсигрис, Крис 

Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом «Ресторанные ве-

домости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN978-5-98176-059-4. 

2. Справочникшеф-повара (TheProfessionalChef) / Кулинарный институт Америки: Пер. с 

англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

3. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб. пособие 

для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: КНОРУС, 

2008.- 336с. 

4. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / 

Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер.  - М.: Академия, 2006. – 160 с. 

5. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тетрадь: 

учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2010. – 96 с. 

6. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая тетрадь: 

учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – М.: Акаде-

мия, 2010 . – 112 с. 

7. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО «Изда-

тельский дом «Ресторанные ведомости», 2005.- 272 с.  

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

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

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

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 

-подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе сырья, 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов 

– визуально проверять чистоту и 

исправность производственного инвен-

таря, кухонной посуды перед использо-

ванием; 

– выбирать, рационально размещать 

на рабочем месте оборудование, инвен-

тарь, посуду, сырье, материалы в соот-

ветствии с инструкциями и регламента-

ми, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабо-

чего места повара в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандарта-

ми чистоты: 

- выбирать и применять моющие и дез-

инфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмери-

тельным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной ма-

шине, чистить и раскладывать на хране-

ние кухонную посуду и производствен-

ный инвентарь в соответствии со стан-

дартами чистоты; 

- мыть после использования технологи-

ческое оборудование и убирать для хра-

нения съемные части;  

- соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных съемных 

частей технологического оборудования; 

– безопасно править кухонные но-

жи; 

– соблюдать условия хранения ку-

хонной посуды, инвентаря, инструмен-

тов; 

– проверять соблюдение темпера-

турного режима в холодильном оборудо-

вании; 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с видом сырья и 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических/ 

лабораорных 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное 

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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способом его обработки; 

– включать и подготавливать к ра-

боте технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инстру-

менты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники без-

опасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

– оценивать наличие, определять 

объем заказываемых продуктов в соот-

ветствии с потребностями, условиями 

хранения; оформлять заказ в письменном 

виде или с использованием электронного 

документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным 

оборудованием при взвешивании про-

дуктов; 

– 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 ин-

струкциями и регламентами, стандарта-

ми чистоты, соблюдением товарного со-

седства; 

– осуществлять выбор сырья, про-

дуктов, материалов в соответствии с тех-

нологическими требованиями; 

использовать нитрат-тестер для оценки 

безопасности сырья 

ПК 1.2.  

Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

– 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 

– распознавать недоброкачествен-

ные продукты; 

– выбирать, применять различные 

методы обработки (вручную, механиче-

ским способом), подготовки сырья с уче-

том его вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности; 
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– 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, марки-

ровку, складирование, хранение неис-

пользованных пищевых продуктов, со-

блюдать товарное соседство, условия и 

сроки хранения, осуществлять ротацию; 

соблюдать условия  и сроки хранения 

обработанного сырья с учетом 

требований по безопасности продукции; 

ПК 1.3.  

Проводить 

приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

– приготовлении полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий из рыбы 

и нерыбного водного сырья разнообраз-

ного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

– порционировании (комплектова-

нии), упаковке на вынос, хранении полу-

фабрикатов; 

ведении расчетов, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, приме-

нения ароматических веществ; 

– выбирать, подготавливать пряно-

сти и приправы, хранить пряности и при-

правы в измельченном виде; 

– выбирать, применять, комбиниро-

вать различные способы приготовления 

полуфабрикатов, в том числе региональ-

ных, с учетом рационального использо-

вания ресурсов, обеспечения безопасно-

сти готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом 

при нарезке, измельчении, филитирова-

нии рыбы, править кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вруч-

ную или механическим способом; 

– порционировать, формовать, па-

нировать различными способами полу-

фабрикаты из рыбы и рыбной котлетной 

массы; 

– соблюдать выход готовых полу-

фабрикатов при порционировании (ком-

плектовании); 
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– проверять качество готовых по-

луфабрикатов перед упаковкой, комплек-

тованием; применять различные техники 

порционирования, комплектования с 

учетом ресурсосбережения; 

– выбирать материалы, посуду, кон-

тейнеры для упаковки; эстетично упако-

вывать, комплектовать  полуфабрикаты в 

соответствии с их видом, способом и 

сроком реализации 

– обеспечивать условия, сроки хра-

нения, товарное соседство скомплекто-

ванных, упакованных полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителями, учет реализо-

ванных полуфабрикатов; 

владеть профессиональной 

терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в 

выборе 

ПК 1.4.  

Проводить 

приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

– приготовлении полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика разно-

образного ассортимента, в том числе ре-

гиональных; 

– порционировании (комплектова-

нии), упаковке на вынос, хранении полу-

фабрикатов; 

ведении расчетов, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, приме-

нения ароматических веществ; 

– выбирать, применять, комбиниро-

вать различные способы приготовления 

полуфабрикатов с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом 

при нарезке, филитировании продуктов, 

снятии филе; править кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и блан-

ширования сырья, пищевых продуктов; 

– нарезать, порционировать различ-

ными способами полуфабрикаты из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из нату-

ральной рубленой и котлетной массы; 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителями, учет реализо-
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ванных полуфабрикатов 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе; владеть 

профессиональной терминологией 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач профес-

сиональной деятельно-

сти, применительно к 

различным контекстам. 

-точность распознавания сложных про-

блемных ситуаций в различных кон-

текстах; 

-адекватность анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности; 

-оптимальность определения этапов ре-

шения задачи; 

-адекватность определения потребности 

в информации; 

-эффективность поиска; 

-адекватность определения источников 

нужных ресурсов; 

-разработка детального плана действий; 

-правильность оценки рисков на каждом 

шагу; 

-точность оценки плюсов и минусов по-

лученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

Текущий контроль: 

экспертное наблюде-

ние и оценка в процес-

се выполнения: 

-  практических/ ла-

бораорныхзанятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по самосто-

ятельной работе 

 

Промежуточная ат-

тестация: 

экспертное наблюде-

ние и оценка выпол-

нения:  

-практических зада-

ний на заче-

те/экзамене по МДК; 

-выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

-экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и производ-

ственной практикам 

 

ОК. 02 Осуществлять 

поиск, анализ и интер-

претацию информации, 

необходимой для выпол-

нения задач профессио-

нальной деятельности 

-оптимальность планирования информа-

ционного поиска из широкого набора ис-

точников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

-адекватность анализа полученной ин-

формации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

-точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с парамет-

рами поиска; 

-адекватность интерпретации получен-

ной информации в контексте профессио-

нальной деятельности; 

 

ОК.03 Планировать и ре-

ализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

-актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; 

-точность, адекватность применения со-

временной научной профессиональной 

терминологии 

 

ОК 04. Работать в кол-

лективе и команде, эф-

фективно взаимодей-

-эффективность участия в  деловом об-

щении для решения деловых задач; 

-оптимальность планирования професси-
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ствовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ональной деятельность 

ОК 05 Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на госу-

дарственном языке с уче-

том особенностей соци-

ального и культурного 

контекста 

-грамотность устного и письменного из-

ложения своих       мыслей по професси-

ональной тематике на государственном 

языке; 

-толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

 

ОК 06.Проявлять граж-

данско-патриотическую 

позицию, демонстриро-

вать осознанное поведе-

ние на основе общечело-

веческих ценностей 

-понимание значимости своей профессии  

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружаю-

щей среды, ресурсосбе-

режению, эффективно 

действовать в чрезвы-

чайных ситуациях 

-точность соблюдения правил экологиче-

ской безопасности при ведении профес-

сиональной деятельности; 

-эффективность обеспечения ресурсосбе-

режения на рабочем месте 

 

ОК 09. Использовать ин-

формационные техноло-

гии в профессиональной 

деятельности 

-адекватность, применения средств ин-

форматизации и информационных тех-

нологий для реализации профессиональ-

ной деятельности 

 

ОК 10.Пользоваться 

профессиональной доку-

ментацией на государ-

ственном и иностранном 

языке 

-адекватность понимания общего смысла 

четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); 

-адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной дея-

тельности; 

-точно, адекватно ситуации обосновы-

вать и объяснить свои действия (текущие 

и планируемые); 

-правильно писать простые связные со-

общения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫУЧЕБНОЙ И 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

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

ных изделий разнообразного ассортимента» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения учебной и производственной практики 

В результате изучения учебной и производственной практики студент должен освоить 

основной вид деятельности приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 

компетенции, и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК.04 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллега-

ми, руководством, клиентами 

ОК.05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 
Использовать информационные технологии в профессиональной деятельно-

сти 

ОК.10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий разнообразного ассортимента 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкци-

ями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разно-

образного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разно-

образного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

 

1.1.3. В результате освоения учебной и производственной практики студент должен 

Иметь практический 

опыт 

- подготовки, уборки рабочего места; 

-подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологиче-
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ского оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов; 

-обработки различными методами, подготовки традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, пти-

цы, дичи, кролика; 

-приготовления, порционирования (комплектования), упаков-

ки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабри-

катов разнообразного ассортимента; 

-ведения расчетов с потребителями 

уметь -подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в со-

ответствии 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, обеспечи-

вать условия, соблюдать сроки их хранения. 

знать -требований охраны труда, пожарной безопасности, произ-

водственной санитарии и личной гигиены в организациях пи-

тания, в том числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); 

-видов, назначения, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования и правил ухода за ним; 

-требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полу-

фабрикатов из них; 
-рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфаб-

рикатов; 

-способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовле-

нии полуфабрикатов. 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение учебной и производственной практики 

Всего часов - 216 

В том числе, на учебную практику- 72 

и производственную практику- 144
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2. Структура и содержание учебной и производственной практики 

2.1. Структура учебной и производственной практики 

Коды 

профессиональных 

общих 

компетенций 

Наименования разделов 

учебной и 

производственной 

практики 

Суммарный 

объем 

нагрузки, 

час. 

Объем учебной и производственной практики, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 
Самост

оятельн

ая 

работа 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего 

 

В том числе 
Лабораторных и 

практических занятий 

Курсовых работ 

(проектов) 

Учебная 

 

Производственная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 1.1.-1.4. 

ОК01-07, 09,10 

Учебная практика 72 - - - 72 - - 

ПК 1.1.-1.4. 

ОК01-07, 09,10 

Производственная 

практика (по 

профилю 

специальности), 

часов  

144 

 

 144 - 

 Всего: 216 - - - 72 144  - 
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2.2. Тематический план и содержание учебной и производственной практики 

Виды практик, наимено-

вание разделов 

и тем 

Содержание учебного материала  Объем часов 

1 2 3 

Учебная практика 

 

 72 

Раздел 1.Организация и техническое оснащение работ по обработке овощей и грибов  6 

Тема 1.1. 

Организация рабочего ме-

ста. 

Содержание  6 

1. Инструктаж по охране труда и техники безопасности.   

2. Санитарно – гигиенические требования к организации рабочего места. 

3. Правила личной гигиены повара. 

4. Назначение спецодежды. 

5. Подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Раздел 2.Ассортимент традиционных и экзотических овощей, характеристика, первичная кулинарная обработка 

овощей и грибов и приготовление полуфабрикатов. 

30 

Тема 2.1 Обработка, нарез-

ка, формовка овощей и гри-

бов. 

Содержание 6 

1. Оценка качества овощей и грибов органолептическим способом.  

 2. Подбор производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготов-

ления блюд из овощей и грибов. 

3. Обработка капустных: удаление загнивших и загрязненных листьев, отрезание 

наружной части кочерыжки и промывание. 

4. Обработка луковых: сортировка, отрезание нижней части – донца и шейку, снима-

ние сухих чешуек, промывание. 

5. Обработка плодовых: сортировка, удаление испорченных экземпляров, мойка, вы-

резание плодоножки, вторичное промывание. 

6. Обработка салатных: перебирание, удаление увядших испорченных грубых листь-

ев, отрезание корешков, промывание. 
 

7. Обработка десертных овощей: обрезание верхней колючей части листьев, отреза-

ние стебля, зачистка донышка, удаление мягкой волокнистой части, смазывание 

места среза   лимонной кислотой, промывание, перевязывание шпагатом.   

8. Нарезка капустных: соломка, квадратики, дольки, рубка. 



62 

 

9. Нарезка луковых: кольца, полукольца, дольки, мелкие кубики. 

Тема 2.2 Обработка, нарезка 

различными методами и 

приготовление блюд из ва-

реных, припущенных ово-

щей. 

Содержание 6 

1. Охрана труда и техника безопасности при приготовлении отварных, припущенных 

блюд из овощей. 

 

2. Соблюдение санитарно–гигиенических норм при приготовлении, отварных, при-

пущенных блюд из овощей.    

3. Подбор необходимого инвентаря, посуды для приготовления отварных, припущен-

ных блюд из овощей. 

4. Подбор продуктов согласно рецептуре при приготовлении отварных, припущенных 

блюд из овощей. 

5. Приготовление блюда «Картофель отварной». 

6. Приготовление «Припущенной моркови с зеленым горошком». 

7. Оформление и подача отварных, припущенных блюд из овощей.  

8. Отпуск готовых блюд из отварных, припущенных блюд из овощей. 

9. Проверка качества отварных припущенных блюд из овощей. 

Тема 2.3. Обработка, нарез-

ка различными методами и 

приготовление блюд из жа-

реных, тушеных овощей. 

Содержание 6 

1. Охрана труда и техника безопасности при приготовлении жареных и тушеных 

блюд из овощей. 

 

 2. Соблюдение санитарно–гигиенических норм при приготовлении жареных и туше-

ных блюд из овощей. 

 3 Подбор необходимого инвентаря, посуды для приготовления жареных и тушеных 

блюд из овощей. 

 4. Подбор продуктов согласно рецептуре при приготовлении жареных и тушеных 

блюд и овощей. 

 5. Приготовление жареных кабачков. 

 6 Приготовление блюда «Капуста тушеная». 

 7. Оформление и подача жареных и тушеных блюд и овощей. 

 8 Отпуск готовых блюд из жареных и тушеных овощей. 

9. Проверка качества жареных и тушеных блюд из овощей. 

Тема 2.4 Обработка, нарезка 

различными методами и 

приготовление блюд из за-

печенных овощей, 

Содержание 6 

1. Охрана труда и техника безопасности при приготовлении запеченных блюд из 

овощей. 

 

2. Соблюдение санитарно–гигиенических норм при приготовлении запеченных блюд 
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полуфабрикатов и грибов. из овощей. 

3. Подбор необходимого инвентаря, посуды для приготовления запеченных блюд из 

овощей. 

4. Подбор продуктов согласно рецептуре при приготовлении запеченных блюд и 

овощей. 

5. Приготовление картофельной запеканки. 

6. Оформление и подача запеченных блюд и овощей. 

7. Отпуск готовых блюд из запеченных овощей. 

8. Проверка качества запеченных блюд из овощей. 

Тема 2.5 Охлаждение и за-

мораживание нарезанных 

овощей и грибов. Консерви-

рование овощей и грибов. 

Содержание 6 

1. Охрана труда и техника безопасности при замораживании и консервировании ово-

щей и грибов. 

 

 

2. Соблюдение санитарно–гигиенических норм при замораживании и консервирова-

нии овощей и грибов. 

3. Подбор производственного инвентаря и оборудования для замораживания и кон-

сервирования овощей и грибов. 

4. Консервирование овощей и грибов. 

Раздел 3.Подготовка мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной   продукции. 6 

Тема 3.1 Разработка ассор-

тимента полуфабрикатов из 

мяса, домашней птицы, ры-

бы, дичи и кролика. 

Содержание 6 

1. Расчет массы мяса, домашней птицы, рыбы, дичи и кролика для изготовления по-

луфабрикатов. 

 

2. Проверка органолептическим способом качества мяса, домашней птицы, рыбы, ди-

чи и кролика. 

3. Подбор технологического оборудования и производственного инвентаря для приго-

товления полуфабрикатов и безопасное пользование при приготовлении полуфаб-

рикатов для сложных блюд. 

Раздел 4.Обработка рыбы и нерыбного водного сырья 6 

Тема 4.1Обработка рыбы 

для приготовления полу-

фабрикатов. 

Содержание 6 

1.  Охрана труда и техника безопасности при отработке приемов приготовления полу-

фабрикатов из рыбы. 

 

2. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов из рыбы. 
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3. Требования к безопасности хранения подготовленной рыбы в охлаждённом и замо-

роженном виде. 

4. Отработка приемов упаковки, маркировки полуфабрикатов. 

Раздел 5.Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов 12 

Тема 5.1 Приготовление по-

луфабрикатов для блюд из 

говядины, свинины и бара-

нины. 

Содержание 6 

1. Охрана труда и техника безопасности при отработке приемов приготовления полу-

фабрикатов для блюд из говядины, свинины и баранины. 

 

2. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов для блюд из говядины, свини-

ны и баранины. 

3. Требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и замо-

роженном виде. 

4. Отработка приемов упаковки, маркировки полуфабрикатов. 

Тема 5.2 Приготовление 

котлетной массы и полу-

фабрикатов из субпродук-

тов. 

Содержание 6 

1. Охрана труда и техника безопасности при отработке приемов приготовления кот-

летной массы и полуфабрикатов из субпродуктов. 

 

2. Отработка приемов приготовления котлетной массы и полуфабрикатов из субпро-

дуктов. 

3. Требования к безопасности хранения. 

4. Отработка приемов упаковки, маркировки полуфабрикатов.  

Раздел 6.Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. 6 

Тема 6.1 Приготовление по-

луфабрикатов из домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Содержание 6 

1. Охрана труда и техника безопасности при отработке приемов приготовления полу-

фабрикатов из птицы, дичи и кролика. 

 

2. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов из птицы, дичи и кролика. 

3. Требования к безопасности хранения подготовленной птицы, дичи и кролика в 

охлаждённом и замороженном виде. 

4. Отработка приемов упаковки, маркировки полуфабрикатов. 

Дифференцированный зачет 6 

ВСЕГО 72 
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Производственная практика 144 

Раздел 1.Выполнение работ по подготовки рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для обра-

ботки сырья, приготовление полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

6 

Тема 1.1. Организация рабо-

чего места. 
Содержание  6 

1. Инструктаж по охране труда и техники безопасности на рабочем месте на предпри-

ятии. 

 

2. Санитарно–гигиенические требования к организации рабочего места.      

3. Правила личной гигиены повара. 

4. Назначение спецодежды. 

5. Безопасные условия эксплуатации технологического оборудования на рабочем ме-

сте на предприятии. 

6 Подбор посуды и инвентаря на рабочем месте на предприятии.  

Раздел 2. Выполнение работ по обработки и подготовки овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

54 

Тема 2.1.Обработка и нарез-

ка клубнеплодов и корне-

плодов  

 Содержание    12 

1. Соблюдение санитарных правил при обработке и нарезке 

клубнеплодов и корнеплодов.  

 

 

 

 
2. Обработка клубнеплодов: сортировка, калибровка, мытье, очистка и доочистка.  

3. Обработка корнеплодов: сортировка, удаление загнивших экземпляров, обрезание 

ботвы, мойка, очистка. 

4. Нарезка клубнеплодов и корнеплодов: соломка, брусочки, кружочки, ломтики, ку-

бики, дольки. 

5. Органолептическая оценка нарезки овощей и грибов. 

Тема 2.2. Обработка и 

нарезка капустных, луко-

вых, плодовых, десертных, 

салатных овощей. 

Содержание 12 

1. Обработка капустных: удаление загнивших и загрязненных листьев, отрезание 

наружной части кочерыжки и промывание. 

 

2. Обработка луковых: сортировка, отрезание нижней части –донца и шейку, снима-

ние сухих чешуек, промывание. 

3. Обработка плодовых овощей: сортировка, удаление испорченных  

экземпляров, мойка, вырезание плодоножки, вторичное промывание. 
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4. Обработка салатных: перебирание, удаление увядших испорченных грубых листь-

ев, отрезание корешков, промывание. 

5. Обработка десертных овощей: обрезание верхней колючей части листьев, отреза-

ние стебля, зачистка донышка, удаление мягкой волокнистой части, смазывание 

места среза   лимонной кислотой, промывание, перевязывание шпагатом. 

6. Нарезка капустных овощей: соломка, квадратики, дольки, рубка. 

7. Нарезка луковых овощей: кольца, полукольца, дольки, мелкие кубики.  

Тема 2.3. Охлаждение и за-

мораживание нарезанных 

овощей и грибов. 

Консервирование овощей и 

грибов. 

Содержание 6 

1. Отработка практических навыков охлаждения и замораживания нарезанных ово-

щей и грибов. 

 

2. Отработка практических навыков консервирования овощей и грибов. 

Тема 2.4 Первичная кули-

нарная обработка мяса, до-

машней птицы, рыбы, дичи 

и кролика. 

Содержание 24 

1. Отработка практических навыков проверки органолептическим способом качества 

мяса, домашней птицы, рыбы, дичи и кролика. 

 

2. Подбор технологического оборудования и производственного инвентаря для 

приготовления полуфабрикатов при приготовлении полуфабрикатов 

 

3. Первичнаякулинарнаяобработкачешуйчатой,бесчешуйчатой,осетровой рыбы: отта-

иваниерыбы,очисткаотчешуи,нарезка,определениепроцентаотходов,хранение. 

 

4. Первичнаякулинарнаяобработкарыбыдляфарширования, определениепроцентаотхо-

дов,хранение.  

 

5. Обработка морепродуктов: крабов, креветок, омаров, лангустов, речных раков, 

кальмаров, определение процента отходов, хранение, требование к качеству. 

 

6. Первичнаякулинарнаяразделкаиобвалкаговяжьей,бараньей и свинойтуш,деление 

тушначасти,обвалка,зачистка, кулинарноеиспользование. 

 

7. Первичная кулинарная обработка домашней птицы, дичи, кролика.  

Раздел 3. Выполнение работ по приготовлению и подготовки к реализации полуфабрикатов разнообразного ас-

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

30 

Тема 3.1. Приготовление Содержание 12 
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полуфабрикатов из рыбы. 1. Инструктаж по технике безопасности и пожарной безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов из рыбы. 

 

2. Соблюдение санитарно – гигиенических норм при приготовлении полуфабрикатов 

из рыбы. 

3. Работа с оборудованием. 

4. Подбор необходимого инвентаря, посуды для приготовления полуфабрикатов из 

рыбы. 

5. Работа со сборником рецептур. 

6. Приготовлениеполуфабрикатовизрыбы«кругляш», рыба отварная, рыба припущен-

ная. 

7. Приготовление полуфабрикатов из рыбы: рыба, жаренная основным способом, ры-

ба, жаренная во фритюре, рыба фри, рыба жаренная с зеленым маслом, рыба в те-

сте, зразы донские, рыба жаренная на решетке. 

8. Требование к качеству. Сроки хранения. Температура подачи. 

Тема 3.2. Приготовление 

полуфабрикатов из рыбной 

котлетной массы. 

Содержание 12 

1. Инструктаж по технике безопасности и пожарной безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. 

 

2. Соблюдение санитарно – гигиенических норм при приготовлении полуфабрикатов 

из рыбной котлетной массы. 

3. Работа с оборудованием. 

4. Подбор необходимого инвентаря, посуды для приготовления полуфабрикатов из 

рыбной котлетной массы. 

5. Работа со сборником рецептур. 

6. Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее: приготовление 

котлет, биточков, тефтелей, рулета. 

7. Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы: приготовление тель-

ного, зраз, фрикаделек. 

8. Приготовление кнельной массы. 

9. Требование к качеству. Сроки хранения. 

Температура подачи. 

Тема 3.3. Приготовление 

полуфабрикатов из нерыб-

ного водного сырья. 

Содержание 6 

1. Инструктаж по технике безопасности и пожарной безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов из нерыбного водного сырья. 
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2. Соблюдение санитарно – гигиенических норм при приготовлении полуфабрикатов 

из нерыбного водного сырья. 

3. Работа с оборудованием. 

4. Подбор необходимого инвентаря, посуды для приготовления полуфабрикатов из 

нерыбного водного сырья. 

5. Работа со сборником рецептур. 

6. Приготовление полуфабрикатов из нерыбного водного сырья: ракообразные, мол-

люски. 

7. Требование к качеству. Сроки хранения. 

Раздел 4. Выполнение работ по приготовлению и подготовки к реализации полуфабрикатов разнообразного ас-

сортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

48 

Тема 4.1.Приготовление по-

луфабрикатов из говядины. 
Содержание 12 

1. Инструктаж по технике безопасности и пожарной безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов из говядины. 

 

2. Соблюдение санитарно – гигиенических норм при приготовлении полуфабрикатов 

из говядины. 

3. Работа с оборудованием. 

4. Подбор необходимого инвентаря, посуды для приготовления полуфабрикатов из 

говядины. 

5. Работа со сборником рецептур. 

6. Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов для жаренья, для варки, для ту-

шения. 

7. Приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из говядины для 

жарки: приготовление лангета, антрекота, ромштекса, бифштекса, бефстроганов, 

поджарка. 

8. Приготовление полуфабрикатов в виде порционных кусков и мелкокусковых полу-

фабрикатов для тушения: азу, гуляш. 

9. Требование к качеству. Сроки хранения. 

Тема 4.2. Приготовление 

полуфабрикатов из барани-

ны, свинины и телятины. 

Содержание 30 

1. Инструктаж по технике безопасности и пожарной безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов из баранины, свинины и телятины 

 

2. Соблюдение санитарно – гигиенических норм при приготовлении полуфабрикатов 

из баранины, свинины и телятины. 
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3. Работа с оборудованием. 

4. Подбор необходимого инвентаря, посуды для приготовления полуфабрикатов из 

баранины, свинины и телятины. 

5. Работа со сборником рецептур. 

6. Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из баранины и свинины: баранья 

грудинка фаршированная, баранина жареная, бараний бок, лопатка рулетом, карбо-

над, буженина, свинина жареная крупным куском, свинина отварная. 

7. Приготовление порционных полуфабрикатов из мяса баранины, свинины: котлеты 

натуральные из баранины и свинины, котлеты отбивные из баранины и свинины, 

эскалоп, шницель отбивной. 

8. Шашлык по-карски, рагу. 

9. Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из мяса баранины, свинины, теля-

тины: шашлык, поджарка, гуляш, плов. 

10. Приготовление полуфабрикатов из натуральной рубленной массы мяса: бифштекс 

рубленный, котлеты натуральные рубленные, шницель натуральный рубленный, 

фрикадельки, люля-кебаб. 

11. Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы: котлеты, биточки, шницель, 

тефтели, рулет, зразы рубленные. 

12. Требование к качеству. Сроки хранения. 

Тема 4.3.Приготовление по-

луфабрикатов из домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Содержание 6 

1. Инструктаж по технике безопасности и пожарной безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. 

 

2. Соблюдение санитарно – гигиенических норм при приготовлении полуфабрикатов 

из домашней птицы, дичи, кролика. 

3. Работа с оборудованием. 

4. Подбор необходимого инвентаря, посуды для приготовления полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, кролика. 

5. Работа со сборником рецептур. 

6. Приготовление полуфабрикатов из птицы: котлета натуральная из филе птицы, 

котлета панированная, шницель столичный, котлета по-киевски. 

7. Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы, из птицы: биточки, котлеты, 

котлеты пожарские. 
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8. Приготовление полуфабрикатов из дичи и кролика: дичь, кролик по столичному, 

котлеты фаршированные грибами. 

9. Требование к качеству. Сроки хранения. 

Дифференцированный зачет 6 

ВСЕГО 144  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

3.1. Для реализации программы учебной и производственной практики должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения*: 

Реализация программы предполагает наличие Учебной кухни ресторана, учебного кулинар-

ного цеха 

Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием: 

- моечная ванна;  

- овощерезательная машина; 

- плиты электрические или с индукционном нагревом; 

- мясорубка; 

- слайсер; 

- блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

- куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);  

- планетарный миксер; 

- рыбочистка; 

- шкаф интенсивной заморозки; 

- шкаф морозильный; 

- шкаф холодильный; 

- аппарат для вакуумной упаковки; 

- льдогенератор; 

- микроволновая печь; 

- горелка газовая ручная; 

- овоскоп; 

- нитрат-тестр; 

- посудомоечная машина; 

- стеллаж; 

- мусат для заточки ножей. 

 

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, инвентарем, ин-

струментами, посудой: 

- рабочий стол;  

- весы настольные электронные; 

- набор разделочных досок (пластик с цветовой маркировкой для каждой группы продук-

тов); 

- ножи поварской тройки; 

- щипцы универсальные; 

- лопатки (металлические, силиконовые); 

- венчик; 

- ложки; 

- мерный стакан; 

- сито; 

- половник; 

- тяпка; 

- тендрайзер ручной; 

- пинцет; 

- миски из нержавеющей стали; 

- набор кастрюль; 

- набор сотейников; 

- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 

- функциональные емкости из нержавеющей стали; 

- корзины для отходов;  
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- стрейч пленка для пищевых продуктов; 

- пергамент, фольга; 

- пакеты для вакуумного аппарата; 

- контейнеры одноразовые для пищевых продуктов; 

- перчатки силиконовые. 

В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа, оснащенные компьютером, 

проектором, интерактивной доской. 

Производственнаяпрактика проводится на базе организаций питания.  

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: весоизмери-

тельное оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая плита, проти-

рочная машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, 

инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; 

веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейни-

ки; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др.). 

*Реализация программы предусматривает проведение занятий как на учебно-

материальной базе колледжа, так и на материально-технической базе организации обществен-

ного питания (на основании договора о сетевой форме реализации образовательных программ). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

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

использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Печатные издания 

38. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Элек-

тронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Фе-

дерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

39. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пита-

ния [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

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

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

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

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

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

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

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

дартинформ, 2014.- III, 12 с. 

44. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного пита-

ния. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.- III, 12 с. 

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

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

форм, 2014. – III, 11 с. 

46. 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.  

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

рья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 

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



73 

 

48. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хра-

нения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.  

49. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдени-

ем санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактиче-

ских) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

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

50. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственно-

го санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27            

51. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям об-

щественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

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

52. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защи-

ты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

53. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министер-

ства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Миню-

сте России 02.06.2015 № 37510). 

54. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

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

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

- М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с. 

56. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического пи-

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

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

57. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пита-

ния:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродин-

форм, 1996.  – 615 с. 

58. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пита-

ния: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпро-

динформ, 1997.- 560 с.  

59. Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских и булоч-

ных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: Легкая промышленность и бы-

товое обслуживание, 1999. 

60. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий обще-

ственного питания М. «Экономика», 1986г. 

61. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012 

62. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/  Н.А Анфимова, Л.Л.  Татарская. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2016 – 328 с. 

63. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и обще-

ственного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д.  Елхина, 

О.М.  Голованов. – 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2017. – 464 с. 

64. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы :учебник для студ. среднего проф. образо-

вания / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2017.- 160 с. 

65. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное посо-

бие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2016. – 416 с.  

66. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования 

/ З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2017. – 336 с. 
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67. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышлен-

ности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2015. – 160 с. 

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

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2017 – 373 с. 

69. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Оте-

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

70. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда из 

овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. образова-

ния/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-

издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2012 – 160 с. 

71. 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: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. 

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

ковские учебники», 2013 – 128 с. 

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

среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр «Академия», 

2017.- 128 с. 

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

проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 2017.- 282 с. 

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

питания: учебник для нач. проф. образования/ В.В. Усов. – 3-е издание, стер.  - М.: Ака-

демия, 2016.- 416с. 

(Электронные) 

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

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

 

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 

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

7. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

8. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

9. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

10. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

3.2.3. Дополнительные источники  
9. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / КостасКатсигрис, Крис 

Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом «Ресторанные ве-

домости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN978-5-98176-059-4. 

10. Справочникшеф-повара (TheProfessionalChef) / Кулинарный институт Америки: Пер. с 

англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

11. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб. пособие 

для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: КНОРУС, 

2008.- 336с. 

12. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. обра-

зования / Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер.  - М.: Академия, 2006. – 160 с. 

13. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тетрадь: 

учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2010. – 96 с. 

14. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая тетрадь: 

учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – М.: Акаде-

мия, 2010 . – 112 с. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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15. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО «Изда-

тельский дом «Ресторанные ведомости», 2005.- 272 с.  

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

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

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ И 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

учебной и 

производственной 

практики 

 

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 

-подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе сырья, 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов 

– визуально проверять чистоту и 

исправность производственного инвен-

таря, кухонной посуды перед использо-

ванием; 

– выбирать, рационально размещать 

на рабочем месте оборудование, инвен-

тарь, посуду, сырье, материалы в соот-

ветствии с инструкциями и регламента-

ми, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабо-

чего места повара в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандарта-

ми чистоты: 

- выбирать и применять моющие и дез-

инфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмери-

тельным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной ма-

шине, чистить и раскладывать на хране-

ние кухонную посуду и производствен-

ный инвентарь в соответствии со стан-

дартами чистоты; 

- мыть после использования технологи-

ческое оборудование и убирать для хра-

нения съемные части;  

- соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных съемных 

частей технологического оборудования; 

– безопасно править кухонные но-

жи; 

– соблюдать условия хранения ку-

хонной посуды, инвентаря, инструмен-

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 
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тов; 

– проверять соблюдение темпера-

турного режима в холодильном оборудо-

вании; 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с видом сырья и 

способом его обработки; 

– включать и подготавливать к ра-

боте технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инстру-

менты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники без-

опасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

– оценивать наличие, определять 

объем заказываемых продуктов в соот-

ветствии с потребностями, условиями 

хранения; оформлять заказ в письменном 

виде или с использованием электронного 

документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным 

оборудованием при взвешивании про-

дуктов; 

– 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 ин-

струкциями и регламентами, стандарта-

ми чистоты, соблюдением товарного со-

седства; 

– осуществлять выбор сырья, про-

дуктов, материалов в соответствии с тех-

нологическими требованиями; 

использовать нитрат-тестер для оценки 

безопасности сырья 

ПК 1.2.  

Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

– 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 

– распознавать недоброкачествен-
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ные продукты; 

– выбирать, применять различные 

методы обработки (вручную, механиче-

ским способом), подготовки сырья с уче-

том 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, марки-

ровку, складирование, хранение неис-

пользованных пищевых продуктов, со-

блюдать товарное соседство, условия и 

сроки хранения, осуществлять ротацию; 

соблюдать условия  и сроки хранения 

обработанного сырья с учетом 

требований по безопасности продукции; 

ПК 1.3.  

Проводить 

приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

– приготовлении полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий из рыбы 

и нерыбного водного сырья разнообраз-

ного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

– порционировании (комплектова-

нии), упаковке на вынос, хранении полу-

фабрикатов; 

ведении расчетов, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, приме-

нения ароматических веществ; 

– выбирать, подготавливать пряно-

сти и приправы, хранить пряности и при-

правы в измельченном виде; 

– выбирать, применять, комбиниро-

вать различные способы приготовления 

полуфабрикатов, в том числе региональ-

ных, с учетом рационального использо-

вания ресурсов, обеспечения безопасно-

сти готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом 

при нарезке, измельчении, филитирова-

нии рыбы, править кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вруч-

ную или механическим способом; 
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– порционировать, формовать, па-

нировать различными способами полу-

фабрикаты из рыбы и рыбной котлетной 

массы; 

– соблюдать выход готовых полу-

фабрикатов при порционировании (ком-

плектовании); 

– проверять качество готовых по-

луфабрикатов перед упаковкой, комплек-

тованием; применять различные техники 

порционирования, комплектования с 

учетом ресурсосбережения; 

– выбирать материалы, посуду, кон-

тейнеры для упаковки; эстетично упако-

вывать, комплектовать  полуфабрикаты в 

соответствии с их видом, способом и 

сроком реализации 

– обеспечивать условия, сроки хра-

нения, товарное соседство скомплекто-

ванных, упакованных полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителями, учет реализо-

ванных полуфабрикатов; 

владеть профессиональной 

терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в 

выборе 

ПК 1.4.  

Проводить 

приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

– приготовлении полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика разно-

образного ассортимента, в том числе ре-

гиональных; 

– порционировании (комплектова-

нии), упаковке на вынос, хранении полу-

фабрикатов; 

ведении расчетов, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, приме-

нения ароматических веществ; 

– выбирать, применять, комбиниро-

вать различные способы приготовления 

полуфабрикатов с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом 

при нарезке, филитировании продуктов, 

снятии филе; править кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и блан-

ширования сырья, пищевых продуктов; 
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– нарезать, порционировать различ-

ными способами полуфабрикаты из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из нату-

ральной рубленой и котлетной массы; 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителями, учет реализо-

ванных полуфабрикатов 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе; владеть 

профессиональной терминологией 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач профес-

сиональной деятельно-

сти, применительно к 

различным контекстам. 

-точность распознавания сложных про-

блемных ситуаций в различных кон-

текстах; 

-адекватность анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности; 

-оптимальность определения этапов ре-

шения задачи; 

-адекватность определения потребности 

в информации; 

-эффективность поиска; 

-адекватность определения источников 

нужных ресурсов; 

-разработка детального плана действий; 

-правильность оценки рисков на каждом 

шагу; 

-точность оценки плюсов и минусов по-

лученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

Текущий контроль: 

экспертное наблюде-

ние и оценка в процес-

се выполнения: 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

 

 

Промежуточная ат-

тестация: 

экспертное наблюде-

ние и оценка выпол-

нения:  

-экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и производ-

ственной практикам 

 

ОК. 02 Осуществлять 

поиск, анализ и интер-

претацию информации, 

необходимой для выпол-

нения задач профессио-

нальной деятельности 

-оптимальность планирования информа-

ционного поиска из широкого набора ис-

точников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

-адекватность анализа полученной ин-

формации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

-точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с парамет-

рами поиска; 

-адекватность интерпретации получен-

ной информации в контексте профессио-

нальной деятельности; 

 

ОК.03 Планировать и ре-

ализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

-актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; 

-точность, адекватность применения со-

временной научной профессиональной 

терминологии 

 

ОК 04. Работать в кол-

лективе и команде, эф-

-эффективность участия в  деловом об-

щении для решения деловых задач; 
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фективно взаимодей-

ствовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

-оптимальность планирования професси-

ональной деятельность 

ОК 05 Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на госу-

дарственном языке с уче-

том особенностей соци-

ального и культурного 

контекста 

-грамотность устного и письменного из-

ложения своих       мыслей по професси-

ональной тематике на государственном 

языке; 

-толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

 

ОК 06.Проявлять граж-

данско-патриотическую 

позицию, демонстриро-

вать осознанное поведе-

ние на основе общечело-

веческих ценностей 

-понимание значимости своей профессии  

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружаю-

щей среды, ресурсосбе-

режению, эффективно 

действовать в чрезвы-

чайных ситуациях 

-точность соблюдения правил экологиче-

ской безопасности при ведении профес-

сиональной деятельности; 

-эффективность обеспечения ресурсосбе-

режения на рабочем месте 

 

ОК 09. Использовать ин-

формационные техноло-

гии в профессиональной 

деятельности 

-адекватность, применения средств ин-

форматизации и информационных тех-

нологий для реализации профессиональ-

ной деятельности 

 

ОК 10.Пользоваться 

профессиональной доку-

ментацией на государ-

ственном и иностранном 

языке 

-адекватность понимания общего смысла 

четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); 

-адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной дея-

тельности; 

-точно, адекватно ситуации обосновы-

вать и объяснить свои действия (текущие 

и планируемые); 

-правильно писать простые связные со-

общения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

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

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 

компетенции, и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК.04 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллега-

ми, руководством, клиентами 

ОК.05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 
Использовать информационные технологии в профессиональной деятельно-

сти 

ОК.10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отва-

ров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макарон-

ных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

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

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-
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1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практический 

опыт 

-подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к ра-

боте, безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов; 

-выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфаб-

рикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной 

подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок разнообразного ассортимента, в том числе региональ-

ных; 

-упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

-оценке качества, порционировании (комплектовании), упа-

ковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции;ведении расчетов с потребителями. 

уметь -подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуа-

тировать оборудование, производственный инвентарь, ин-

струменты, весоизмерительные приборы в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости про-

дуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

-выбирать, применять, комбинировать способы приготовле-

ния, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 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. 

знать -Требований охраны труда, пожарной безопасности, произ-

водственной санитарии и личной гигиены в организациях пи-

тания, в том числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); 

-видов, назначения, правил безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, посуды и правил 

ухода за ними; 

-ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и 

срокам хранения, методам приготовления, вариантам оформ-

ления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе ре-

гиональных; 

-норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пи-

щевой ценности продуктов при приготовлении; 

-правил и способов сервировки стола, презентации супов, го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

ного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного ассортимента 
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1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 828 

Из них   на освоение МДК - 324 

В том числе, самостоятельная работа - 12 

на практики, в том числе, учебную - 144 

и производственную - 360
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2. Структура и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессиональных 

общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Суммарный 

объем 

нагрузки, час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самост

оятельн

ая 

работа 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего 

 

В том числе 
Лабораторных и 

практических 

занятий 

Курсовых работ 

(проектов) 

Учебная 

 

Производственная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 2.1.-2.8 

ОК 01,07,09,10 

Организация  

приготовления,  

подготовки к реализа-

ции  

и презентации горячих 

блюд, кулинарных  

изделий, закусок  

72 68 36 

- 

- - 4 

ПК 2.1., 2.2, 2.3 

ОК 01,07,09,10 

Процессы  

приготовления,  

подготовки к 

реализации и  

презентации горячих 

блюд, кулинарных  

изделий, закусок  

252 244 144 - - 8 

ПК 2.1-2.8 Учебная практика 144    144   

ПК 2.1-2.8 Производственная 

практика (по профилю 

специальности), часов  

360 

 

 360  

 Всего: 828 312 180 - 144 360 12 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов 

и тем профессиональ-

ного модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, 

курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок раз-

нообразного ассортимента 
72 

Организация процессов 

приготовления и под-

готовки к реализации 

горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

разнообразного ассор-

тимента  

Тема 1.1. 

Характеристика про-

цессов приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание   

4. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. Характери-

стика, последовательность этапов. 

6 

2. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки. 

3.Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

Тема 1.2.  

Организация и техниче-

ское оснащение работ 

по приготовлению, хра-

нению, подготовке к ре-

ализации бульонов, от-

варов, супов 

 

Содержание  

8 

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, от-

варов, супов, процессу хранения и подготовки к реализации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  14 

Практическая работа №1. 4 
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Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-пюре 

Практическая работа №2. 

Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных групп супов. 

4 

 

Практическая работа №3. 

Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе варки бульо-

нов, отваров, супов 

6 

Тема 1.3.  

Организация и техниче-

ское оснащение работ 

по приготовлению, хра-

нению, подготовке к ре-

ализации горячих соусов 

 

Содержание  

10 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов.  

 

2. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования,правила ухода за ними. 

3.Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых 

соусов к отпуску на вынос 

4.Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих соусов, 

процессу хранения и подготовки к реализации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 

Практическая работа №4.Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, 

супов-пюре 
4 

Практическая работа №5 

Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных групп супов.  
4 

Тема 1.4.  

Организация и техниче-

ское оснащение работ 

по приготовлению, хра-

нению, подготовке к ре-

ализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок 

Содержание  

6 

1.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий 

закусок в отварном (основным способом и на пару), припущенном, жареном, тушеном, запеченном ви-

де. 

2.Виды, назначение технологического оборудования и 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, упа-

ковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос. Санитар-

но-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих блюд, кулинар-

ных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реализации 
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Тематика практических занятий и лабораторных работ 14 

Практическая работа №6. 

Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в 

отварном, жареном, запеченном и тушеном виде. 
4 

Практическая работа №7. 

Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде. 

4 

Практическая работа №8. 

Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового оборудования: пароконвектомата, 

жарочного шкафа, электрофритюрницы, электрогрилей 
6 

Дифференцированный зачет 2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении МДК 02.01 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составлен-

ным преподавателем).  

2. Работаснормативной и технологической документацией, справочнойлитературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки тради-

ционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сборинформации, в том числе с использованием Интернет основныхвидахтехнологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

4 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 252 

Приготовление и под-

готовка к реализации 

горячих супов разнооб-

разного ассортимента  

Содержание  

2 
Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бульонов, отваров. Приготов-

ление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки продуктов, кулинарное назначение 

бульонов и отваров 
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Тема 2.1.  

Приготовление, назна-

чение, подготовка к реа-

лизации бульонов, отва-

ров 

Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. Правила разогревания. Техника порционирования, варианты оформ-

ления бульонов, отваров для подачи. Методы сервировки и подачи, температура подачи бульонов, от-

варов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и спо-

соба обслуживания. Упаковка, подготовка бульонов и отваров для отпуска на вынос 

Тема 2.2.  

Приготовление, подго-

товка к реализации за-

правочных супов разно-

образного ассортимен-

та 

Содержание  

8 

Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании заправочных супов 

Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов (специй, приправ, пищевых концентратов, полуфабрикатов высокой степени готовности, 

выпускаемых пищевой промышленностью) нужного типа, качества и количества в соответствии с тех-

нологическими требованиями к супам 

Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических операций: подготовка гар-

ниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, пассерование, тушение, подготовка круп, макарон-

ных изделий), последовательность закладки продуктов; приготовление овощной, мучной пассеровки; 

заправка супов, доведение до вкуса 

Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продуктов, требования к качеству, 

условия и сроки хранения щей, борщей, рассольников, солянок, супов картофельных, с крупами, бобо-

выми, макаронными изделиями 

Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, варианты оформления. Ме-

тоды сервировки и подачи, температура подачи заправочных супов. Выбор посуды для отпуска, спосо-

бы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Условия и сроки хра-

нения. Упаковка, подготовка заправочных супов для отпуска на вынос 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 

Практическое занятие №1Расчет количества продуктов для приготовления заправочных супов раз-

личного ассортимента 
4 

Лабораторная работа №1Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов разнообразного 

ассортимента 
4 

Тема 2.3.  

Приготовление, подго-

товка к реализации су-

пов-пюре, молочных, 

сладких, диетических, 

Содержание  

6 

Супы-пюре:ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности приготовления, нормы 

закладки продуктов, правила и режимы варки, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

Молочные и сладкие: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требова-

ния к качеству, условия и сроки хранения. 
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вегетарианских су-

повразнообразного ас-

сортимента 

Диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продук-

тов, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки 

и подачи, температура подачи.Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа орга-

низации питания и методовобслуживания.Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 20 

Практическое занятие №2Расчет количества продуктов для приготовления  супов-пюре, молочных, 

сладких, диетических и вегетарианских супов,  
4 

Лабораторная работа №2Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разнообразного ассорти-

мента 
4 

Лабораторная работа №3Приготовление, оформление и отпуск молочных супов разнообразного ас-

сортимента 
4 

Лабораторная работа №4  Приготовление, оформление и отпуск сладких и диетических  супов разно-

образного ассортимента 
4 

Лабораторная работа №5 Приготовление, оформление и отпуск вегетарианских  супов разнообразно-

го ассортимента 
4 

Тема 2.4.  

Приготовление, подго-

товка к реализации  хо-

лодных  супов, супов ре-

гиональной кухни 

Содержание  

2 

Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 

Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, оформления и подачи. Требования 

к качеству, условия и сроки хранения 

Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки 

и подачи, температура подачи холодных супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависи-

мости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска 

на вынос 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Практическое занятие №3Расчет количества продуктов для приготовления  холодных супов 2 

Лабораторная работа №6Приготовление, оформление и отпуск холодных супов 4 

Приготовление и под-

готовка к реализации 

горячих соусов разнооб-

разного ассортимента 

Тема 3.1.  

Классификация, 

Содержание  

2 

Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  горячих соусов.  

Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение концентратов 

для соусов и готовых соусов промышленного производства 
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ассортимент, значение 

в питании горячих со-

усов 

Тема 3.2.  

Приготовление, подго-

товка к реализации со-

усов на муке. Приготов-

ление отдельных компо-

нентов для соусов и со-

усных полуфабрикатов  

Содержание  

8 

Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к 

компонентам для соусов и соусным полуфабрикатам 

Методы приготовления, органолептические способы определения степени готовности отдельных ком-

понентов для соусов и соусных полуфабрикатов в соответствии с методами приготовления, типом ос-

новных продуктов и технологическими требованиями к соусу. 

 Условия хранения и назначение соусных полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания, раз-

мораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых со-

усов 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса крас-

ного основного и его производных. 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса бело-

го основного, грибного, молочного, сметанного и их производных 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов на 

основе концентратов промышленного производства 

Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов. Приемы 

оформления тарелки соусами 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие№4 Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке различной 

консистенции 
4 

Тема 3.4.  

Приготовление, подго-

товка к реализации яич-

но-масляных соусов, со-

усов на сливках 

Содержание 

2 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 

соусов яично-масляных, соусов на сливках 

Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов 

Тема 3.5.  

Приготовление, подго-

товка к реализации 

сладких (десертных), 

региональных, вегетари-

анских, диетических со-

Содержание  

2 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов  

Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусовсладких (де-

сертных), региональных, вегетарианских, диетических  соусов 
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усов  

 Приготовление и под-

готовка к реализации 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий  разнообразного 

ассортимента  

Тема 4.1.  

Приготовление, подго-

товка к реализации го-

рячих блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

 

Содержание  

6 

Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и грибов 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в со-

ответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из овощей и грибов.Подбор для 

приготовления блюд из овощей, подготовка к использованию пряностей, приправ. 

Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных типов питания, в том числе диети-

ческого. Методы приготовления овощей: варка основным способом,  в молоке и на пару, припускание, 

жарка основным способом (глубокая и поверхностная), жарка на гриле и плоской поверхности, туше-

ние, запекание, сотирование, приготовление в воке, фарширование, формовка, порционирование, паро-

вая конвекция и СВЧ-варка.  Методы приготовления грибов 

Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Правила подбора соусов 

Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и грибов: техника порционирова-

ния, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для от-

пуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, правила охлаждения, замораживания, разогре-

ва. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для отпуска на вынос, транс-

портирования 

Тематика лабораторных и практических занятий  14 

Практическое занятие №5Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из овощей 

и грибов  
2 

Лабораторная работа №7Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из отварных и при-

пущенных, овощей и грибов 
4 

Лабораторная работа №8Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из тушеных и запе-

ченных овощей и грибов 
4 

Лабораторная работа №9 Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных овощей 

и грибов 
4 

Тема 4.2.  

Приготовление, подго-

товка к реализации го-

Содержание  

8 Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий. 

 Ассортимент, товароведная  характеристика, требования к качеству, условия и сроки хранения, значе-
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рячих блюд и гарниров из 

круп и бобовых и мака-

ронных изделий  

 

ние в питании  круп, бобовых, макаронных изделий. Международные наименования и формы паст, их 

кулинарное назначение.Органолептическая оценка качества, безопасности круп, бобовых, макаронных 

изделий. 

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. Ассорти-

мент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Подбор со-

усов 

Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. Ассортимент, рецептуры, мето-

ды приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Правила варки макаронных изделий.  Расчет количества жидкости для варки макаронных изделий от-

кидным и не откидным способом. Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий. Ассорти-

мент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Подбор со-

усов 

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 об-

служивания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий, правила 

охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из круп, бобо-

вых и макаронных изделий для отпуска на вынос, транспортирования 

Тематика лабораторных занятий 16 

Практическое занятие №6 Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из круп, 

бобовых и макаронных изделий   
4 

Лабораторное занятие №10 Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп. 4 

Лабораторное занятие №11Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из бобовых  изде-

лий 
4 

Лабораторное занятие №12Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из макаронных 

изделий 
4 

Приготовление и под-

готовка к реализации 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки разнообраз-

ного ассортимента  

Тема 5.1.  

Содержание 

6 

Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из яиц, творога, сыра 

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 по-

рошка, меланжа, творога, сыра  при замене продуктов в рецептуре. Подбор, подготовка ароматических 
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Приготовление, подго-

товка к реализации блюд 

из яиц, творога, сыра 

веществ. 

Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для разных типов питания, в том 

числе диетического. Методы приготовления блюд из яиц, творога сыра 

Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в скорлупе и без (пашот), яич-

ницы, омлетов для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требо-

вания к качеству, условия и сроки хранения.  

Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, вареников для различных ти-

пов питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки 

хранения 

Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: техника порционирования, вари-

анты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, спо-

собы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых 

блюд из яиц, творога, сыра. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

Практические  занятия 8 

Практическое занятие №7 Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из яиц  4 

Практическое занятие №8 Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из творога  4 

Тема 5.2.  

Приготовление, подго-

товка к реализации блюд 

из муки 

 

Содержание  

4 

Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из муки 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в со-

ответствии с технологическими требованиями. Подбор, подготовка пряностей и приправ. 

Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов питания, в том числе диетиче-

ского. Методы приготовления блюд из муки.  

Замес дрожжевого и бездрожжевого теста различной консистенции, разделка, формовка изделий из те-

ста  

Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей вареников, блинчиков, блинов, 

оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления. Выбор соусов и приправ. Требо-

вания к качеству, условия и сроки хранения блюд из муки.  

Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника порционирования, варианты оформле-

ния. 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 

Тематика практических и лабораторных занятий  16 
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Практическое занятие №9 Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из муки с 

учетом взаимозаменяемости продуктов 
4 

Лабораторная работа №13Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц. 4 

Лабораторная работа №14Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из  творога. 4 

Лабораторная работа  №15Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из муки 4 

Приготовление и под-

готовка к реализации 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сы-

рья разнообразного ас-

сортимента  

Тема 6.1.  

Классификация, ассор-

тимент блюд из рыбы и 

нерыбного водного сы-

рья 

Содержание  

4 

Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 

Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов (приправ, паниро-

вок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требо-

ваниями. Международные наименования различных видов рыб и нерыбного водного сырья. 

Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню организаций питания различно-

го типа 

Тема 6.2.  

Приготовление и подго-

товка к реализации блюд 

из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Содержание  

8 

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, сортирование, запекание (с 

гарниром, соусом и без) 

Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: отварных (основным способом и на пару, 

припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени го-

товности.  

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. 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: техника порциони-

рования, 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 об-

служивания.  
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Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Правила вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 

Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 16 

Практическое занятие №10 Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из рыбы 

с учетом взаимозаменяемости продуктов 
4 

Лабораторная работа  №16Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и припущенной, 

тушеной рыбы 
4 

Лабораторная работа №17Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной  и запеченной ры-

бы 
4 

Лабораторная работа   №18Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного водного сырья 4 

Приготовление и под-

готовка к реализации 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента  

Тема 7.1.  

Классификация, ассор-

тимент блюд из мяса, 

мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи, 

кролика  

Содержание  

4 

Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и до-

полнительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количе-

ства в соответствии с технологическими требованиями 

Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню организаций питания различного 

типа 

Тема 7.2.  

Приготовление и подго-

товка к реализации блюд 

из мяса, мясных продук-

тов 

Содержание  

12 

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, припуска-

ние, тушение.  

Методы приготовления блюд: жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запека-

ние (с гарниром, соусом и без) 
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Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом и на пару, припущен-

ных, 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 

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 спо-

соба обслуживания.  

Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, охлаждения и замора-

живания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка 

для отпуска на вынос, транспортирования 

Тематика практических и лабораторных занятий  20 

Практическое занятие №11 Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из мяса и 

мясных продуктов с учетом взаимозаменяемости продуктов 
4 

Лабораторное занятие №19 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов в отварном, припущенном  
4 

 

Лабораторное занятие №20 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов в жареном и тушеном виде 
6 

Лабораторное занятие №21 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов в запеченном (с соусом и без) виде 
6 

Тема 7.3.  

Приготовление и подго-

товка к реализации блюд 

из домашней птицы, ди-

чи, кролика 

Содержание  

14 

Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика для разных типов пи-

тания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, 

припускание, тушение. 

Методы приготовления блюд: жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сортирование, запе-

кание (с гарниром, соусом и без) 

Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных (основным способом и на пару, 

припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени го-

товности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. 

Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, ти-
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пов питания 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика: техника порциони-

рования, 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 об-

служивания.  

Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 

Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

Тематика практических и лабораторных занятий  16 

Практическое занятие №12 Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из до-

машней птицы и дичи с учетом взаимозаменяемости продуктов 
2 

Практическое занятие №13 Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из кро-

лика с учетом взаимозаменяемости продуктов 

2 

Лабораторное занятие №21Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы, 

дичи. 
6 

Лабораторное занятие №22Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из кролика  6 

Дифференцированный зачет 2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа по МДК 02.02 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составлен-

ным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки тради-

ционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сборинформации, в том числе с использованием Интернет основныхвидахтехнологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

8 

Учебная практика по ПМ.02 

Виды работ: 
144 
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Выполнение работ по подготовки рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

- Организация рабочего места. 

Выполнение работ по приготовлению, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента. 

Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассорти-

мента. 

Выполнение работ по приготовлению, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента. 

Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

- Приготовление горячих блюд и гарниров из овощей и грибов 

- Приготовление горячих блюд из круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

Выполнение по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

- Приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц. 

- Приготовление горячих блюд, кулинарных изделий из творога, сыра, муки. 

Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 02 

Виды работ: 

Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразно-

го ассортимента 

-Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

- Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации бульонов, отваров, супов 

- Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих 

- Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 

- Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления горячих заправочных супов 

- Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления горячих картофельных супов 

- Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления сложных горячих молочных супов 

- Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления холодных супов 

Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 

- Приготовление, подготовка к реализации соусов на муке Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных полуфаб-

360 
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рикатов 

- Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных соусов, соусов на сливках 

- Приготовление, подготовка к реализации сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических соусов 

Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнооб-

разного ассортимента 

- Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и грибов 

- Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп и бобовых и макаронных изделий 

Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

- Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра 

- Приготовление, подготовка к реализации блюд из муки 

Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообраз-

ного ассортимента 

Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассортимента 

- Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных продуктов 

- Приготовление и подготовка к реализации блюд из домашней птицы 

Всего 828 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмот-

рены следующие специальные помещения*: 

Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов Технического оснащения 

и организации рабочего места; Учебного кухни ресторана 

-доска учебная; 

-рабочее место преподавателя; 

-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся; 

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др 

Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедий-

ный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD 

фильмы, мультимедийные пособия). 

Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием: 

- моечная ванна; 

- шкаф холодильный; 

- шкаф морозильный; 

- шкаф интенсивной заморозки; 

- охлаждаемый прилавок-витрина; 

- ледогенератор; 

- блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

- слайсер; 

- планетарный миксер; 

- куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

- овощерезательная машина; 

- плиты электрические или с индукционном нагревом; 

- печь пароконвекционная; 

- конвекционная печь; 

- плита вок; 

- гриль электрический; 

- гриль – саломандра; 

- фритюрница; 

- микроволновая печь; 

- горелка газовая ручная; 

- нитраттестер; 

- машина для вакуумной упаковки; 

- машина посудомоечная; 

- стеллаж; 

- мусат для заточки ножей; 

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, инвентарем, ин-

струментами, посудой: 

- рабочий стол; 

- весы настольные электрические; 

- функциональные емкости из нержавеющей стали; 

- набор разделочных досок (пластик с цветовой маркеровкой для каждой группы продуктов); 

- термометр со щупом; 

- мерный стакан; 

- венчик; 

- ложки; 

- миски из нержавеющий стали; 

- сито; 

- шенуа; 
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- лопатки (металлические, силиконовые); 

- половник; 

- пинцет; 

- щипцы универсальные; 

- ножи поварской тройки; 

- корзины для отходов; 

- набор кастрюль; 

- набор сотейников; 

- набор сковород; 

- гриль сковорода; 

- сковорода для вок; 

- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 

- стрейч пленка для пищевых продуктов; 

- пергамент, фольга; 

- пакеты для вакуумного аппарата; 

- контейнеры одноразовые для пищевых продуктов; 

- перчатки силиконовые; 

- тарелки глубокие (различного объема); 

- тарелки плоские (различного диаметра); 

- блюдо прямоугольное; 

- соусники. 

В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа. 

Программа модуля включает в себя  обязательную производственную практику, которая 

проводится на базе  организаций питания.  

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: весоизмерительное 

оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая плита, протирочная 

машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, инвен-

тарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; весел-

ка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; 

сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др.). 

*Реализация программы предусматривает проведение занятий как на учебно-

материальной базе колледжа, так и на материально-технической базе организации обществен-

ного питания (на основании договора о сетевой форме реализации образовательных программ). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

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

использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания 

75. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Элек-

тронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Фе-

дерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

76. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пита-

ния [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

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

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

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

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

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
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80. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

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

дартинформ, 2014.- III, 12 с. 

81. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного пита-

ния. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.- III, 12 с. 

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

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

форм, 2014. – III, 11 с. 

83. 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.  

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

рья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 

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

85. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хра-

нения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.  

86. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдени-

ем санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактиче-

ских) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

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

87. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственно-

го санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

88. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям об-

щественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

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

89. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защи-

ты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

90. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министер-

ства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Миню-

сте России 02.06.2015 № 37510). 

91. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

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

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

- М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с. 

93. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического пи-

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

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

94. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пита-

ния:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродин-

форм, 1996.  – 615 с. 

95. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пита-

ния: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпро-

динформ, 1997.- 560 с.  
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96. Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских и булоч-

ных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: Легкая промышленность и бы-

товое обслуживание, 1999. 

97. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий обще-

ственного питания М. «Экономика», 1986г. 

98. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2016 

99. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/  Н.А Анфимова, Л.Л.  Татарская. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2017 – 328 с. 

100. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и обще-

ственного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д.  Елхина, 

О.М.  Голованов. – 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2017. – 464 с. 

101. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы :учебник для студ. среднего проф. об-

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

102. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное посо-

бие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2016. – 416 с.  

103. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образо-

вания / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2016. – 336 с. 

104. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промыш-

ленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2017. – 160 с. 

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

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2017 – 373 с. 

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

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2016. – 512 с. 

107. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда 

из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. образо-

вания/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-

издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2016 – 160 с. 

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

рога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожже-

вого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, 

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

«Московские учебники», 2017 – 128 с. 

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

среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр «Академия», 

2016.- 128 с. 

110. 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. 

111. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обществен-

ного питания: учебник для нач. проф. образования/ В.В. Усов. – 3-е издание, стер.  - М.: 

Академия, 2017.- 416с. 

(Электронные) 

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

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

 

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 

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

12. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

13. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

14. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

15. http:/   /www.pitportal.ru/ 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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3.2.3. Дополнительные источники  
17. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / КостасКатсигрис, Крис 

Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом «Ресторанные ве-

домости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN978-5-98176-059-4. 

18. Справочникшеф-повара (TheProfessionalChef) / Кулинарный институт Америки: Пер. с 

англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

19. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб. пособие 

для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: КНОРУС, 

2008.- 336с. 

20. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. обра-

зования / Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер.  - М.: Академия, 2006. – 160 с. 

21. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тетрадь: 

учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2010. – 96 с. 

22. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая тетрадь: 

учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – М.: Акаде-

мия, 2010 . – 112 с. 

23. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО «Изда-

тельский дом «Ресторанные ведомости», 2005.- 272 с.  

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

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

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 2.1 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные матери-

алы для приготовления 

горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

разнообразного ассорти-

мента в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами 

 

 

Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места повара в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты (система ХАССП), требова-

ниями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, посуды, соот-

ветствие виду выполняемых работ (виду и 

способу механической и термической кули-

нарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем ме-

сте оборудования, инвентаря, посуды, ин-

струментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей убор-

ки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное исполь-

зование моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– правильноевыполненияе работ по уходу за 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 
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весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации хране-

ния кухонной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструкциям, ре-

гламентам; 

– соответствие организации хранения про-

дуктов, полуфабрикатов, готовой  горячей ку-

линарной продукции требованиям к их без-

опасности для жизни и  

человека (соблюдение температурного режи-

ма, товарного соседства в холодильном обо-

рудовании, правильность охлаждения, замо-

раживания для хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подготавки к работе, 

эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов требо-

ваниям инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и гиги-

ене; 

– правильная, в соответствии с инструкция-

ми, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на про-

дукты действующим правилам 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

 

ПК 2.2.Осуществлять 

приготовление, непро-

должительное хранение 

бульонов, отваров разно-

образного ассортимента 

ПК 2.3.Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации су-

пов разнообразного ас-

сортимента 

ПК 2.4.Осуществлять 

приготовление, непро-

должительное хранение 

горячих соусов разнооб-

разного ассортимента 

ПК 2.5.Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации го-

рячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации горячей кулинарной 

продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное распознавание не-

доброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении 

горячей кулинарной продукции действующим 

нормам;  

– оптимальность процесса приготовления 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных из-

делий и закусок (экономия ресурсов: продук-

тов, времени, энергетичеких затрат и т.д., со-

ответствие выбора способов и техник приго-

товления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное за-

данию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации супов, соусов, горя-

чих блюд, кулинарных изделий и закусок, со-

ответствие процессов инструкциям, регламен-

Текущий контроль: 

экспертное наблюде-

ние и оценка в процес-

се выполнения: 

-  практических/ ла-

бораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по самосто-

ятельной работе 

 

Промежуточная ат-

тестация: 

экспертное наблюде-

ние и оценка выпол-

нения:  

-практических зада-

ний на заче-

те/экзамене по МДК; 

-выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

-экспертная оценка 

защиты отчетов по 



109 

 

ассортимента 

ПК 2.6.Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации го-

рячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки раз-

нообразного ассортимен-

та 

ПК 2.7.Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации го-

рячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.8.Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации го-

рячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

 

там; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандртам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники без-

опасности: 

• корректное использование цветных разде-

лочных досок; 

• раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной ги-

гиены в соответствии с требованиями системы 

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

в перчатках при выполнении конкретных опе-

раций, хранение ножей в чистом виде во вре-

мя работы,  правильная (обязательная) дегу-

стация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, ин-

струментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок требова-

ниям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода горячей кулинарной про-

дукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адкватность оценки качества готовой про-

дукции, соответствия ее требованиям рецеп-

туры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой горя-

чей кулинарной продукции требованиям ре-

цептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду 

блюда; 

• аккуратность порционирования горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок при от-

пуске (чистота тарелки, правильное использо-

вание пространства тарелки, использование 

для оформления блюда только съедобных 

продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда разме-

ру 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 ингре-

диента современным требованиям, требова-

ниям рецептуры, отсутствие  вкусовых проти-

учебной и производ-

ственной практикам 
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воречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки гото-

вой горячей кулинарной продукции для от-

пуска на вынос 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач профес-

сиональной деятельно-

сти, применительно к 

различным контекстам. 

-точность распознавания сложных про-

блемных ситуаций в различных кон-

текстах; 

-адекватность анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности; 

-оптимальность определения этапов ре-

шения задачи; 

-адекватность определения потребности 

в информации; 

-эффективность поиска; 

-адекватность определения источников 

нужных ресурсов; 

-разработка детального плана действий; 

-правильность оценки рисков на каждом 

шагу; 

-точность оценки плюсов и минусов по-

лученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

Текущий контроль: 

экспертное наблюде-

ние и оценка в процес-

се выполнения: 

-  практических/ ла-

бораорныхзанятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по самосто-

ятельной работе 

 

Промежуточная ат-

тестация: 

экспертное наблюде-

ние и оценка выпол-

нения:  

-практических зада-

ний на заче-

те/экзамене по МДК; 

-выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

-экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и производ-

ственной практикам 

ОК. 02 Осуществлять 

поиск, анализ и интер-

претацию информации, 

необходимой для выпол-

нения задач профессио-

нальной деятельности 

-оптимальность планирования информа-

ционного поиска из широкого набора ис-

точников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

-адекватность анализа полученной ин-

формации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

-точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с парамет-

рами поиска; 

-адекватность интерпретации получен-

ной информации в контексте профессио-

нальной деятельности 

 

ОК.03 Планировать и ре-

ализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

-актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; 

-точность, адекватность применения со-

временной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04. Работать в кол- -эффективность участия в  деловом об-
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лективе и команде, эф-

фективно взаимодей-

ствовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

щении для решения деловых задач; 

-оптимальность планирования професси-

ональной деятельность 

ОК 05 Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на госу-

дарственном языке с уче-

том особенностей соци-

ального и культурного 

контекста 

-грамотность устного и письменного из-

ложения своих       мыслей по професси-

ональной тематике на государственном 

языке; 

-толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06.Проявлять граж-

данско-патриотическую 

позицию, демонстриро-

вать осознанное поведе-

ние на основе общечело-

веческих ценностей 

-понимание значимости своей профессии  

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружаю-

щей среды, ресурсосбе-

режению, эффективно 

действовать в чрезвы-

чайных ситуациях 

-точность соблюдения правил экологиче-

ской безопасности при ведении профес-

сиональной деятельности; 

-эффективность обеспечения ресурсосбе-

режения на рабочем месте 

ОК 09. Использовать ин-

формационные техноло-

гии в профессиональной 

деятельности 

-адекватность, применения средств ин-

форматизации и информационных тех-

нологий для реализации профессиональ-

ной деятельности 

ОК 10.Пользоваться 

профессиональной доку-

ментацией на государ-

ственном и иностранном 

языке 

-адекватность понимания общего смысла 

четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); 

-адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной дея-

тельности; 

-точно, адекватно ситуации обосновы-

вать и объяснить свои действия (текущие 

и планируемые); 

-правильно писать простые связные со-

общения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫУЧЕБНОЙ И 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

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

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения учебной и производственной практики 

В результате изучения учебной и производственной практики студент должен освоить 

основной вид деятельности приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

общие компетенции, и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК.04 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллега-

ми, руководством, клиентами 

ОК.05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 
Использовать информационные технологии в профессиональной деятельно-

сти 

ОК.10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отва-

ров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макарон-

ных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

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

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
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1.1.3. В результате освоения учебной и производственной практики студент должен 

Иметь практический 

опыт 

-подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к ра-

боте, безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов; 

-выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфаб-

рикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной 

подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок разнообразного ассортимента, в том числе региональ-

ных; 

-упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

-оценке качества, порционировании (комплектовании), упа-

ковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции;ведении расчетов с потребителями. 

уметь -подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуа-

тировать оборудование, производственный инвентарь, ин-

струменты, весоизмерительные приборы в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости про-

дуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

-выбирать, применять, комбинировать способы приготовле-

ния, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 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. 

знать -Требований охраны труда, пожарной безопасности, произ-

водственной санитарии и личной гигиены в организациях пи-

тания, в том числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); 

-видов, назначения, правил безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, посуды и правил 

ухода за ними; 

-ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и 

срокам хранения, методам приготовления, вариантам оформ-

ления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе ре-

гиональных; 

-норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пи-

щевой ценности продуктов при приготовлении; 

-правил и способов сервировки стола, презентации супов, го-

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного ассортимента 
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рячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 504 

В том числе, на практики,  

учебную - 144 

и производственную - 360
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2. Структура и содержание учебной и производственной практики 

2.1. Структура учебной и производственной практики 

Коды 

профессиональных 

общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Суммарный 

объем 

нагрузки, час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самост

оятельн

ая 

работа 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего 

 

В том числе 
Лабораторных и 

практических 

занятий 

Курсовых работ 

(проектов) 

Учебная 

 

Производственная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 2.1-2.8 Учебная практика 144    144   

ПК 2.1-2.8 Производственная 

практика (по профилю 

специальности), часов  

360 

 

 360  

 Всего: 504 - - - 144 360 - 



119 

 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной и производственной практики 

Виды практик, наиме-

нование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала  Объем 

часов 

1 2 3 

Учебная практика 144 

Раздел 1.Выполнение работ по подготовки рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламента-

ми. 

6 

Тема 1.1. Организация 

рабочего места. 
Содержание   

Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, организация рабочего места, под-

готовка оборудования, производственного инвентаря и посуды для горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

6 

Раздел 2. Выполнение работ по приготовлению, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассорти-

мента.  
6 

Тема 2.1. Приготовление 

бульонов и отваров. 
Содержание  

1. Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, организация рабочего места, 

подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Оформление заявок на про-

дукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

Приготовление костного 

бульона, мясокостного бульона. Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, 

организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление рыбного 

бульона, бульона из птицы, грибного отвара. 

6 

Раздел 3. Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ас-

сортимента. 
30 

Тема 3.1 

Приготовление супов 

разного ассортимента. 

Содержание  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

Приготовление щей по-уральски, щи суточные, щи зеленые. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 
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Правила подачи. 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. При-

готовление борщей: Борщ «Московский», борщ с капустой и картофелем, борщ «Украинский», борщ 

«Сибирский». Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

Приготовление рассольников: рассольник «Ленинградский», рассольник «Домашний», рассольник 

«Московский». Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. Консультирование потреби-

телей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное 

использование профессиональной терминологии. 

6 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Приготовление со-

лянки: солянка сборная мясная, солянка «Домашняя», солянка рыбная. Требование к качеству. Сроки 

хранения. Правила подачи. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной терминоло-

гии. 

6 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Приготовление су-

пов овощных и картофельных: суп «Крестьянский», суп из овощей, суп картофельный, суп картофель-

ный с крупой, суп картофельный с макаронными изделиями, суп с бобовыми, суп- лапша домашняя. 

Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

6 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Приготовление су-

пов молочных: суп молочный с крупой, суп молочный с макаронными изделиями, суп молочный с 

овощами. Приготовление сладких супов: суп из свежих плодов, суп из смеси сухофруктов. Требование 

к качеству. Сроки хранения. Правила подачи 

6 

Раздел 4. Выполнение работ по приготовлению, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента. 12 
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Тема 4.1 

Приготовление соусов 

разного ассортимента 

Содержание 12 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной 

Приготовление соуса красного основного и его производных: соуса лукового, соуса красного кисло- 

сладкого. 

Приготовление соуса белого основного и его производных: соуса томатного. 

Приготовление соусов на рыбном бульоне; соус белый с рассолом. 

Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи 

6 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Приготовление: со-

усов сметанного (на основе соуса белого основного и натурального) и молочного (жидкого, средней 

густоты и густого), грибной с томатом. 

Приготовление соусов без муки; соус польский. Приготовление масляных смесей; масло зеленое, селе-

дочное, с горчицей, розовое. Требование к качеству. Сроки хранения. Организация рабочего места, 

подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

6 

Раздел 5. Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 30 

Тема 5.1. Приготовление 

горячих блюд и гарниров 

из овощей и грибов. 

Содержание 24 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Приготовление 

блюд из вареных и припущенных овощей: картофель отварной, картофельное пюре, картофель в моло-

ке, капуста отварная с маслом или соусом, спаржа отварная, морковь припущенная, овощи, припущен-

ные в молочном соусе. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

6 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Приготовление 

блюд из жареных овощей: картофель жареный, картофель, жареный во фритюре, лук фри, кабачки, 

6 
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тыква, баклажаны, помидоры жареные. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Приготовление 

блюд из жареных овощей: котлеты морковные, оладьи из тыквы, зразы картофельные, котлеты карто-

фельные, крокеты картофельные. Приготовление блюд из тушеных овощей: капуста тушеная, карто-

фель тушеный с луком и помидорами, рагу из овощей. Требование к качеству. Сроки хранения. Прави-

ла подачи. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. 

6 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Приготовление 

блюд из запеченных овощей: картофельная запеканка, рулет картофельный, капуста запеченная под 

соусом, солянка овощная, голубцы овощные, перец фаршированный, баклажаны , кабачки фарширо-

ванные. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. Организация рабочего места, подго-

товка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление блюд из грибов: грибы в 

сметанном соусе, грибы в сметанном соусе запеченные, грибы с картофелем. Требование к качеству. 

Сроки хранения. Правила подачи. 

6 

Тема 5.2. 

Приготовление горячих 

блюд из круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного ассор-

тимента. 

Содержание  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Подготовка круп к 

варке. Приготовление рассыпчатых каш: гречневая каша, рисовая каша рассыпчатая, пшенная каша, 

перловая каша. Приготовление вязких и жидких каш: рисовая каша молочная, манная каша молочная, 

пшенная каша с тыквой, каша овсяная с геркулесом. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила 

подачи. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посу-

ды. Приготовление блюд из макаронных изделий: варка макаронных изделий, макароны с сыром, мака-

роны с томатом, макароны отварные с овощами, лапшевник с творогом. Требование к качеству. Сроки 

хранения. Правила подачи Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной терминоло-

гии. 

6 

Раздел 6. Выполнение по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных из- 12 
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делий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

Тема 6.1 Приготовление 

горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из 

яиц. 

Содержание  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Варка яиц, яйца в 

всмятку, яйца в мешочек, яйца в крутую, яичница-глазунья, яичница с гарниром, омлеты, яйца, запе-

ченные под молочным соусом. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи 

6 

Тема 6.2 Приготовление 

горячих блюд, кулинар-

ных изделий из творога, 

сыра, муки. 

Содержание  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Приготовление 

блюд: пудинг из творога (вареный на пару), сырники из творога, запеканка из творога, вареники, варе-

ники ленивые. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи Консультирование потребите-

лей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное 

использование профессиональной терминологии. 

6 

Раздел 7. Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 
12 

Тема 7.1 Приготовление 

горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водно-

го сырья разнообразного 

ассортимента 

Содержание 12 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Технология приго-

товления рыбы отварной, рыбы припущенной с соусом «польский». Общие приемы варки рыбы. Об-

щие правила припускания рыбы. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. Организа-

ция рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Технология 

приготовления рыбы жаренной основным способом, рыбы жареной во фритюре, рыбы жареной с лу-

ком по-ленинградски, рыбы жареной в тесте. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи 

6 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Технология приго-

товления блюд из запеченной рыбы: рыба запеченная с картофелем, по-русски, под молочным или сме-

танным соусом. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

6 
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Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Тех-

нология приготовления блюд из рыбной котлетной массы, блюд из морепродуктов. Требование к каче-

ству. Сроки хранения. Правила подачи Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной 

терминологии. 

Раздел 8. Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 
30 

Тема 8.1 Приготовление 

горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнооб-

разного ассортимента. 

Содержание 30 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Технология приго-

товления мяса, жаренного порционными кусками (бифштекс, филе, лангет, антрекот, эскалоп). Требо-

вание к качеству. Сроки хранения. Правила подачи 

6 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Технология приго-

товления мяса, жаренного мелкими и порционными кусками (бефстроганов, поджарка, шашлык, ром-

штекс, шницель). Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи 

6 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Технология приго-

товления мяса, тушеного и шпигованного . Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи 

6 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. Технология приго-

товления плова, азу, рагу, гуляша. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи Консуль-

тирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок, эффективное использование профессиональной терминологии. 

6 
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Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Тех-

нология приготовления блюд из натуральной рубленной массы (бифштекс с яйцом и луком), приготов-

ление блюд из котлетной массы (котлеты, биточки, тефтели). Требование к качеству. Сроки хранения. 

Правила подачи 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Тех-

нология приготовления блюд из птицы, дичи, кролика. Требование к качеству. Сроки хранения. Прави-

ла подачи Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. 

6 

Дифференцированный зачет 6 

Производственная практика 360 

Раздел 1 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз-

нообразного ассортимента 

30 

Тема 1  

Организация процессов 

приготовления, подго-

товки к реализации и 

хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание 6 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, пожаробезопасности, охраны труда). 
6 

Тема 2. 
Организация и техниче-

ское оснащение работ 

по приготовлению, хра-

нению, подготовке к ре-

ализации бульонов, от-

варов, супов 

Содержание 6 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, супов. Подготовка  

технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их 

подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 
6 

Тема 3. 
Организация и техниче-

ское оснащение работ 

по приготовлению, хра-

нению, подготовке к ре-

ализации горячих 

Содержание 6 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов. Подготовка техноло-

гического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их 

подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 6 

Тема 4. Содержание 12 
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Организация и техниче-

ское оснащение работ 

по приготовлению, хра-

нению, подготовке к ре-

ализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий 

закусок в отварном (основным способом и на пару), припущенном, жареном, тушеном, запеченном ви-

де. 

6 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий 

закусок в отварном (основным способом и на пару), припущенном, жареном, 
6 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 54 

Тема 1. 

 Отработка практиче-

ских навыков приготов-

ления, сервировки и 

оформления горячих за-

правочных супов 

Содержание 

12 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления сложных горячих супов 

(щей). Контроль качества и безопасности сложных горячих супов. Отработка практических навыков по 

проверке органолептическим способом качества сырья. Подбор технологического  оборудования и 

производственного инвентаря для приготовления  горячих супов. Обеспечивать безопасность при хра-

нении горячих супов. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов в соответ-

ствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуаль-

ного контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления сложных горячих супов 

(борщей). Контроль качества и безопасности сложных горячих супов. Отработка практических навыков 

по проверке органолептическим способом качества сырья. Подбор технологического  оборудования и 

производственного инвентаря для приготовления горячих супов. 

Обеспечивать безопасность при хранении горячих супов. Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе супов в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной тер-

минологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

12 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления сложных горячих супов 

(рассольников). Контроль качества и безопасности сложных горячих супов. Отработка практических 

навыков по проверке органолептическим способом качества сырья. Подбор технологического  обору-

дования и производственного инвентаря для приготовления сложных горячих супов. Обеспечивать 

безопасность при хранении горячих супов. Консультирование потребителей, оказание им помощи в 

выборе супов в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

6 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления сложных горячих супов 

(солянок). Контроль качества и безопасности сложных горячих супов. Отработка практических навы-

ков по проверке органолептическим способом качества сырья. Подбор технологического  оборудова-

ния и производственного инвентаря для приготовления горячих супов. Обеспечивать безопасность при 

хранении сложных горячих супов . 

6 
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Тема 2. 
Отработка практиче-

ских навыков приготов-

ления, сервировки и 

оформления горячих 

картофельных супов  

Содержание 

6 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления сложных горячих супов 

(картофельных супов с макаронными изделиями, крупами). Контроль качества и безопасности горячих 

супов. Отработка практических навыков по проверке органолептическим способом качества сырья. 

Подбор технологического  оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложных 

горячих супов. Обеспечивать безопасность при хранении горячих супов. Консультирование потребите-

лей, оказание им помощи в выборе супов в соответствии с заказом, эффективное использование про-

фессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раз-

дачи, на вынос 

Тема 3. 
Отработка практиче-

ских навыков приготов-

ления, сервировки и 

оформления сложных 

горячих молочных супов  

Содержание 

6 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления сложных горячих супов 

(молочных супов). Контроль качества и безопасности сложных горячих супов. Отработка практических 

навыков по проверке органолептическим способом качества сырья. Подбор технологического  обору-

дования и производственного инвентаря для приготовления горячих супов. Обеспечивать безопасность 

при хранении сгорячих супов. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Тема 4. 
Отработка практиче-

ских навыков приготов-

ления, сервировки и 

оформления холодных 

супов 

Содержание 
Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления сложных холодных супов 

(окрошки, свекольника). Контроль качества и безопасности сложных горячих супов. Отработка прак-

тических навыков по проверке органолептическим способом качества сырья. Подбор технологического  

оборудования и производственного инвентаря для приготовления горячих супов. Обеспечивать без-

опасность при хранении сложных горячих супов. 

6 

Раздел 3 Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 36 

Тема 1. 

 Приготовление, подго-

товка к реализации со-

усов на муке Приготов-

ление отдельных компо-

нентов для соусов и со-

усных полуфабрикатов 

Содержание 18 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления  горячих соусов (Красный 

основной и его производные).  

 Контроль качества и безопасности горячих соусов. Отработка практических навыков по проверке ор-

ганолептическим способом качества сырья. Подбор технологического  оборудования и производствен-

ного инвентаря для приготовления горячих соусов. Обеспечивать безопасность при хранении горячих 

соусов. 

6 
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Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления горячих соусов (Белый ос-

новной и его производные).) Контроль качества и безопасности горячих соусов. Отработка практиче-

ских навыков по проверке органолептическим способом качества сырья. Подбор технологического  

оборудования и производственного инвентаря для приготовления горячих соусов. Обеспечивать без-

опасность при хранении горячих соусов. 

6 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления  горячих соусов  (соус 

сметанный, молочный, грибной).  Контроль качества и безопасности горячих соусов. Отработка прак-

тических навыков по проверке органолептическим способом качества сырья. Подбор технологического  

оборудования и производственного инвентаря для приготовления горячих соусов. Обеспечивать без-

опасность при хранении горячих соусов. 

6 

Тема 2. 
Приготовление, подго-

товка к реализации яич-

но-масляных соусов, со-

усов на сливках 

Содержание 12 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления  горячих соусов (соус 

польский, голландский).  Контроль качества и безопасности горячих соусов. Отработка практических 

навыков по проверке органолептическим способом качества сырья. Подбор технологического  обору-

дования и производственного инвентаря для приготовления горячих соусов. Обеспечивать безопас-

ность при хранении горячих соусов. 

6 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления  холодных соусов и запра-

вок Контроль качества и безопасности горячих соусов. Отработка практических навыков по проверке 

органолептическим способом качества сырья. Подбор технологического  оборудования и производ-

ственного инвентаря для приготовления горячих соусов. Обеспечивать безопасность при хранении го-

рячих соусов. 

6 

Тема 3. 

 Приготовление, подго-

товка к реализации 

сладких (десертных), 

региональных, вегетари-

анских, диетических  со-

усов 

Содержание 6 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления  горячих сладких со-

усов.(соус на сливках, сыре ). Контроль качества и безопасности горячих соусов. Отработка практиче-

ских навыков по проверке органолептическим способом качества сырья. Подбор технологического  

оборудования и производственного инвентаря для приготовления горячих соусов. Обеспечивать без-

опасность при хранении горячих соусов 

6 

Раздел 4  Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий  

разнообразного ассортимента 
42 

Тема 1.  
Приготовление, подго-

товка к реализации го-

Содержание 30 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления горячих блюди гарниров 

из вареных овощей. (Картофель отварной, картофельное пюре, капуста отварная, фасоль отварная) 
6 
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рячих блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

 

Контроль качества и безопасности. Отработка практических навыков по проверке органолептическим 

способом качества сырья. Подбор технологического  оборудования и производственного инвентаря для 

приготовления горячих блюди гарниров из овощей. Обеспечивать безопасность при хранении. Кон-

сультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления горячих блюди гарниров 

из жареных овощей основным способом Контроль качества и безопасности. Отработка практических 

навыков по проверке органолептическим способом качества сырья. Подбор технологического  обору-

дования и производственного инвентаря для приготовления горячих блюди гарниров из овощей. Обес-

печивать безопасность при хранении. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

горячих блюд в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

6 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления горячих блюди гарниров 

из жареных овощей во фритюре Контроль качества и безопасности. Отработка практических навыков 

по проверке органолептическим способом качества сырья. Подбор технологического  оборудования и 

производственного инвентаря для приготовления горячих блюди гарниров из овощей. Обеспечивать 

6безопасность при хранении. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих 

блюд в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Под-

держание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

6 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления горячих блюди гарниров 

из тушеных овощей  Контроль качества и безопасности. Отработка практических навыков по проверке 

органолептическим способом качества сырья. Подбор технологического  оборудования и производ-

ственного инвентаря для приготовления горячих блюди гарниров из овощей. Обеспечивать безопас-

ность при хранении. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

6 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления горячих блюди гарниров 

из запеченных овощей. Контроль качества и безопасности. Отработка практических навыков по про-

верке органолептическим способом качества сырья. Подбор технологического  оборудования и произ-

водственного инвентаря для приготовления горячих блюди гарниров из овощей. Обеспечивать без-

опасность при хранении. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих 

блюд в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Под-

держание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

6 

Тема 2. Содержание 12 
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Приготовление, подго-

товка к реализации го-

рячих блюд и гарниров из 

круп и бобовых и мака-

ронных изделий 

 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления горячих блюд из круп, 

Контроль качества и безопасности. Отработка практических навыков по проверке органолептическим 

способом качества сырья. Подбор технологического  оборудования и производственного инвентаря для 

приготовления горячих блюдиз круп, бобовых. Обеспечивать безопасность при хранении. Консульти-

рование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд в соответствии с заказом, эффек-

тивное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потре-

бителем при отпуске с раздачи, на вынос 

6 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления горячих блюд из макарон-

ных изделий, из бобовых.  Контроль качества и безопасности. Отработка практических навыков по 

проверке органолептическим способом качества сырья. Подбор технологического  оборудования и 

производственного инвентаря для приготовления  горячих блюд из круп, бобовых. Обеспечивать без-

опасность при хранении. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих 

блюд в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Под-

держание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

6 

Раздел 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента 24 

Тема 1. 
Приготовление, подго-

товка к реализации блюд 

из яиц, творога, сыра 

 

Содержание 12 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления горячих блюд из из яиц. 

Контроль качества и безопасности. Отработка практических навыков по проверке органолептическим 

способом качества сырья. Подбор технологического  оборудования и производственного инвентаря для 

приготовления горячих блюдиз из яиц, творога, сыра, ассортимента. Обеспечивать безопасность при 

хранении. 

6 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления горячих блюд из  творога, 

сыра; практических навыков по проверке органолептическим способом качества сырья. Подбор техно-

логического  оборудования и производственного инвентаря для приготовления горячих блюд из из яиц, 

творога, сыра, ассортимента. Обеспечивать безопасность при хранении. Консультирование потребите-

лей, оказание им помощи в выборе горячих блюд в соответствии с заказом, эффективное использова-

ние профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске 

с раздачи, на вынос 

6 

Тема 2. 
Приготовление, подго-

товка к реализации блюд 

из муки 

 

Содержание 12 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления сложных горячих блюд из 

муки (лапши домашней, пельменей вареников). Контроль качества и безопасности. Отработка практи-

ческих навыков по проверке органолептическим способом качества сырья. Подбор технологического  

оборудования и производственного инвентаря для приготовления горячих блюд из муки сложного ас-

сортимента. Обеспечивать безопасность при хранении. 

12 
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Раздел 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 
60 

Тема 1. 
Приготовление и подго-

товка к реализации блюд 

из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Содержание 60 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления горячих блюд из рыбы от-

варной и припущенной Контроль качества и безопасности. Отработка практических навыков по про-

верке органолептическим способом качества сырья. Подбор технологического  оборудования и произ-

водственного инвентаря для приготовления горячих блюд из рыбы. Обеспечивать безопасность при 

хранении. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд в соответ-

ствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуаль-

ного контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

12 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления горячих блюд из рыбы жа-

реной основным способом и во фритюре. Контроль качества и безопасности. Отработка практических 

навыков по проверке органолептическим способом качества сырья. Подбор технологического  обору-

дования и производственного инвентаря для приготовления горячих блюд из рыбы. Обеспечивать без-

опасность при хранении. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих 

блюд в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Под-

держание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

12 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления горячих блюд из рыбы  

запеченой. Контроль качества и безопасности. Отработка практических навыков по проверке органо-

лептическим способом качества сырья. Подбор технологического   оборудования и производственного 

инвентаря для приготовления горячих блюд из рыбы. Обеспечивать безопасность при хранении. Кон-

сультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

12 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления горячих блюд из рыбной 

котлетной массы. Контроль качества и безопасности. Отработка практических навыков по проверке ор-

ганолептическим способом качества сырья. Подбор технологического  оборудования и производствен-

ного инвентаря для приготовления горячих блюд из рыбы. Обеспечивать безопасность при хранении. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд в соответствии с зака-

зом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контак-

та с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

12 

Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления сложных горячих блюдиз 

нерыбного водного сырья. Контроль качества и безопасности. Отработка практических навыков по 

проверке органолептическим способом качества сырья. Подбор технологического  оборудования и 

производственного инвентаря для приготовления сложных горячих блюд из нерыбного водного сырья. 

12 
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Обеспечивать безопасность при хранении. 

Раздел 7.Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домаш-

ней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 
108 

Тема 1. 
Приготовление и подго-

товка к реализации блюд 

из мяса, мясных продук-

тов 

Содержание 
72 

Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов говядины,  баранины, свинины отварных (основным 

способом и на пару) . Органолептические способы определения степени готовности, выбор соуса, гар-

нира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. 
6 

Приготовление блюд из мяса говядины,  свинины,  баранины жареных крупным куском. Органолепти-

ческие способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемо-

сти по вкусу, цветовой гамме, форме. 

6 

Приготовление блюд из мяса говядины свинины,  баранины жареных порционным куском, мелкими 

кусками.  Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, гарни-

ра с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Консультирование потребителей, оказание 

им помощи в выборе горячих блюд в соответствии с заказом, эффективное использование профессио-

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

вынос 

12 

Приготовление блюд из мяса говядины, свинины, баранины:  тушеных крупным, порционным, мелким 

куском. Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира 

с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе горячих блюд в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональ-

ной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вы-

нос 

12 

Приготовление блюд из мяса запеченного. Органолептические способы определения степени готовно-

сти. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Консуль-

тирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд в соответствии с заказом, эф-

фективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с по-

требителем при отпуске с раздачи, на вынос 

12 

Приготовление блюд из рубленного мяса, котлетной массы.  Органолептические способы определения 

степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, 

форме. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд в соответствии с 

заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального кон-

такта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

12 

Приготовление горячих закусок из мяса. Органолептические способы определения степени готовности. 12 



133 

 

Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд в соответствии с зака-

зом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контак-

та с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Тема 2. 
Приготовление и подго-

товка к реализации блюд 

издомашней птицы. 

Содержание 36 

Приготовление блюд из домашней птицы : отварных (основным способом и на пару, припущенных, 

тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора 

соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления  

блюд для различных форм обслуживания, типов питания. Консультирование потребителей, оказание 

им помощи в выборе горячих блюд в соответствии с заказом, эффективное использование профессио-

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

вынос 

12 

Приготовление блюд из филе  домашней птицы: жареных. Органолептические способы определения 

степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, 

форме. Особенности приготовления  блюд для различных форм обслуживания, типов питания. Кон-

сультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

12 

Приготовление блюд из рубленой, котлетной массы  домашней птицы, дичи, кролика: Органолептиче-

ские способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости 

по вкусу, цветовой гамме, форме. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе го-

рячих блюд в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

12 

Дифференцированный зачет 6 

Всего 504 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

3.1. Для реализации программы учебной и производственной практики должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения*: 

Реализация программы предполагает наличие Учебного кухни ресторана 

-доска учебная; 

-рабочее место преподавателя; 

-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся; 

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др 

Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедий-

ный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD 

фильмы, мультимедийные пособия). 

Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием: 

- моечная ванна; 

- шкаф холодильный; 

- шкаф морозильный; 

- шкаф интенсивной заморозки; 

- охлаждаемый прилавок-витрина; 

- ледогенератор; 

- блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

- слайсер; 

- планетарный миксер; 

- куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

- овощерезательная машина; 

- плиты электрические или с индукционном нагревом; 

- печь пароконвекционная; 

- конвекционная печь; 

- плита вок; 

- гриль электрический; 

- гриль – саломандра; 

- фритюрница; 

- микроволновая печь; 

- горелка газовая ручная; 

- нитраттестер; 

- машина для вакуумной упаковки; 

- машина посудомоечная; 

- стеллаж; 

- мусат для заточки ножей; 

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, инвентарем, ин-

струментами, посудой: 

- рабочий стол; 

- весы настольные электрические; 

- функциональные емкости из нержавеющей стали; 

- набор разделочных досок (пластик с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов); 

- термометр со щупом; 

- мерный стакан; 

- венчик; 

- ложки; 

- миски из нержавеющий стали; 

- сито; 

- шенуа; 

- лопатки (металлические, силиконовые); 
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- половник; 

- пинцет; 

- щипцы универсальные; 

- ножи поварской тройки; 

- корзины для отходов; 

- набор кастрюль; 

- набор сотейников; 

- набор сковород; 

- гриль сковорода; 

- сковорода для вок; 

- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 

- стрейч пленка для пищевых продуктов; 

- пергамент, фольга; 

- пакеты для вакуумного аппарата; 

- контейнеры одноразовые для пищевых продуктов; 

- перчатки силиконовые; 

- тарелки глубокие (различного объема); 

- тарелки плоские (различного диаметра); 

- блюдо прямоугольное; 

- соусники. 

В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа, оснащенные компьютером, 

проектором, интерактивной доской. 

Программа модуля включает в себя  обязательную производственную практику, которая 

проводится на базе  организаций питания.  

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: весоизмерительное 

оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая плита, протирочная 

машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, инвен-

тарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; весел-

ка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; 

сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др.). 

*Реализация программы предусматривает проведение занятий как на учебно-

материальной базе колледжа, так и на материально-технической базе организации обществен-

ного питания (на основании договора о сетевой форме реализации образовательных программ). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

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

использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания 

112. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

113. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пи-

тания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

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

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

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

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

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
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117. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного пита-

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

форм, 2014.-III, 12 с. 

119. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оцен-

ки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандар-

тинформ, 2014. – III, 11 с. 

120. 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.  

121. 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. 

122. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного госу-

дарственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.  

123. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюде-

нием санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилакти-

ческих) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

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

124. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценно-

сти пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27            

125. 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 государ-

ственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

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

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

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

39023). 

127. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Мини-

стерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Ми-

нюсте России 02.06.2015 № 37510). 

128. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

129. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучаю-

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

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с. 

130. 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. 

131. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пи-

тания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпро-

динформ, 1996.  – 615 с. 

132. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пи-

тания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.  
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133. Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских и бу-

лочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: Легкая промышленность и 

бытовое обслуживание, 1999. 

134. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий об-

щественного питания М. «Экономика»,  

135. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2016 

136. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/  Н.А Анфимова, Л.Л.  Татарская. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2017 – 328 с. 

137. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и обще-

ственного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д.  Елхина, 

О.М.  Голованов. – 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2017. – 464 с. 

138. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы :учебник для студ. среднего проф. об-

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

139. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное посо-

бие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2016. – 416 с.  

140. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образо-

вания / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2017. – 336 с. 

141. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промыш-

ленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2017. – 160 с. 

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

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2017 – 373 с. 

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

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

144. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда 

из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. образо-

вания/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-

издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2012 – 160 с. 

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

рога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожже-

вого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, 

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

«Московские учебники», 2013 – 128 с. 

146. 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. 

147. 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. 

148. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обществен-

ного питания: учебник для нач. проф. образования/ В.В. Усов. – 3-е издание, стер.  - М.: 

Академия, 2014.- 416с. 

(Электронные) 

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

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

 

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 

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

17. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

18. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

19. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

20. http:/   /www.pitportal.ru/ 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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3.2.3. Дополнительные источники  

25. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / КостасКатсигрис, Крис 

Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом «Ресторанные ве-

домости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN978-5-98176-059-4. 

26. Справочникшеф-повара (TheProfessionalChef) / Кулинарный институт Америки: Пер. с 

англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

27. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб. пособие 

для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: КНОРУС, 

2008.- 336с. 

28. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. обра-

зования / Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер.  - М.: Академия, 2006. – 160 с. 

29. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тетрадь: 

учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2010. – 96 с. 

30. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая тетрадь: 

учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – М.: Акаде-

мия, 2010 . – 112 с. 

31. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО «Изда-

тельский дом «Ресторанные ведомости», 2005.- 272 с.  

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

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

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ И 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 2.1 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные матери-

алы для приготовления 

горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

разнообразного ассорти-

мента в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами 

 

 

Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места повара в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты (система ХАССП), требова-

ниями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, посуды, соот-

ветствие виду выполняемых работ (виду и 

способу механической и термической кули-

нарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем ме-

сте оборудования, инвентаря, посуды, ин-

струментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей убор-

ки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное исполь-

зование моющих и дезинфицирующих 

средств; 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 
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– правильноевыполненияе работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации хране-

ния кухонной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструкциям, ре-

гламентам; 

– соответствие организации хранения про-

дуктов, полуфабрикатов, готовой  горячей ку-

линарной продукции требованиям к их без-

опасности для жизни и  

человека (соблюдение температурного режи-

ма, товарного соседства в холодильном обо-

рудовании, правильность охлаждения, замо-

раживания для хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подготавки к работе, 

эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов требо-

ваниям инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и гиги-

ене; 

– правильная, в соответствии с инструкция-

ми, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на про-

дукты действующим правилам 

ПК 2.2.Осуществлять 

приготовление, непро-

должительное хранение 

бульонов, отваров разно-

образного ассортимента 

ПК 2.3.Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации су-

пов разнообразного ас-

сортимента 

ПК 2.4.Осуществлять 

приготовление, непро-

должительное хранение 

горячих соусов разнооб-

разного ассортимента 

ПК 2.5.Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации го-

рячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации горячей кулинарной 

продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное распознавание не-

доброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении 

горячей кулинарной продукции действующим 

нормам;  

– оптимальность процесса приготовления 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных из-

делий и закусок (экономия ресурсов: продук-

тов, времени, энергетичеких затрат и т.д., со-

ответствие выбора способов и техник приго-

товления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное за-

данию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации супов, соусов, горя-

чих блюд, кулинарных изделий и закусок, со-

Текущий контроль: 

экспертное наблюде-

ние и оценка в процес-

се выполнения: 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

 

Промежуточная ат-

тестация: 

экспертное наблюде-

ние и оценка выпол-

нения:  

-экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и производ-

ственной практикам 
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изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.6.Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации го-

рячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки раз-

нообразного ассортимен-

та 

ПК 2.7.Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации го-

рячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.8.Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации го-

рячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

 

ответствие процессов инструкциям, регламен-

там; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандртам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники без-

опасности: 

• корректное использование цветных разде-

лочных досок; 

• раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной ги-

гиены в соответствии с требованиями системы 

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

в перчатках при выполнении конкретных опе-

раций, хранение ножей в чистом виде во вре-

мя работы,  правильная (обязательная) дегу-

стация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, ин-

струментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок требова-

ниям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода горячей кулинарной про-

дукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адкватность оценки качества готовой про-

дукции, соответствия ее требованиям рецеп-

туры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой горя-

чей кулинарной продукции требованиям ре-

цептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду 

блюда; 

• аккуратность порционирования горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок при от-

пуске (чистота тарелки, правильное использо-

вание пространства тарелки, использование 

для оформления блюда только съедобных 

продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда разме-

ру 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 ингре-

диента современным требованиям, требова-
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ниям рецептуры, отсутствие  вкусовых проти-

воречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки гото-

вой горячей кулинарной продукции для от-

пуска на вынос 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач профес-

сиональной деятельно-

сти, применительно к 

различным контекстам. 

-точность распознавания сложных про-

блемных ситуаций в различных кон-

текстах; 

-адекватность анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности; 

-оптимальность определения этапов ре-

шения задачи; 

-адекватность определения потребности 

в информации; 

-эффективность поиска; 

-адекватность определения источников 

нужных ресурсов; 

-разработка детального плана действий; 

-правильность оценки рисков на каждом 

шагу; 

-точность оценки плюсов и минусов по-

лученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

Текущий контроль: 

экспертное наблюде-

ние и оценка в процес-

се выполнения: 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

 

Промежуточная ат-

тестация: 

экспертное наблюде-

ние и оценка выпол-

нения:  

-экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и производ-

ственной практикам 

 

ОК. 02 Осуществлять 

поиск, анализ и интер-

претацию информации, 

необходимой для выпол-

нения задач профессио-

нальной деятельности 

-оптимальность планирования информа-

ционного поиска из широкого набора ис-

точников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

-адекватность анализа полученной ин-

формации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

-точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с парамет-

рами поиска; 

-адекватность интерпретации получен-

ной информации в контексте профессио-

нальной деятельности; 

 

ОК.03 Планировать и ре-

ализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

-актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; 

-точность, адекватность применения со-

временной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04. Работать в кол-

лективе и команде, эф-

фективно взаимодей-

ствовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

-эффективность участия в  деловом об-

щении для решения деловых задач; 

-оптимальность планирования професси-

ональной деятельность 
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ОК 05 Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на госу-

дарственном языке с уче-

том особенностей соци-

ального и культурного 

контекста 

-грамотность устного и письменного из-

ложения своих       мыслей по професси-

ональной тематике на государственном 

языке; 

-толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06.Проявлять граж-

данско-патриотическую 

позицию, демонстриро-

вать осознанное поведе-

ние на основе общечело-

веческих ценностей 

-понимание значимости своей профессии  

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружаю-

щей среды, ресурсосбе-

режению, эффективно 

действовать в чрезвы-

чайных ситуациях 

-точность соблюдения правил экологиче-

ской безопасности при ведении профес-

сиональной деятельности; 

-эффективность обеспечения ресурсосбе-

режения на рабочем месте 

ОК 09. Использовать ин-

формационные техноло-

гии в профессиональной 

деятельности 

-адекватность, применения средств ин-

форматизации и информационных тех-

нологий для реализации профессиональ-

ной деятельности 

ОК 10.Пользоваться 

профессиональной доку-

ментацией на государ-

ственном и иностранном 

языке 

-адекватность понимания общего смысла 

четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); 

-адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной дея-

тельности; 

-точно, адекватно ситуации обосновы-

вать и объяснить свои действия (текущие 

и планируемые); 

-правильно писать простые связные со-

общения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

 



143 

 

ТАМБОВСКОЕ ОБЛАСТНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ  

 «МНОГООТРАСЛЕВОЙ КОЛЛЕДЖ» 

 

 

СОГЛАСОВАНО: 

_________________ПРЕДПРИЯТИЕ 

_________________РУКОВОДИТЕЛЬ 

М.П. 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ  ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Моршанск 2020 г. 



144 

 

 

 
   ОДОБРЕНО 

  Предметной (цикловой) комиссией     

_________________________________ 

Протокол      №___«___»_______2020 г.     

Председатель предметной (цикловой) ко-

миссии    __________/ Л.В.Жирнова/ 

 

УТВЕРЖДАЮ 

Зам. директора по УПР 

        ____________/ Т.Г. Парамзина/ 

     «_____»_________________2020 г. 

 

Рабочая программа ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента разработана на ос-

нове ФГОС по профессии СПО 43.01.09  Повар, кондитер и Приложения к примерной 

ПООП по профессии  43.01.09 Повар, кондитер 

 

Авторы 

Курихина Л.К., преподаватель  специальных 

дисциплин ТОГБПОУ «Многоотраслевой 

колледж» 

 

 

_____________________  

/____________________/  

подпись/ ФИО  

«___» ____________20__г.  

Рецензенты________________________________________________________ 

подпись/ ФИО, должность, наименование организации 

 



145 

 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

21. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

22. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

23. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

24. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

 



146 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 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 студент должен освоить основной вид 

деятельности приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 

компетенции, и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК.04 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллега-

ми, руководством, клиентами 

ОК.05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 
Использовать информационные технологии в профессиональной деятельно-

сти 

ОК.10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кули-

нарных 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 реали-

зации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ас-

сортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассор-

тимента 
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1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практический 

опыт 

-подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к 

работе, безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов; 

-выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфаб-

рикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной 

подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос,   

-хранения с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

-ведения расчетов с потребителями. 

уметь -рационально организовывать, проводить текущую уборку 

рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопас-

но эксплуатировать технологическое оборудование, произ-

водственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; 

- правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, под-

готовки и применения пряностей и приправ; 

 -выбирать, применять, комбинировать способы приготовле-

ния, творческого оформления и подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

-порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

знать -требования охраны труда, пожарной безопасности, произ-

водственной санитарии и личной гигиены в организациях пи-

тания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения, методы приготовления, варианты оформле-

ния и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональ-

ных; 

-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 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 540 

Из них   на освоение МДК - 288 

В том числе, самостоятельная работа - 10 

на практики, в том числе, учебную - 72 

и производственную - 180
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2. Структура и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессиональных 

общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Суммарный 

объем 

нагрузки, час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самост

оятельн

ая 

работа 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего 

 

В том числе 
Лабораторных и 

практических 

занятий 

Курсовых работ 

(проектов) 

Учебная 

 

Производственная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 3.1.-3.6 

ОК 01-07,09,10 

Организация приготов-

ления, подготовки к ре-

ализации и презентации 

холодных блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок 

72 68 36 

- 

- - 4 

ПК 3.1., 3.2  

ОК 01-07,09,10 

Процессы приготовле-

ния, подготовки к реа-

лизации и презентации 

холодных блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок 

216 210 108 - - 6 

ПК 3.1.-3.6 

ОК 01-07,09,10 

Учебная практика 72    72   

ПК 3.1.-3.6 

ОК 01-07,09,10 

Производственная 

практика (по профилю 

специальности), часов  

180 

 

 180  

 Всего: 540 278 144 - 72 180 10 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов 

и тем профессиональ-

ного модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, 

курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

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

разнообразного ассортимента 
72 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента  
 

Тема 1.1. 

Характеристика про-

цессов приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранения холодных 

блюд, кулинарных изде-

лий и закусок 

Содержание  

10 

Классификация, ассортимент  холодной кулинарной продукции, значение в питании. 

Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. Характеристика, последова-

тельность  этапов.  

Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процесcов приготовления и подготовки к 

реализации и безопасность готовой продукции. Технология Cook&Serve – технология приготовления 

пищи на охлаждаемых поверхностях.  

Тема 1.2.  

Организация и техниче-

ское оснащение работ 

по приготовлению, хра-

нению, подготовке к ре-

ализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок 

 

Содержание  

20 

Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях (в организациях) с 

полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой структурой.  

Организация и техническое оснащение рабочих мест.  

 Виды, назначение технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации. 

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. 

Организация подготовки к реализации (порционирования (комплектования), упаковки для отпуска на 

вынос, хранения на раздаче/прилавке). Техническое оснащение работ.  
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Виды торгово-технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации.  Оборудование, по-

суда, инвентарь для реализации готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола» 
 

Тематика практических занятий  36 

Практическое занятие №1 Организация рабочего места повара по приготовлению различных групп хо-

лодной кулинарной продукции.  4 

Практическое занятие №2 Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бутербродов, сала-

тов, холодных блюд и закусок 
8 

Практическое занятие №3 Тренинг по организации рабочего места повара по приготовлению салатов, 

отработке умений безопасной эксплуатации механического оборудования: слайсера 
8 

Практическое занятие №4 Тренинг по организации рабочего места повара по приготовлению бутербро-

дов, отработке умений безопасной эксплуатации механического оборудования: слайсера, электрохле-

борезки. 
8 

Практическое занятие №5 Тренинг по организации хранения подготовленных продуктов, полуфабри-

катов, готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и закусок, отработке умений безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования: аппарата для вакуумирования, шкафов холодильных, интен-

сивного охлаждения 

8 

 Дифференцированный зачет 2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении  МДК 03.01. 

9. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составлен-

ным преподавателем).  

10. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

11. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

12. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки тради-

ционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

13. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

14. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

15. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

16. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

4 

МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 216 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок разнообразного ассор-

тимента  
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Тема 2.1.  

Приготовление,  подго-

товка к реализации хо-

лодных соусов, салатных 

заправок 

 

Содержание  

22 

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 

Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к 

компонентам для холодных соусов, заправок и соусным полуфабрикатам промышленного производ-

ства (уксусы, растительные масла, специи и т.д.) 

Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных масел, эмульсий, 

смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочнокислых продуктов и т.д.  

Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, условия и сроки хране-

ния холодных соусов и заправок. 

Тема 2.2.  

Приготовление, подго-

товка к реализации са-

латов разнообразного 

ассортимента 

Содержание  

22 

Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного ассортимента. 

Актуальные направления в приготовлении салатов.  

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в со-

ответствии с технологическими требованиями. 

Подготовка ингредиентов для салатов, условия и сроки  их хранения.  

Актуальные, гармоничные варианты сочетаний ингредиентов для салатов и салатных заправок. Прави-

ла подбора заправок 

Салаты из свежих и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и отпуск.  

Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов  

Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, способы подачи салатов и 

винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов обслуживания.  

Тематика практических занятий и лабораторных работ 28 

Практическое занятие №1 Расчет количества сырья, необходимого при приготовлении салатов 4 

Лабораторная работа №1  Приготовление, оформление и отпуск салата «Греческий», салата «Цезарь. 

Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции 4 

Лабораторная работа №2  Приготовление, оформление и отпуск салатов из сыра с яблоком,   из мор-

ской капусты. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции 
4 

Лабораторная работа№ 3  Приготовление, оформление и отпуск салат- коктейль  с  ветчиной и сы-

ром, салат   из яблок с сельдереем. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции 
4 
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Лабораторная работа №4  Приготовление, оформление и отпуск фруктового салата. Органолептиче-

ская оценка качества (бракераж) готовой продукции 
4 

Лабораторная работа №5 Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей (вине-

грет  с сельдью, салат мясной). Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции. 4 

Лабораторная работа №6  Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей (салат 

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

Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции. 

4 

 

Тема 2.3.  

Приготовление, подго-

товка к реализации бу-

тербродов, холодных 

закусок 

Содержание  

24 

Классификация,  ассортимент бутербродов. Значение в питании. 

Ассортимент холодных закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в питании. 

Правила выбора основных  гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов при приго-

товлении бутербродов с учетом технологических требований, принципов совместимости и взаимозаме-

няемости. 

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. 

Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, рыбы, мяса, птицы. Ва-

рианты оформления и отпуска для различных форм обслуживания и способов подачи.  

Правила и варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, укладка наполни-

телей, порционирование, запекание, подача. 

Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, гастрономических продук-

тов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи блюд 

Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах для банкетов, 

банкетов-фуршетов, для отпуска по типу «шведского стола». 

Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов порциями, холодных закусок для 

отпуска на вынос. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 32 

Практическое занятие №2 Расчет количества сырья, выхода открытых бутербродов 
4 

Лабораторная работа №7  Приготовление, оформление и отпуск открытых бутербродов. Оценка ка- 4 
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чества (бракераж) готовой продукции 

Практическое занятие №3 Расчет количества сырья, выхода закрытых бутербродов 
4 

Лабораторная работа №8  Приготовление, оформление и отпуск закрытых бутербродов.   Оценка ка-

чества (бракераж) готовой продукции 
4 

Практическое занятие №4 Расчет количества сырья, выхода  закусочных бутербродов 4 

Лабораторная работа №9 Приготовление, оформление и отпуск закусочных бутербродов – канапе, 

роллов, гастрономических продуктов порциями. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
4 

Практическое занятие №5 Расчет количества сырья, выхода холодных закусок 
4 

Лабораторная работа №10 Приготовление, оформление и отпуск холодных закусок из яиц, сыра, 

овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
4 

Тема 2.4.  

Приготовление, подго-

товка к реализации хо-

лодных блюд из рыбы, 

мяса, птицы 

Содержание 

32 

Ассортимент, значение в питании  простых холодных блюд  и закусок.  

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к качеству 

холодных блюд и закусок. 

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 (паштетов, ростбифа холодного, мяса, студня, ру-

летов и т.д.) 

 Приготовление, оформление и отпуск блюд из птицы (паштетов, ростбифа холодного, мяса, студня, 

рулетов и т.д.) 

Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска холодных блюд, гастрономических продуктов 

порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи блюд 

Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, птицы для 

отпуска на вынос. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 48 

Практическое занятие №6 Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд из рыбы 
4 

Лабораторная работа №11 Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы. Оценка 

качества (бракераж) готовой продукции 
6 

Практическое занятие №7 Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд из нерыбного водного сы- 4 
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рья 

Лабораторная работа №12 Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд нерыбного водного 

сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
6 

Практическое занятие №8 Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд из мяса 6 

Лабораторная работа №13 Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса. Оценка ка-

чества (бракераж) готовой продукции 
6 

Практическое занятие №9 Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд из домашней птицы  4 

Лабораторная работа №14 Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из домашней пти-

цы.  Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
6 

Практическое занятие №10 Разработка ассортимента холодных блюд и закусок в соответствии с за-

казом (тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм обслуживания 
6 

 Дифференцированный зачет  2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении МДК 03.02. 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составлен-

ным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки тради-

ционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

6 

Учебная практика по ПМ.03 

Виды работ:  

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологиче-

ским 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, за-

пекании, 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 

72 
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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, дове-

дение 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 продук-

ции.  

6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с уче-

том требований к безопасности пищевых продуктов. 

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

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 03 

Виды работ: 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологиче-

ским 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, варке,охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями 

4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, про-

стых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики 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.  

180 

Всего 540 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть преду-

смотрены следующие специальные помещения*: 

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета Техническое осна-

щение и организации рабочего места; лаборатории Учебная кухня ресторана 

Оборудование учебного кабинета Техническое оснащение и организация рабочего ме-

ста: 

-доска учебная; 

-рабочее место преподавателя; 

-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся; 

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 

др. 

 

Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, мульти-

медийный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, 

DVD фильмы, мультимедийные пособия). 

Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием: 

Зона для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок:  

весоизмерительное оборудование: 

весы настольные; 

электронные; 

холодильное оборудование: 

шкаф холодильный; 

шкаф морозильный; 

шкаф интенсивной заморозки; 

охлаждаемый прилавок-витрина; 

льдогенератор; 

механическое оборудование: 

блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) ; 

слайсер; 

куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

процессор кухонный; 

овощерезка; 

привод универсальный с взбивания; 

тепловое оборудование: 

плиты электрические или с индукционном нагревом; 

печь пароконвекционная; 

гриль электрический; 

гриль – саломандра; 

микроволновая печь; 

оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: 

овоскоп; 

нитраттестер; 

машина для вакуумной упаковки; 

термоупаковщик; 

оборудование для мытья посуды: 

машина посудомоечная; 

вспомогательное оборудование: 

стол производственный с моечной ванной; 

стеллаж передвижной; 

моечная ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: 

 функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки;, тер-

мобоксы; 
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набор разделочных досок (деревянных с маркировкой «СО», «Гастрономия», «Готовая 

продукция» или  из пластика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов); 

подставка для разделочных досок; 

термометр со щупом; 

мерный стакан; 

венчик; 

миски (нержавеющая сталь); 

сито, шенуа; 

лопатки (металлические, силиконовые), половник; 

пинцет, щипцы кулинарные; 

набор ножей «поварская тройка»,  

мусат для заточки ножей; 

корзины для органических и неорганических отходов. 

Кухонная посуда: 

набор кастрюль 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л; 

набор сковород диаметром 24см, 32см; гриль сковорода; 

сотейники 

суповые миски 

 

расходные материалы: 

стрейч пленка для пищевых продуктов 

пакеты для вакуумного аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продук-

тов, перчатки силиконовые 

посуда для презентации: 

тарелки глубокие, тарелки глубокие (шляпа), тарелки плоские диаметром 24см, 32см, 

блюдо прямоугольное, соусники 

 

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, инвента-

рем, инструментами, посудой: 

- рабочий стол;  

- весы настольные электронные; 

- разделочные доски;  

- ножи поварской тройки; 

- щипцы универсальные; 

- лопатка; 

- венчик; 

- ложки; 

- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 

- гастроемкости. 

В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа. 

Программа модуля включает в себя  обязательную производственную практику, кото-

рая проводится на базе  организаций питания.  

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: весоизмери-

тельное оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая плита, 

протирочная машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, ин-

струменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универ-

сальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; гастроем-

кости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и 

др.). 

*Реализация программы предусматривает проведение занятий как на учебно-

материальной базе колледжа, так и на материально-технической базе организации обще-

ственного питания (на основании договора о сетевой форме реализации образовательных 

программ). 

 



158 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

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

для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания 

149. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продук-

тов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. 

Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

150. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественно-

го питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 

1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

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

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

Введ.   

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

153. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

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

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

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

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

155. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия обществен-

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

157. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические докумен-

ты на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, по-

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

16 с.  

158. 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. 

159. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и усло-

виям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Глав-

ного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.  

160. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со-

блюдением 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. 

161. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27            

162. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организа-

циям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пище-

вых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

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

дакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 
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163. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социаль-

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

29.09.2015 № 39023). 

164. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистри-

ровано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

165. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

166. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обу-

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

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с. 

167. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетиче-

ского питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Мо-

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

168. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественно-

го питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

169. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественно-

го питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - 

М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.  

170. Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских 

и булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: Легкая промыш-

ленность и бытовое обслуживание, 1999. 

171. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий 

общественного питания М. «Экономика», 1986г. 

172. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012 

173. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/  Н.А Анфимова, Л.Л.  Татар-

ская. – М.: Издательский центр «Академия», 2014 – 328 с. 

174. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д.  

Елхина, О.М.  Голованов. – 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2013. – 464 с. 

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

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

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

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

177. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. об-

разования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

178. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой про-

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

179. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного пи-

тания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 

с. 

180. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Ресторато-

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

181. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, 

блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. 

проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: 

Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 

2012 – 160 с. 

182. 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: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, 

Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр 

«Академия»; ОАО «Московские учебники», 2013 – 128 с. 
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183. 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. 

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

среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Акаде-

мия», 2014.- 282 с. 

185. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обще-

ственного питания: учебник для нач. проф. образования/ В.В. Усов. – 3-е издание, 

стер.  - М.: Академия, 2014.- 416с. 

(Электронные) 

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

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 

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

22. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

23. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

24. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

25. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

3.2.3. Дополнительные источники  
33. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / КостасКатсигрис, 

Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом «Ресто-

ранные ведомости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN978-5-98176-059-4. 

34. Справочникшеф-повара (TheProfessionalChef) / Кулинарный институт Америки: 

Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

35. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб. по-

собие для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: 

КНОРУС, 2008.- 336с. 

36. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. 

образования / Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер.  - М.: Академия, 2006. – 160 с. 

37. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тет-

радь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 

2010. – 96 с. 

38. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая тет-

радь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – 

М.: Академия, 2010 . – 112 с. 

39. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.- 272 с.  

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

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

 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ  

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 3.1 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

-адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, по-

суды, соответствие виду выполняемых 

 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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материалы для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

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 ис-

пользование моющих и дезинфицирую-

щих средств; 

-правильное выполнение работ по уходу 

за весоизмерительным оборудованием; 

-соответствие методов мытья (вручную и 

в посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и производ-

ственного инвентаря, инструментов ин-

струкциям, регламентам; 

-соответствие организации хранения 

продуктов, полуфабрикатов, готовой  хо-

лодной кулинарной продукции требова-

ниям к их безопасности для жизни и здо-

ровья человека (соблюдение температур-

ного режима, товарного соседства в хо-

лодильном оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для хране-

ния, упаковки на вынос, складирования); 

-соответствие методов подготовки к ра-

боте, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций и ре-

гламентов по технике безопасности, 

охране труда, санитарии и гигиене; 

-правильная, в соответствии с инструк-

циями, безопасная правка ножей; 

-точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, полуфабрика-

тах; 

-соответствие оформления заявки на про-

дукты действующим правилам 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораорных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практикам; 

- 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 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

 

ПК 3.2. 

Осуществлять приготов-

ление, непродолжитель-

ное хранение холодных 

соусов, заправок разно-

образного ассортимента 

 

 

ПК 3.3. 

Осуществлять приготов-

ление, творческое 

Приготовление, творческое оформление 

и подготовка к реализации холодной ку-

линарной продукции: 

– адекватный выбор основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов, 

в том числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие потерь при приготовле-

нии холодной кулинарной продукции 

действующим нормам;  

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораорных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 
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оформление и подготов-

ку к реализации салатов 

разнообразного ассор-

тимента 

 

 

ПК 3.4. 

Осуществлять приготов-

ление, творческое 

оформление и подготов-

ку к реализации бутер-

бродов, канапе, холод-

ных закусок разнообраз-

ного ассортимента 

 

ПК 3.5. 

Осуществлять приготов-

ление, творческое 

оформление и подготов-

ку к реализации холод-

ных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья 

разнообразного ассор-

тимента 

 

ПК 3.6. 

Осуществлять приготов-

ление, творческое 

оформление и подготов-

ку к реализации холод-

ных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи 

разнообразного ассор-

тимента 

– оптимальность процесса приготовле-

ния соусов, салатов, бутербродов, хо-

лодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок (экономия ресурсов: продук-

тов, времени, энергетичеких затрат и 

т.д., соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, осо-

бенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение про-

цессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализа-

ции холодной кулинарной продукции, 

соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов приготовле-

ния и подготовки к реализации стан-

дартам чистоты, требованиям охраны 

труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейне-

ров для органических и неорганиче-

ских отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требования-

ми системы ХАССП (сан. спец. одеж-

да, чистота рук, работа в перчатках 

при выполнении конкретных опера-

ций, хранение ножей в чистом виде во 

время работы,  правильная (обяза-

тельная) дегустация в процессе приго-

товления, чистота на рабочем месте и 

в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопас-

ное использование оборудования, ин-

вентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения ра-

бот нормативам; 

– соответствие массы холодной кули-

нарной продукции требованиям ре-

цептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода холодной ку-

линарной продукции, взаимозаменяе-

мости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требова-

ниям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой 

холодной кулинарной продукции тре-

бованиям рецептуры, заказа: 

производственной 

практикам; 

- 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 

учебной и 

производственной 

практикам 
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• соответствие температуры подачи ви-

ду блюда, кулинарного изделия, за-

куски; 

• аккуратность порционирования хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок при отпуске (чистота тарелки, 

правильное использование простран-

ства тарелки, использование для 

оформления блюда только съедобных 

продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  внеш-

него 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 го-

товой холодной кулинарной продукции 

для отпуска на вынос 

ОК 01. Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

-точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

-адекватность анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности; 

-оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

-адекватность определения потребности в 

информации; 

-эффективность поиска; 

-адекватность определения источников 

нужных ресурсов; 

-разработка детального плана действий; 

-правильность оценки рисков на каждом 

шагу; 

-точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

Текущий кон-

троль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных за-

нятий; 

- заданий по учеб-

ной и производ-

ственной прак-

тикам; 

- заданий по само-

стоятельной ра-

боте 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное 

наблюдение и 

оценка выполне-

ния:  

-практических 

заданий на заче-

те/экзамене по 

МДК; 

ОК 02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

-оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

-адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 
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профессиональной 

деятельности 

главных аспектов; 

-точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

-адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

-выполнения зада-

ний экзамена по 

модулю; 

-экспертная оцен-

ка защиты отче-

тов по учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

-актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; 

-точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

-эффективность участия в  деловом 

общении для решения деловых задач; 

-оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

-грамотность устного и письменного 

изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

-толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей 

-понимание значимости своей профессии 

ОК 07. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

-точность соблюдения правил 

экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

-эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК 09. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

-адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 
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ОК 10.Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

-адекватность понимания общего смысла 

четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); 

-адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной 

деятельности; 

-точно, адекватно ситуации обосновывать 

и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 

-правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ И 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения практики 

В результате изучения профессионального учебной и производственной практики студент 

должен освоить основной вид деятельности приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК.04 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллега-

ми, руководством, клиентами 

ОК.05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 
Использовать информационные технологии в профессиональной деятельно-

сти 

ОК.10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, ку-

линарных 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 реализа-

ции салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассор-

тимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассорти-

мента 
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1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практический 

опыт 

-подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к рабо-

те, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов; 

-выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабри-

катов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной по-

дачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок раз-

нообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос,   

-хранения с учетом требований к безопасности готовой продук-

ции; 

-ведения расчетов с потребителями. 

уметь -рационально организовывать, проводить текущую уборку рабо-

чего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно экс-

плуатировать технологическое оборудование, производствен-

ный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

- правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подго-

товки и применения пряностей и приправ; 

 -выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

-порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

знать -требования охраны труда, пожарной безопасности, производ-

ственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сро-

ки 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 пище-

вой ценности продуктов при приготовлении; 

-правила и способы сервировки стола, презентации салатов, хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных; 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение практики: 

Всего часов – 252. В том числе: 

На учебную - 72 

и производственную – 180 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных об-

щих ком-

петенций 

Наименования разделов 

профессионального мо-

дуля 

Объем  

образова-

тельной 

программы, 

час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятельная 

работа 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в том числе 

Учебная 
Производст-

венная 

лабораторных 

и практиче-

ских занятий, 

часов 

ПК 3.1-

3.6 

ОК 01-

07,09,10 

Учебная и производ-

ственная практика 
   72 180  

 Всего: 252   72 180 - 
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3.2. Тематический план и содержание учебной и производственной практики 

Виды практик, наимено-

вание разделов 

и тем 

Содержание учебного материала  Объем ча-

сов 

1 2 3 

Учебная практика 72 

Раздел 1. Выполнение работ по подготовке рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для приго-

товления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6 

Тема 1.1. Подготовка 

рабочего места и оборудо-

вания для приготовления 

холодных блюд, кулинар-

ных изделий и закусок. 

Содержание  6 

1. Инструктаж по охране труда и техники безопасности.   

 2.    Санитарно – гигиенические требования к организации рабочего места. 

3. Подготовка оборудования для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и заку-

сок. 

4. Подготовка сырья и исходных материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок. 

Раздел 2. Выполнение работ по приготовлению, непродолжительному хранению холодных соусов, заправок разнооб-

разного ассортимента. 

6 

Тема 2.1 Приготовление и 

организация непродолжи-

тельного хранения холод-

ных соусов и заправок раз-

нообразного ассортимента. 

Содержание 6 

1. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и по-

суды. 

 

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

холодных соусов, заправок. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4. Приготовление холодных соусов. 

5. Приготовление холодных заправок. 

6. Организация непродолжительного хранения.  

Раздел 3. Выполнение работ по приготовлению, творческому оформлению и подготовке к реализации салатов разнооб-

разного ассортимента. 

18 

Тема 3.1 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации салатов разно-

образного ассортимента. 

Содержание 6 

1. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и по-

суды. 

 

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

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4. Приготовление, оформление и отпуск салата «Греческий», салата «Цезарь. Органолептиче-

ская оценка качества (бракераж) готовой продукции. 

5. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сыра с яблоком, из морской капусты. Ор-

ганолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции. 

Содержание 6 

1. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и по-

суды. 

 

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

салатов. 

 3 Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

 4. Приготовление, оформление и отпуск салат- коктейль с ветчиной и сыром, салат   из яблок 

с сельдереем. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции. 

 5. Приготовление, оформление и отпуск фруктового салата. Органолептическая оценка каче-

ства (бракераж) готовой продукции. 

Содержание 6 

1. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и по-

суды. 

 

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

салатов. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей (винегрет с сельдью, са-

лат мясной). Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции. 

5. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей (салат картофельный с 

сельдью, салат из вареных овощей с йогуртом). Органолептическая оценка качества (браке-

раж) готовой продукции. 

Раздел 4. Выполнение работ по приготовлению, творческому оформлению и подготовке к реализации бутербродов, кана-

пе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

12 

Тема 4.1 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации бутербродов и 

канапе разнообразного ас-

Содержание 6 

1. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и по-

суды. 

 

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

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4. Приготовление, оформление и отпуск открытых бутербродов. Оценка качества (бракераж) 

готовой продукции. 

 

5. Приготовление, оформление и отпуск закрытых бутербродов.   Оценка качества (бракераж) 

готовой продукции. 

 

6. Приготовление, оформление и отпуск закусочных бутербродов – канапе, роллов, гастроно-

мических продуктов порциями. Оценка качества (бракераж) готовой продукции. 

 

Тема 4.2 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных заку-

сок разнообразного ассор-

тимента. 

Содержание 6 

1. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и по-

суды. 

 

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

холодных закусок. 

 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4. Приготовление, оформление и отпуск холодных закусок из яиц, сыра, овощей, сельди, ры-

бы, мяса, птицы. Оценка качества (бракераж) готовой продукции. 

Раздел 5. Выполнение работ по приготовлению, творческому оформлению и подготовке к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

12 

Тема 5.1 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд 

из рыбы. 

Содержание 6 

1.  Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и по-

суды 

 

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

холодных блюд из рыбы. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной 

4. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы: рыба под маринадом, рыба 

заливная, форшмак из сельди. Оценка качества (бракераж) готовой продукции. 

Тема 5.2 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд 

из нерыбного водного сы-

рья. 

Содержание 6 

1. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и по-

суды. 

 

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

холодных блюд из нерыбного водного сырья. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной 



175 

 

4. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд нерыбного водного сырья. Оценка 

качества (бракераж) готовой продукции. 

 

Раздел 6. Выполнение работ по приготовлению, творческому оформлению и подготовке к реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

12 

Тема 6.1 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд 

из мяса. 

Содержание 6 

1. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и по-

суды. 

 

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

холодных блюд из мяса. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной 

4. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса: мясное ассорти, буженина, 

язык заливной. Оценка качества (бракераж) готовой продукции. 

Тема 6.2 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд 

из домашней птицы, дичи. 

Содержание 6 

1. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и по-

суды. 

 

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

холодных блюд из домашней птицы, дичи. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из домашней птицы, дичи.  Оценка 

качества (бракераж) готовой продукции. 

Дифференцированный зачет 6 

ВСЕГО 72 

Производственная практика 180 

Раздел 1. Организация работ по подготовке рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для приго-

товления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

18 

Тема 1.1. Организация про-

цессов приготовления, под-

готовки к реализации и хра-

нения холодных блюд, ку-

линарных изделий и заку-

сок. 

Содержание   6 

1. Инструктаж по охране труда и техники безопасности на рабочем месте на предприятии.  

2. Санитарно–гигиенические требования к организации рабочего места.     

3. Безопасные условия эксплуатации технологического оборудования, производственного ин-

вентаря на рабочем месте на предприятии в соответствии с инструкциями, регламентами. 
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Тема 1.2 Организация и 

техническое оснащение ра-

бот по приготовлению, хра-

нению, подготовке к реали-

зации холодных блюд, ку-

линарных изделий и заку-

сок. 

Содержание 12 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных блюд, кулинар-

ных изделий и закусок. 

 

2. Подготовка технологического оборудования и производственного инвентаря, инструмен-

тов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

Раздел 2.Приготовление и подготовка к реализации холодных соусов и заправок. 12 

Тема 2.1. Отработка практи-

ческих навыков приготов-

ления, сервировки и оформ-

ления холодных соусов. 

 Содержание   6 

1. Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления холодных со-

усов.    

 

2. Контроль качества и безопасности холодных соусов.   

3. Отработка практических навыков по проверке органолептическим способом качества сы-

рья. 

4. Подбор технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления 

холодных соусов. 

5. Обеспечивать безопасность при хранении холодных соусов. 

6. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных соусов в соот-

ветствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. 

Тема 2.2. Отработка практи-

ческих навыков приготов-

ления, сервировки и оформ-

ления заправок. 

Содержание 6 

1. Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления холодных за-

правок. 

 

2. Контроль качества и безопасности холодных заправок. 

3. Отработка практических навыков по проверке органолептическим способом качества сы-

рья. 

4. Подбор технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления 

холодных заправок. 

5. Обеспечивать безопасность при хранении холодных заправок. 

6. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных заправок в соот-

ветствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации салатов разнообразного ассортимента. 18 

Тема 3.1 Приготовление, 

подготовка к реализации 
Содержание 12 

1. Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления салатов из  
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салатов из свежих овощей и 

фруктов. 

свежих овощей и фруктов. Контроль качества и безопасности салатов. 

2. Отработка практических навыков по проверке органолептическим способом качества сы-

рья. 

3. Подбор технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления 

салатов из свежих овощей и фруктов. 

4. Обеспечивать безопасность при хранении салатов из свежих овощей и фруктов. 

5. Работа со сборником рецептур. 

6. Приготовление, оформление и отпуск салатов из свежих овощей. 

7. Приготовление, оформление и отпуск фруктового салата. 

8. Требование к качеству. Сроки хранения. 

Тема 3.2. Приготовление, 

подготовка к реализации 

салатов из вареных овощей. 

Содержание 6 

1. Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления салатов из ва-

реных овощей. Контроль качества и безопасности салатов. 

 

2. Отработка практических навыков по проверке органолептическим способом качества сы-

рья. 

3. Подбор технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления 

салатов из вареных овощей. 

4. Обеспечивать безопасность при хранении салатов из вареных овощей. 

5. Работа со сборником рецептур. 

6. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей. 

7. Требование к качеству. Сроки хранения. 

Раздел 4. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок раз-

нообразного ассортимента. 

48 

Тема 4.1 Приготовление, 

творческое оформление и 

подготовка к реализации 

бутербродов. 

Содержание 12 

1. Инструктаж по технике безопасности при приготовлении бутербродов.  

2. Соблюдение санитарно – гигиенических норм при приготовлении бутербродов. 

3. Работа с оборудованием. 

4. Подбор необходимого инвентаря, посуды для приготовления бутербродов. 

5. Работа со сборником рецептур. 
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6. Приготовление, оформление и отпуск открытых бутербродов. 

7. Приготовление, оформление и отпуск закрытых бутербродов.    

9. Требование к качеству. Сроки хранения. 

Тема 4.2. Приготовление, 

творческое оформление и 

подготовка к реализации 

канапе. 

Содержание 12 

1. Инструктаж по технике безопасности при приготовлении канапе.  

2. Соблюдение санитарно – гигиенических норм при приготовлении канапе. 

3. Работа с оборудованием. 

4. Подбор необходимого инвентаря, посуды для приготовления канапе. 

5. Работа со сборником рецептур. 

6. Приготовление, оформление и отпуск закусочных бутербродов – канапе, роллов, гастроно-

мических продуктов порциями. 

7. Требование к качеству. Сроки хранения. 

Тема 4.3. Приготовление, 

творческое оформление и 

подготовка к реализации 

холодных закусок разнооб-

разного ассортимента.  

Содержание 24 

1. Инструктаж по технике безопасности при приготовлении холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

 

 

2. Соблюдение санитарно – гигиенических норм при приготовлении холодных закусок разно-

образного ассортимента. 

3. Работа с оборудованием. 

4. Подбор необходимого инвентаря, посуды для приготовления холодных закусок разнообраз-

ного ассортимента. 

5. Работа со сборником рецептур. 

6. Приготовление, оформление и отпуск холодных закусок из яиц, сыра. 

7. Приготовление, оформление и отпуск холодных закусок из овощей. 

8. Приготовление, оформление и отпуск холодных закусок из сельди, рыбы. 

9. Приготовление, оформление и отпуск холодных закусок из мяса, птицы. 

10. Требование к качеству. Сроки хранения. 

Раздел 5. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

30 

Тема 5.1. Приготовление, Содержание 12 
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творческое оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд из рыбы 

разнообразного ассортимен-

та. 

1. Инструктаж по технике безопасности при приготовлении холодных блюд из рыбы разнооб-

разного ассортимента. 

 

2. Соблюдение санитарно – гигиенических норм при приготовлении холодных блюд из рыбы 

разнообразного ассортимента. 

3. Работа с оборудованием. 

4. Подбор необходимого инвентаря, посуды для приготовления холодных блюд из рыбы раз-

нообразного ассортимента. 

5. Работа со сборником рецептур. 

6. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы (рыбы под маринадом, рыбы 

заливной (порционными кусками), рыбы под майонезом).   

7. Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы для отпуска на вынос. 

8. Требование к качеству. Сроки хранения. 

Тема 5.2. Приготовление, 

творческое оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд из нерыбно-

го водного сырья разнооб-

разного ассортимента. 

Содержание 18 

1. Инструктаж по технике безопасности при приготовлении холодных блюд из нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

 

2. Соблюдение санитарно – гигиенических норм при приготовлении холодных блюд из не-

рыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

3. Работа с оборудованием. 

4. Подбор необходимого инвентаря, посуды для приготовления холодных блюд из нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

5. Работа со сборником рецептур. 

6. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из нерыбного водного сырья разно-

образного ассортимента. 

7. Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из нерыбного водного сырья, для от-

пуска на вынос. 

8. Требование к качеству. Сроки хранения. 

Раздел 6. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента. 

36 

Тема 6.1. Приготовление, 

творческое оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд из мяса раз-

Содержание 12 

1. Инструктаж по технике безопасности при приготовлении холодных блюд из мяса разнооб-

разного ассортимента. 

 

2. Соблюдение санитарно – гигиенических норм при приготовлении холодных блюд из мяса 
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нообразного ассортимента. разнообразного ассортимента. 

3. Работа с оборудованием. 

4. Подбор необходимого инвентаря, посуды для приготовления холодных блюд из мяса раз-

нообразного ассортимента. 

5. Работа со сборником рецептур. 

6. Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса (паштетов, ростбифа холодного, мяса, 

студня, рулетов и т.д.). 

7. Требование к качеству. Сроки хранения. 

Тема 6.2. Приготовление, 

творческое оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд из домаш-

ней птицы, дичи разнооб-

разного ассортимента. 

Содержание 24 

1. Инструктаж по технике безопасности при приготовлении холодных блюд из домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

 

2. Соблюдение санитарно – гигиенических норм при приготовлении холодных блюд из до-

машней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

3. Работа с оборудованием. 

4. Подбор необходимого инвентаря, посуды для приготовления холодных блюд из домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

5. Работа со сборником рецептур. 

6. Приготовление, оформление и отпуск блюд из птицы (паштетов, ростбифа холодного, мяса, 

студня, рулетов и т.д.) 

7. Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из птицы для отпуска на вынос. 

8. Требование к качеству. Сроки хранения. 

Раздел 7. Варианты оформления и отпуска для различных форм обслуживания и способов подачи. 12 

Тема 7.1. Варианты оформ-

ления и отпуска для различ-

ных форм обслуживания и 

способов подачи. 

Содержание 12 

1. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, способы пода-

чи салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов обслужи-

вания. 

 

2. Правила и варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

3. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, гастрономиче-

ских продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и 

способа подачи блюд. 

4. Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах для 
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банкетов, банкетов-фуршетов, для отпуска по типу «шведского стола». 

5. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска холодных блюд, гастрономических 

продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и спо-

соба подачи блюд. 

Дифференцированный зачет 6 

ВСЕГО 180 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению* 

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета Техническое осна-

щение и организации рабочего места; лаборатории Учебная кухня ресторана 

Оборудование учебного кабинета Техническое оснащение и организация рабочего ме-

ста: 

-доска учебная; 

-рабочее место преподавателя; 

-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся; 

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала 

и др. 

Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, мульти-

медийный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, 

DVD фильмы, мультимедийные пособия). 

Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием: 

Зона для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок:  

весоизмерительное оборудование: 

весы настольные; 

электронные; 

холодильное оборудование: 

шкаф холодильный; 

шкаф морозильный; 

шкаф интенсивной заморозки; 

охлаждаемый прилавок-витрина; 

льдогениратор; 

механическое оборудование: 

блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) ; 

слайсер; 

куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

процессор кухонный; 

овощерезка; 

привод универсальный с взбивания; 

тепловое оборудование: 

плиты электрические или с индукционном нагревом; 

печь пароконвекционная; 

гриль электрический; 

гриль – саломандра; 

микроволновая печь; 

оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: 

овоскоп; 

нитраттестер; 

машина для вакуумной упаковки; 

термоупаковщик; 

оборудование для мытья посуды: 

машина посудомоечная; 

вспомогательное оборудование: 

стол производственный с моечной ванной; 

стеллаж передвижной; 

моечная ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: 

функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки; тер-

мобоксы; 
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набор разделочных досок (деревянных с маркировкой «СО», «Гастрономия», «Готовая 

продукция» или из пластика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов); 

подставка для разделочных досок; 

термометр со щупом; 

мерный стакан; 

венчик; 

миски (нержавеющая сталь); 

сито, шенуа; 

лопатки (металлические, силиконовые), половник; 

пинцет, щипцы кулинарные; 

набор ножей «поварская тройка»,  

мусат для заточки ножей; 

корзины для органических и неорганических отходов. 

Кухонная посуда: 

набор кастрюль 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л; 

набор сковород диаметром 24см, 32см; гриль сковорода; 

сотейники 

суповые миски 

 

расходные материалы: 

стрейч пленка для пищевых продуктов 

пакеты для вакуумного аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продук-

тов, перчатки силиконовые 

посуда для презентации: 

тарелки глубокие, тарелки глубокие (шляпа), тарелки плоские диаметром 24см, 32см, 

блюдо прямоугольное, соусники 

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, инвента-

рем, инструментами, посудой: 

- рабочий стол;  

- весы настольные электронные; 

- разделочные доски;  

- ножи поварской тройки; 

- щипцы универсальные; 

- лопатка; 

- венчик; 

- ложки; 

- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 

- гастроемкости. 

В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа. 

 Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: весо-

измерительное оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая 

плита, протирочная машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой замо-

розки, инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы 

универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; га-

строемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выем-

ки и др.). 

*Реализация программы предусматривает проведение занятий как на учебно-

материальной базе колледжа, так и на материально-технической базе организации обще-

ственного питания (на основании договора о сетевой форме реализации образовательных 

программ). 
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4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

186. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продук-

тов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. 

Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

187. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественно-

го питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 

1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

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

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

Введ.   

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

190. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

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

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

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

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

192. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия обществен-

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

194. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические докумен-

ты на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, по-

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

16 с.  

195. 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. 

196. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.  

197. 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. 

198. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27            

199. 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: 
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200. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте 

России 29.09.2015 № 39023). 

201. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н 

(зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

202. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

203. 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. 

204. 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. 

205. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественно-

го питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

206. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественно-

го питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ.ред. Н.А.Лупея.  - 

М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.  

207. Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских 

и булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: Легкая 

промышленность и бытовое обслуживание, 1999. 

208. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий 

общественного питания М. «Экономика», 1986г. 

209. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012 

210. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/ Н.А Анфимова, Л.Л.  Татарская. 

– М.: Издательский центр «Академия», 2014 – 328 с. 

211. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д.  

Елхина, О.М.  Голованов. – 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2017. – 464 с. 

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

образования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2017.- 160 с. 

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

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2016. – 416 с.  

214. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. об-

разования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2017. – 336 с. 

215. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой про-

мышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2015. – 160 с. 

216. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного пи-

тания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2017 – 373 

с. 

217. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Ресторато-

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

218. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, 

блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. 

проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: 

Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 

2015 – 160 с. 

219. 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: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, 
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Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр 

«Академия»; ОАО «Московские учебники», 2015 – 128 с. 

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

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

«Академия», 2017.- 128 с. 

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

среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Акаде-

мия», 2017.- 282 с. 

222. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обще-

ственного питания: учебник для нач. проф. образования/ В.В. Усов. – 3-е издание, 

стер.  - М.: Академия, 2016.- 416с. 

Дополнительные источники: 

41. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образова-

ния / Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер.  - М.: Академия, 2006. – 160 с. 

42. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тетрадь: 

учеб.пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2017. – 96 

с. 

43. Качурина Т.А. Товароведение пищевых продуктов: рабочая тетрадь для нач. проф. 

образования / Т.А.Качурина, Т.А.Лаушкина. – М.: Академия, 2016. – 96 с. 

44. Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд: учеб.пособие для нач. проф. образо-

вания / С.Н.Козлова, Е.Ю.Фединишина. - М.: Академия, 2017. – 192 с. 

45. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая тетрадь: 

учеб.пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – М.: Акаде-

мия, 2016 . – 112 с. 

46. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО «Изда-

тельский дом «Ресторанные ведомости», 2016.- 272 с.  

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

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

 

Интернет-источники: 

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

2. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

3. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

4. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

5. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ И 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Результаты (освоенные 

профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и 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 

-адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, посу-

ды, соответствие виду выполняемых работ 

(виду и способу механической и термиче-

ской 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 ис-

пользование моющих и дезинфицирую-

щих средств; 

-правильное выполнение работ по уходу 

за весоизмерительным оборудованием; 

-соответствие методов мытья (вручную и 

в посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и производ-

ственного инвентаря, инструментов ин-

струкциям, регламентам; 

-соответствие организации хранения про-

дуктов, полуфабрикатов, готовой  холод-

ной кулинарной продукции требованиям к 

их безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в холодиль-

ном оборудовании, правильность охла-

ждения, замораживания для хранения, 

упаковки на вынос, складирования); 

-соответствие методов подготовки к рабо-

те, эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных прибо-

ров требованиям инструкций и регламен-

тов по технике безопасности, охране тру-

да, санитарии и гигиене; 

-правильная, в соответствии с инструкци-

ями, безопасная правка ножей; 

-точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, полуфабрика-

тах; 

-соответствие оформления заявки на про-

дукты действующим правилам  

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- практических/ 

лабораорных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное 

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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ПК 3.2. 
Осуществлять приготовле-

ние, непродолжительное 

хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, творческое оформле-

ние и подготовка к реализации холод-

ной кулинарной продукции: 
– адекватный выбор основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие потерь при приготовле-

нии холодной кулинарной продукции 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовле-

ния соусов, салатов, бутербродов, хо-

лодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок (экономия ресурсов: продук-

тов, времени, энергетичеких затрат и 

т.д., соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, осо-

бенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение про-

цессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализа-

ции 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 требования-

ми системы ХАССП (сан. спец. одеж-

да, чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во вре-

мя работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в холо-

дильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопас-

ное использование оборудования, ин-

вентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения ра-

бот нормативам; 

– соответствие массы холодной кули-

нарной продукции требованиям рецеп-

туры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов 

 

ПК 3.3. 

Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформле-

ние и подготовку к реали-

зации салатов разнообраз-

ного ассортимента 

ПК 3.4. 

Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформле-

ние и подготовку к реали-

зации бутербродов, канапе, 

холодных закусок разнооб-

разного ассортимента 

ПК 3.5. 
Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформле-

ние и подготовку к реали-

зации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ас-

сортимента 

ПК 3.6. 
Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформле-

ние и подготовку к реали-

зации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, ди-

чи разнообразного ассор-

тимента 
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при изменении выхода холодной кули-

нарной продукции, взаимозаменяемо-

сти сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требова-

ниям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой 

холодной кулинарной продукции тре-

бованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду 

блюда, кулинарного изделия, закуски; 

• аккуратность порционирования холод-

ных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок при отпуске (чистота тарелки, пра-

вильное использование пространства 

тарелки, использование для оформле-

ния блюда только съедобных продук-

тов) 

• соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  внешне-

го вида готовой продукции (общее ви-

зуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аро-

мата 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 го-

товой холодной кулинарной продук-

ции для отпуска на вынос 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять 

проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но 

и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 

 

Результаты 

(освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ОК. 01 Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

-точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

-адекватность анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности; 

-оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

-адекватность определения потребности в 

информации; 

-эффективность поиска; 

-адекватность определения источников 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам; 

- заданий по 
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нужных ресурсов; 

-разработка детального плана действий; 

-правильность оценки рисков на каждом 

шагу; 

-точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

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 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК. 02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

-оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

-адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

-точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с параметрами 

поиска; 

-адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК.03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

 

-актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; 

-точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04 Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

-эффективность участия в деловом 

общении для решения деловых задач; 

-оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК 05 Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

-грамотность устного и письменного 

изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

-толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей 

-понимание значимости своей профессии 
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ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

-точность соблюдения правил 

экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

-эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

-адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

-адекватность понимания общего смысла 

четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); 

-адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной 

деятельности; 

-точно, адекватно ситуации обосновывать 

и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 

-правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

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 студент должен освоить основной вид 

деятельности приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортиментаи соответствующие ему 

общие компетенции, и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-

витие 

ОК.04 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК.05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практический опыт -подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к рабо-

те, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов; 

-выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабри-

катов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной по-

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 разнооб-

разного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих напитков разнообразного ассортимента. 
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даче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков раз-

нообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

-порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хране-

нии с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

-ведении расчетов с потребителями 

уметь -рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуа-

тировать технологическое оборудование, производственный ин-

вентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продук-

тов, 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 

знать -требования охраны труда, пожарной безопасности, производ-

ственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними; 

-ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хране-

ния, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в 

том числе региональных; 

-нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пище-

вой ценности продуктов при приготовлении и хранении; 

-правила и способы сервировки стола, презентации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 468 

Из них   на освоение МДК - 252 

В том числе, самостоятельная работа - 10 

на практики, в том числе, учебную - 72 

и производственную - 144
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2. Структура и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессиональных 

общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Суммарный 

объем 

нагрузки, час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самост

оятельн

ая 

работа 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего 

В том числе 
Лабораторных и 

практических 

занятий 

Курсовых работ 

(проектов) 
Учебная Производственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 4.1-4.6 

ОК 01-07, 09, 10 

Организация приготов-

ления,  подготовки к 

реализации горячих и 

холодных сладких 

блюд, десертов, напит-

ков 

72 68 36 

- 

- - 4 

ПК 4.2.-4.5 

ОК 01-07, 09, 10 

 

Процессы приготовле-

ния, подготовки к реа-

лизации горячих и хо-

лодных сладких блюд, 

десертов, напитков 

180 174 90 - - 6 

ПК 4.1-4.6 Учебная практика 72    72   

ПК 4.1-4.6 Производственная 

практика 

144 

 

 144  

 Всего: 468 242 126 - 72 144 10 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов 

и тем профессиональ-

ного модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, 

курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 
72 

Организация процес-

сов приготовления и 

подготовки к реализа-

ции холодных и горя-

чих десертов, напитков 

сложного ассортимента 

Тема 1.1. 

Характеристика про-

цессов приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранению холодных и 

горячих десертов, 

напитков  

Содержание   

Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд десертов, напитков разнооб-

разного ассортимента.  Характеристика, последовательность этапов. 

10 

Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, с 

учетом ассортимента продукции. 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков. 

Тема 1.2.  

Организация и техниче-

ское оснащение работ 

по приготовлению, хра-

нению, подготовке к ре-

ализации холодных и го-

рячих десертов, напит-

ков 

Содержание  

20 

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 без-

опасного использования, правила ухода за ними.  

 

Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой продукции к отпуску 

на вынос.  

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных и го-

рячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, процессу хранения и подготов-

ки к реализации  

Тематика практических занятий и лабораторных работ  36 
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Практическое занятие  

Организация рабочего места повара по приготовлению холодных сладких блюд.  

 

Практическое занятие  

Организация рабочего места повара по приготовлению горячих сладких блюд. 

Практическое занятие  

Организация рабочего места повара по приготовлению десертов. 

Практическое занятие  

Организация рабочих мест по приготовлению горячих напитков. 

Практическое занятие.  

Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих сладких блюд 

Практическое занятие.  

Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, кухонной посуды для приготовления десертов и напитков разнообразного ассор-

тимента. 

Практическое занятие.  

 Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления хо-

лодных и горячих сладких блюд  

Практическое занятие.  

 Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления де-

сертов и напитков  

Дифференцированный зачет 2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении МДК 04.01. 

17. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составлен-

ным преподавателем).  

18. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

19. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

20. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки тради-

ционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

21. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

22. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

23. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

4 
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24. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообраз-

ного ассортимента 
180 

Приготовление и под-

готовка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов 

Тема 2.1.  

Приготовление, подго-

товка к реализации хо-

лодных сладких блюд, 

десертов разнообразно-

го ассортимента 

Содержание  

32 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных сладких блюд, де-

сертов.  

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа.  

Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. 

Актуальные направления в приготовлении холодных сладких блюд. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных сладких блюд 

(проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, взбивание с добав-

лением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном нагревании, взбивание с 

дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим замораживанием; охлаждение, заморажи-

вание, извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование).  

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.  

Технологический процесс приготовления и отпуска холодных сладких блюд: натуральных фруктов и 

ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд (киселей, желе, муссов, самбука, кре-

ма), мороженого. 

Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд.  

Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и го-

рячих сладких блюд 

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 об-

служивания («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). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 28 

Практическое занятие№1Расчет количества сырья для приготовления холодных сладких блюд, де-

сертов разнообразного ассортимента 4 
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Лабораторная работа №1 Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных жели-

рованных сладких блюд (желе, мусса, самбука, крема) с соблюдением основных правил и условий без-

опасной эксплуатации необходимого технологического оборудования 
12 

Лабораторная работа №2Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких 

блюд авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной 

эксплуатации необходимого технологического оборудования. 
12 

Тема 2.2.  

 

Приготовление, подго-

товка к реализации го-

рячих сладких блюд, де-

сертов 

Содержание  

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих сладких блюд, десер-

тов.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные харак-

теристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в приго-

товлении горячих сладких блюд, десертов. 

28 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих сладких блюд 

(смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных жидкостях, взби-

вание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, обмакивание в жидкое 

«фондю», порционирование.). 

Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десер-

тов, в том числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, шарлоток, штруделей, блинчи-

ков, яблок в тесте, фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, тирамису и т.д.). Подбор сладких со-

усов, способы подачи соусов к сладким блюдам. 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов.  Выбор по-

суды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслужива-

ния («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).Порционирование, эстетичная упаковка, 

подготовка горячих сладких блюд, десертов для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода про-

дуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 38 

Практическое занятие №2 Расчет количества сырья для приготовления некоторых горячих сладких 

блюд 
6 

Лабораторная работа №3 Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких блюд 

традиционного ассортимента (пудинга сахарного) 6 

Лабораторная работа №4 Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких блюд 

традиционного ассортимента (шарлотки)  6 

Лабораторная работа №5Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких блюд 

традиционного ассортимента (штруделя)  4 

Лабораторная работа №6Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких блюд 4 
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традиционного ассортимента (сладких блинчиков)  

Лабораторная работа №7Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких блюд 

традиционного ассортимента яблок в тесте  4 

Лабораторная работа №8 Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов 

(каша гурьевская) Оценка качества готовой продукции. 4 

Лабораторная работа №9Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов (де-

серт банановый) Оценка качества готовой продукции. 
4 

Приготовление и под-

готовка к реализации 

холодных и горячих 

напитков разнообраз-

ного ассортимента  

Тема 3.1 

Приготовление, подго-

товка к реализации хо-

лодных напитков слож-

ного ассортимента 

Содержание  

10 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напитков.  Правила 

выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в при-

готовлении холодных напитков. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Рецептуры, технология приготовления холодных напитков (свежеотжатые соки, фруктово-ягодные 

прохладительные напитки, лимонады, компоты,  холодные чай и кофе,  коктейли, морсы, квас и т.д.). 

Варианты подачи холодных напитков. 

Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная подача. Пра-

вила 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, подго-

товка холодных напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и 

сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).  

Тематика практических занятий и лабораторных работ 12 

Практическое занятие№3Расчѐт сырья и продуктов, определение нормы расхода сырья и выхода 

простых холодных напитков. Составление технологических карт и схем, таблицы самоконтроля. 
4 

Лабораторная работа №10 Приготовление, оформление, отпуск и презентация свежеотжатых соков 

Лабораторная работа №11 Приготовление, оформление, отпуск и презентация фруктово-ягодных 

прохладительных напитков 

Лабораторная работа №12Приготовление, оформление, отпуск и презентация лимонадов и смузи 

8 

Тема 3.2 

Приготовление, подго-

товка к реализации го-

рячих напитков сложно-

го ассортимента 

Содержание  

12 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих напитков сложного 

ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Акту-

альные направления в приготовлении горячих напитков сложного ассортимента. Организация работы 

бариста. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков. Спосо-
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бы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Рецептуры, технология приготовления горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий шоколад, сбитень, 

глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки кофе, способы подачи кофе, чая.  

Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и эстетичная подача. Пра-

вила 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 обслуживание (кейтеринг), фуршет).Порционирование, эстетичная упаковка, подго-

товка горячих напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сро-

ки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 12 

Практическое занятие №4Расчѐт сырья и продуктов, определение нормы расхода сырья и выхода 

простых горячих напитков. Составление технологических карт и схем, таблицы самоконтроля. 
4 

Лабораторная работа №13Приготовление чая, кофе 

Лабораторная работа №14 Приготовление какао, горячего шоколада 

Лабораторная работа №15 Приготовление сбитня и глинтвейна 

Лабораторная работа №16Приготовление взвара 

8 

 Дифференцированный зачет 2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении МДК 04.02 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составлен-

ным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки тради-

ционных видов сырья  разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, горячего десерта или 

напитка сложного ассортимента в соответствии с заданием. Составление акта проработки. 

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

6 

Учебная практика по ПМ.04 

Виды работ:  

Выполнение работ по подготовке рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для приготовления холод-

ных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регла-

ментами. 

72 
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-Организация рабочего места. 

Выполнение работы по приготовлению, творческому оформлению и подготовке к реализации холодных сладких блюд, де-

сертов разнообразного ассортимента. 

Выполнение работы по приготовлению, творческому оформлению и подготовке к реализации горячих сладких блюд, де-

сертов разнообразного ассортимента. 

Выполнение работ по приготовлению, творческому оформлению и подготовке к реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента. 

Выполнение работ по приготовлению, творческому оформлению и подготовке к реализации горячих напитков разнооб-

разного ассортимента. 

-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. 

-Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков разнообразного  ассортимента.  

-Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

-Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с учетом их соче-

таемости с основным продуктом.  

-Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью.  

-Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. 

-Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

-Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное использо-

вание профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при 

прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

-Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

-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 инвента-

ря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 04 

Виды работ: 

Организация приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнооб-

разного ассортимента. 

-Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих десертов, напитков 

Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих сладких блюд, десертов 

-Приготовление, подготовка к реализации  холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

-Приготовление, подготовка к реализации  горячих  сладких блюд, десертов 

Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента 

144 
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-Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

-Приготовление, подготовка к реализации горячих 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 практики, стандартами чистоты, с 

учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

-Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с зака-

зом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при от-

пуске с раздачи, на вынос 

Всего 468 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть преду-

смотрены следующие специальные помещения*: 

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета Техническое осна-

щение и организации рабочего места; лаборатории Учебная кухня ресторана 

Оборудование учебного кабинета Техническое оснащение и организация рабочего ме-

ста: 

-доска учебная; 

-рабочее место преподавателя; 

-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся; 

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала 

и др. 

 

Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, мульти-

медийный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, 

DVD фильмы, мультимедийные пособия). 

 

Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием: 

Зона для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок:  

весоизмерительное оборудование: 

весы настольные; 

электронные; 

холодильное оборудование: 

шкаф холодильный; 

шкаф морозильный; 

шкаф интенсивной заморозки; 

охлаждаемый прилавок-витрина; 

льдогениратор; 

механическое оборудование: 

блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) ; 

слайсер; 

куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

процессор кухонный; 

овощерезка; 

привод универсальный с взбивания; 

тепловое оборудование: 

плиты электрические или с индукционном нагревом; 

печь пароконвекционная; 

гриль электрический; 

гриль – саломандра; 

микроволновая печь; 

оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: 

овоскоп; 

нитраттестер; 

машина для вакуумной упаковки; 

термоупаковщик; 

оборудование для мытья посуды: 

машина посудомоечная; 

вспомогательное оборудование: 

стол производственный с моечной ванной; 

стеллаж передвижной; 

моечная ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: 
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 функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки;, тер-

мобоксы; 

набор разделочных досок (деревянных с маркеровкой «СО», «Гастрономия», «Готовая 

продукция» или  из пластика с цветовой маркеровкой для каждой группы продуктов); 

подставка для разделочных досок; 

термометр со щупом; 

мерный стакан; 

венчик; 

миски (нержавеющая сталь); 

сито, шенуа; 

лопатки (металлические, силиконовые), половник; 

пинцет, щипцы кулинарные; 

набор ножей «поварская тройка»,  

мусат для заточки ножей; 

корзины для органических и неорганических отходов. 

Кухонная посуда: 

набор кастрюль 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л; 

набор сковород диаметром 24см, 32см; гриль сковорода; 

сотейники 

суповые миски 

 

расходные материалы: 

стрейч пленка для пищевых продуктов 

пакеты для вакуумного аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продук-

тов, перчатки силиконовые 

посуда для презентации: 

тарелки глубокие, тарелки глубокие (шляпа), тарелки плоские диаметром 24см, 32см, 

блюдо прямоугольное, соусники 

 

Оснащение рабочих мест учебной кухни ресторана оборудованием, инвентарем, 

инструментами, посудой: 

-рабочие столы;  

-стол с мраморным покрытием; 

-весы настольные; 

- цветные разделочные доски ; 

-ножи поварской тройки; 

-щипцы универсальные; 

-лопатки; 

-веселки; 

-венчики; 

-ложки; 

-ножи экономной очистки овощей; 

-гастроемкости; 

-кастрюли; 

-сотейники; 

-сковороды; 

-сита; 

-сито конусообразное; 

-выемки; 

-формы; 

-паллеты; 

-скребки;    

трафареты 

-кисти 

-кондитерские мешки 

-насадки; 

-подставки для тортов; 

-набор для работы с марципаном; 

-формы, трафареты для шоколада и конфет; 

-шаблоны для бисквита; 

-полусферы; 

-эластомули (силиконовые формы) для вы-

печки и заморозки; 

-аэрограф с компрессором; 

-термометры; 

-спиртовка; 

-бытовой фен; 

-силиконовые штампы, силиконовые жгу-

ты; 

-горелка профессиональная; 

-темпер для шоколада; 

-пульверизатор для шоколадного велюра 

-силиконовые коврики; 
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В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа. 

Программа модуля включает в себя  обязательную производственную практику, кото-

рая проводится на базе  организаций питания.  

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: весоизмери-

тельное оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая плита, 

протирочная машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, ин-

струменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универ-

сальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; гастроем-

кости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и 

др.). 

*Реализация программы предусматривает проведение занятий как на учебно-

материальной базе колледжа, так и на материально-технической базе организации обще-

ственного питания (на основании договора о сетевой форме реализации образовательных 

программ). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

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

для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания 

223. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продук-

тов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. 

Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

224. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественно-

го питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 

1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

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

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

Введ.   

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

227. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

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

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

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

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

229. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия обществен-

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

231. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические докумен-

ты на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, по-

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

16 с.  

232. 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. 
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233. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и усло-

виям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Глав-

ного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.  

234. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со-

блюдением 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. 

235. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27            

236. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организа-

циям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пище-

вых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

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

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

237. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социаль-

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

29.09.2015 № 39023). 

238. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистри-

ровано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

239. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

240. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обу-

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

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с. 

241. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетиче-

ского питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Мо-

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

242. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественно-

го питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

243. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественно-

го питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - 

М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.  

244. Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских 

и булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: Легкая промыш-

ленность и бытовое обслуживание, 1999. 

245. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий 

общественного питания М. «Экономика», 1986г. 

246. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012 

247. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/  Н.А Анфимова, Л.Л.  Татар-

ская. – М.: Издательский центр «Академия», 2014 – 328 с. 

248. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д.  

Елхина, О.М.  Голованов. – 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2013. – 464 с. 

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

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

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

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



210 

 

251. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. об-

разования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

252. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой про-

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

253. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного пи-

тания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 

с. 

254. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Ресторато-

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

255. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, 

блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. 

проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: 

Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 

2012 – 160 с. 

256. 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: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, 

Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр 

«Академия»; ОАО «Московские учебники», 2013 – 128 с. 

257. 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. 

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

среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Акаде-

мия», 2014.- 282 с. 

259. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обще-

ственного питания: учебник для нач. проф. образования/ В.В. Усов. – 3-е издание, 

стер.  - М.: Академия, 2014.- 416с. 

(Электронные) 

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

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 

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

27. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

28. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

29. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

30. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

3.2.3. Дополнительные источники  
48. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / КостасКатсигрис, 

Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом «Ресто-

ранные ведомости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN978-5-98176-059-4. 

49. Справочникшеф-повара (TheProfessionalChef) / Кулинарный институт Америки: 

Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

50. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб. по-

собие для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: 

КНОРУС, 2008.- 336с. 

51. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. 

образования / Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер.  - М.: Академия, 2006. – 160 с. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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52. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тет-

радь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 

2010. – 96 с. 

53. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая тет-

радь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – 

М.: Академия, 2010 . – 112 с. 

54. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.- 272 с.  

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

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

 

 
4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ  

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 4.1 

Подготавливать ра-

бочее место, оборудова-

ние, сырье, исходные 

материалы для приго-

товления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков раз-

нообразного ассорти-

мента в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами 

 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, посу-

ды, соответствие виду выполняемых работ 

(виду и способу механической и термиче-

ской кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем ме-

сте оборудования, инвентаря, посуды, ин-

струментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки 

рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное исполь-

зование моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации хра-

нения кухонной посуды и производствен-

ного инвентаря, инструментов инструкци-

ям, регламентам; 

– соответствие организации хранения про-

дуктов, полуфабрикатов, готовых холод-

ных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков требованиям к их безопасности 

для жизни и здоровья человека (соблюде-

ПК 4.1 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сы-

рье, исходные ма-

териалы для при-

готовления холод-

ных и горячих 

сладких блюд, де-

сертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента в со-

ответствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 
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ние температурного режима, товарного со-

седства в холодильном оборудовании, пра-

вильность охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, складирова-

ния); 

– соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, сани-

тарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкция-

ми, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам 

ПК 4.2. 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подготов-

ку к реализации холод-

ных сладких блюд, де-

сертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3. 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подготов-

ку к реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассор-

тимента 

ПК 4.4. 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подготов-

ку к реализации холод-

ных напитков разнооб-

разного ассортимента 

ПК 4.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, творческое оформление 

и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напит-

ков: 
– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное распозна-

вание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении 

холодных и горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков (экономия ресурсов: про-

дуктов, времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора способов и тех-

ник приготовления рецептуре, особенно-

стям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное за-

данию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напит-

ков, соответствие процессов инструкци-

ям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандртам чи-

стоты, требованиям охраны труда и тех-

ники безопасности: 

• корректное использование цветных раз-

делочных досок; 

• раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических отхо-

дов; 

• соблюдение требований персональной 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  

практических/ 

лабораорных 

занятий; 

- заданий 

по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий 

по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежут

очная 

аттестация: 

экспертнно

е наблюдение и 

оценка 

выполнения:  

- 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- 

выполнения 

заданий экзамена 
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гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чи-

стота рук, работа в перчатках при выпол-

нении конкретных операций, хранение 

ножей в чистом виде во время работы,  

правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабо-

чем 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 требо-

ваниям рецептуры, меню, особенностям 

заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов, напитков, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых хо-

лодных и горячих сладких блюд, десер-

тов, 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 раз-

меру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  внешнего 

вида готовой продукции (общее визуаль-

ное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата 

готовой продукции в целом и каждого ин-

гредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие  вку-

совых 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 

по модулю; 

- 

экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК 01. Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

-точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

Текущий кон-

троль: 

экспертное 
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деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

-адекватность анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности; 

-оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

-адекватность определения потребности в 

информации; 

-эффективность поиска; 

-адекватность определения источников 

нужных ресурсов; 

-разработка детального плана действий; 

-правильность оценки рисков на каждом 

шагу; 

-точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных за-

нятий; 

- заданий по учеб-

ной и производ-

ственной прак-

тикам; 

- заданий по само-

стоятельной ра-

боте 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное 

наблюдение и 

оценка выполне-

ния:  

-практических 

заданий на заче-

те/экзамене по 

МДК; 

-выполнения зада-

ний экзамена по 

модулю; 

-экспертная оцен-

ка защиты отче-

тов по учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК 02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

-оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

-адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

-точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

-адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК 03.Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

-актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; 

-точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

-эффективность участия в  деловом 

общении для решения деловых задач; 

-оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

-грамотность устного и письменного 

изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

-толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

-понимание значимости своей профессии 



215 

 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей 

ОК 07. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

-точность соблюдения правил 

экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

-эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК 09. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

-адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

-адекватность понимания общего смысла 

четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); 

-адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной 

деятельности; 

-точно, адекватно ситуации обосновывать 

и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 

-правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

 



216 

 

ТАМБОВСКОЕ ОБЛАСТНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ  

 «МНОГООТРАСЛЕВОЙ КОЛЛЕДЖ» 
 

 

 

 

СОГЛАСОВАНО: 

_________________ПРЕДПРИЯТИЕ 

_________________РУКОВОДИТЕЛЬ 

М.П. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ  ПРОГРАММА  

УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

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

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

Моршанск  2020 г. 



217 

 

 

   ОДОБРЕНО 

  Предметной (цикловой) комиссией     

_________________________________ 

Протокол      №___«___»_______2020 г.     

Председатель предметной                (цикло-

вой) комиссии    

_________________/Л.В.Жирнова/         

 

УТВЕРЖДАЮ 

Зам. директора по УПР 

        ____________/ Т.Г. Парамзина/ 

     «_____»_________________2020 г. 

 

Рабочая программа учебной и производственной практики по ПМ.04 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента разработана на основе ФГОС по профессии СПО 

43.01.09Повар, кондитер и Приложения к примерной ПООП по профессии  43.01.09 По-

вар, кондитер 

 

Авторы 

Юрина Н.Д., мастер п/о ТОГБПОУ 

«Многоотраслевой колледж» 

 

 

_____________________  

/____________________/  

подпись/ ФИО  

«___» ____________20__г.  

  

Рецензенты________________________________________________________ 

подпись/ ФИО, должность, наименование организации 

 



218 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

33. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

4 

34. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 7 

35. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ И 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

24 

36. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

30 



219 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ И 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

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 учебной и производственной практики студент должен освоить 

основной вид деятельности приготовление, оформление и подготовка к реализации 

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

соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК.04 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллега-

ми, руководством, клиентами 

ОК.05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 
Использовать информационные технологии в профессиональной деятельно-

сти 

ОК.10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

 

1.1.3. В результате освоения учебной и производственной практики студент должен 

Иметь практический 

опыт 

-подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к ра-

боте, безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов; 

-выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфаб-

рикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной 

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 реали-

зации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих напитков разнообразного ассортимента. 
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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 про-

дукции; 

-ведении расчетов с потребителями 

уметь -рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные при-

боры с учетом инструкций и регламентов; 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости про-

дуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

-выбирать, применять, комбинировать способы приготовле-

ния, творческого оформления и подачи холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

-порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

знать -требования охраны труда, пожарной безопасности, произ-

водственной санитарии и личной гигиены в организациях пи-

тания; 

-, назначение, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

-ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хра-

нения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформ-

ления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 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 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение учебной и производственной практики 

Всего часов на практики - 216 

В том числе, на учебную - 72 

и производственную - 144



221 

 

2. Структура и содержание учебной и производственной практики 

2.1. Структура учебной и производственной практики 

Коды 

профессиональных 

общих 

компетенций 

Наименования разделов 

учебной и 

производственной практики 

Суммарный 

объем 

нагрузки, час. 

Объем учебной и производственной практики, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самост

оятельн

ая 

работа 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего 

 

В том числе 
Лабораторных и 

практических 

занятий 

Курсовых работ 

(проектов) 

Учебная 

 

Производственная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 4.1-4.6  

ОК 01-07, 09,10 

Учебная практика 

 

72 - - - 72  - 

ПК 4.1-4.6 

ОК 01-07, 09,10 

Производственная 

практика 

144 

 

 144 - 

 Всего: 216 - - - 72 144 - 
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2.2. Тематический план и содержание учебной и производственной практики 

Виды практик, наиме-

нование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала, 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

Учебная практика  72 

Раздел 1. Выполнение работ по подготовке рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для приготовления хо-

лодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламен-

тами. 

 

6 

Тема 1.1. Организация 

рабочего места. 
Содержание  

Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, организация рабочего места, подготовка 

оборудования, производственного инвентаря и посуды, для приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

6 

Раздел 2. Выполнение работы по приготовлению, творческому оформлению и подготовке к реализации холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

 
18 

Тема 2.1 Приготовление 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента. 

Содержание  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Оценка 

наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в со-

ответствии с требованиями санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных сладких 

блюд  разнообразного  ассортимента.  

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим спосо-

бом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных десертов. 

Приготовление желе: желе из свежих ягод, желе яблочное, желе из лимонов, многослойное желе. Требова-

ние к качеству. Сроки хранения. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных десертов эффективное использо-

вание профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

6 



223 

 

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. 

Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты: 

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

водственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Оценка 

наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в со-

ответствии с требованиями санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных сладких 

блюд  разнообразного  ассортимента.  

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим спосо-

бом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных десертов. 

Приготовление муссов: мусс клюквенный, мусс яблочный,  самбука яблочного, самбука абрикосового. Тре-

бование к качеству. Сроки хранения. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных десертов эффективное использо-

вание профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

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. 

Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты: 

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

водственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

6 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Оценка 

наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в со-

ответствии с требованиями санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных сладких 

6 
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блюд  разнообразного  ассортимента.  

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим спосо-

бом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных десертов. 

Приготовление крема ванильного из сметаны. Требование к качеству. Сроки хранения. Расчет стоимости 

холодных и горячих десертов, напитков. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных десертов эффективное использо-

вание профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

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. 

Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты: 

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

водственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Раздел 3. Выполнение работы по приготовлению, творческому оформлению и подготовке к реализации горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента. 
24 

Тема 3.1 Приготовление 

горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента. 

Содержание  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Оценка 

наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в со-

ответствии с требованиями санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих сладких 

блюд  разнообразного  ассортимента.  

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим спосо-

бом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода горячих десертов. 

Приготовление яблок, жареных в тесте, гренок с плодами и ягодами, яблоки с рисом. Требование к качеству. 

Сроки хранения. Расчет стоимости горячих десертов, напитков. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих десертов, напитков, эффективное 

6 
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использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

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. 

Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухон-

ной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Оценка 

наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в со-

ответствии с требованиями санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих сладких 

блюд  разнообразного  ассортимента.  

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим спосо-

бом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода горячих десертов, напит-

ков. 

Приготовление шарлотка с яблоками. Требование к качеству. Сроки хранения. Расчет стоимости горячих 

десертов, напитков. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих десертов, эффективное использо-

вание профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

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. 

Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухон-

ной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

6 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Оценка 

наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в со-

ответствии с требованиями санитарных правил. 

6 
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Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих сладких 

блюд  разнообразного  ассортимента.  

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим спосо-

бом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода горячих десертов. 

Приготовление пудинга рисового, пудинга сухарного. Требование к качеству. Сроки хранения. Расчет стои-

мости горячих десертов, напитков. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих десертов, напитков, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

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. 

Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты:мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухон-

ной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Оценка 

наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в со-

ответствии с требованиями санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих сладких 

блюд  разнообразного  ассортимента.  

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим спосо-

бом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода горячих десертов. 

Приготовление пудинга с консервированными плодами, каши гурьевской, бананового десерта Требование к 

качеству. Сроки хранения. Расчет стоимости горячих десертов, напитков. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих десертов, напитков, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

6 



227 

 

соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда), стандартами чистоты. 

Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты:мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухон-

ной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Раздел 4. Выполнение работ по приготовлению, творческому оформлению и подготовке к реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента. 
12 

Тема 4.1 Приготовление 

холодных напитков раз-

нообразного ассорти-

мента 

Содержание 

6 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Оценка 

наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в со-

ответствии с требованиями санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных напит-

ков  разнообразного  ассортимента.  

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим спосо-

бом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных напитков. При-

готовление компотов, киселей, напитка «Петровский», напитка клюквенный. Требование к качеству. Сроки 

хранения. Расчет стоимости горячих десертов, напитков. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных напитков, эффективное исполь-

зование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске 

с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

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. 

Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухон-

ной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Оценка 

наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в со-

ответствии с требованиями санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных напит-
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ков  разнообразного  ассортимента.  

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим спосо-

бом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных напитков.  

Приготовление разнообразных коктейлей, кофе-глясе, чай холодный, ананасовый фраппе, малиновый айс-

крим. Требование к качеству. Сроки хранения. Расчет стоимости горячих десертов, напитков. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных напитков, эффективное исполь-

зование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске 

с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

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. 

Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухон-

ной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Раздел 5. Выполнение работ по приготовлению, творческому оформлению и подготовке к реализации горячих напитков разно-

образного  ассортимента 
6 

Тема 5.1. 

Приготовление горячих 

напитков разнообразно-

го ассортимента. 

Содержание 

6 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Оценка 

наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в со-

ответствии с требованиями санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих напитков  

разнообразного  ассортимента.  

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим спосо-

бом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода горячих напитков. При-

готовление чая, кофе, какао с молоком, сбитня. Требование к качеству. Сроки хранения. Расчет стоимости 

горячих  напитков. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих напитков, эффективное использо-

вание профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 
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раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

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. 

Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухон-

ной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Дифференцированный зачет 6 

Производственная практика 144 

Раздел  1 Организация приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков раз-

нообразного ассортимента. 

6 

Тема1.1 

Характеристика процес-

сов приготовления, под-

готовки к реализации и 

хранению холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

Содержание 

6 

Организация рабочих мест по приготовлению холодных,горячих десеотов, холодных ,горячих напитков в  

соответствии с инструкциями и регламентами. Организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков. рационально организовывать, проводить уборку рабочего ме-

ста повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламен-

тов.          

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих сладких блюд, десертов 72 

Тема 2.1.  

Приготовление, подго-

товка к реализации  хо-

лодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

 

Содержание 30 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Проверка 

наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, ма-

териалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организа-

ции питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказы-

ваемой услуги. 

Приготовление и отпуск холодных  сладких блюд: натуральных фруктов и ягод, фруктов в сиропе, желиро-

ванных сладких блюд (киселей). Проведение бракеража готовых холодных сладких блюд. сервировка  стола, 

выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд   соблюдать 

правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ 

;выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи десертов, 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопас-

ности готовой продукции 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в 

6 
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соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визу-

ального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Приготовление  и отпуск холодных  сладких блюд: желированных сладких блюд ( желе фруктовые,  молоч-

ные, многослойные.) Проведение бракеража готовых холодных сладких блюд. сервировка  стола, выбор по-

суды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд   соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, 

применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи десертов, порциони-

ровать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности го-

товой продукции 

 

6 

Приготовление и отпуск холодных  сладких блюд:  желированных сладких блюд ( муссов).  Проведение 

бракеража готовых холодных сладких блюд. сервировка  стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, 

способов подачи холодных и горячих сладких блюд   соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи десертов, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

6 

Приготовление и отпуск холодных  сладких блюд:  желированных сладких блюд ( самбука). Проведение 

бракеража готовых холодных сладких блюд. сервировка  стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, 

способов подачи холодных и горячих сладких блюд   соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи десертов, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

6 

Приготовление и отпуск холодных  сладких блюд:  желированных сладких блюд ( крема).  

Проведение бракеража готовых холодных сладких блюд. сервировка  стола, выбор посуды для отпуска 

сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд   соблюдать правила сочетаемости, взаи-

мозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;выбирать, применять, комбини-

ровать способы приготовления, творческого оформления и подачи десертов, порционировать (комплекто-

вать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

6 

 

Тема 2.2.  

Приготовление, подго-

товка к реализации  го-

рячих  сладких блюд, 

десертов 

Содержание 42 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Проверка 

наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, ма-

териалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организа-

ции питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказы-

ваемой услуги. 

Приготовление, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов, в том числе региональных 

6 
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кухонь мира (горячего суфле) Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам Проведе-

ние бракеража готовых холодных сладких блюд. сервировка  стола, выбор посуды для отпуска сладких 

блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд   соблюдать правила сочетаемости, взаимозаме-

няемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого оформления и подачи десертов, порционировать (комплектовать), эс-

тетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визу-

ального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Приготовление, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов, в том числе региональных 

кухонь мира (пудингов) Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам Проведение бра-

кеража готовых холодных сладких блюд. сервировка  стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, спо-

собов подачи холодных и горячих сладких блюд   соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи десертов, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

6 

Приготовление, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов, в том числе региональных 

кухонь мира (шарлоток).  Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам. Проведение 

бракеража готовых холодных сладких блюд. сервировка  стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, 

способов подачи холодных и горячих сладких блюд   соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи десертов, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 
6 

Приготовление, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов, в том числе региональных 

кухонь мира (штруделей).  Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам. Проведение 

бракеража готовых холодных сладких блюд. сервировка  стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, 

способов подачи холодных и горячих сладких блюд   соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи десертов, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Приготовление, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов, в том числе региональных 

кухонь мира (рулетов с ягодами, фруктами, фламбированных фруктов) Подбор сладких соусов, способы по-

дачи соусов к сладким блюдам выбор оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготов-

лении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;упаковке, складировании неиспользованных про-

6 
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дуктов;порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасно-

сти готовой продукции; ведении расчетов с потребителями 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Проверка 

наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, ма-

териалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организа-

ции питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказы-

ваемой услуги. 

Приготовление, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов, в том числе региональных 

кухонь мира (блинчиков, блинчиков фламбе и блинчиков фаршированных) Подбор сладких соусов, способы 

подачи соусов к сладким блюдам Проведение бракеража готовых холодных сладких блюд. сервировка  сто-

ла, выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд   соблю-

дать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи десертов, 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопас-

ности готовой продукции 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визу-

ального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

6 

Приготовление, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов, в том числе региональных 

кухонь мира ( яблок в тесте) Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам Проведение 

бракеража готовых холодных сладких блюд. сервировка  стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, 

способов подачи холодных и горячих сладких блюд   соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи десертов, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

6 

 

Приготовление, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов, в том числе региональных 

кухонь мира (тирамису ). Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам. Проведение 

бракеража готовых холодных сладких блюд. сервировка  стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, 

способов подачи холодных и горячих сладких блюд   соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ ;выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи десертов, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

6 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента 60 

Тема 3.1 Содержание 30 
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Приготовление, подго-

товка к реализации хо-

лодных напитков разно-

образного ассортимента 

 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Проверка 

наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, мате-

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

питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказывае-

мой услуги. 

Приготовление и отпуск холодных напитков  (свежеотжатые соки, фруктово-ягодные прохладительные 

напитки, лимонады), бракераж готовых холодных сладких блюд. сервировка  стола, выбор посуды для от-

пуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд   соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, ком-

бинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи десертов, порционировать (комплек-

товать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визу-

ального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

6 

Приготовление и отпуск холодных напитков  (смузи). Правила бракеража готовых холодных сладких блюд. 

сервировка  стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких 

блюд   соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряно-

стей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

подачи десертов, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом тре-

бований к безопасности готовой продукции 

6 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Проверка 

наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, мате-

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

питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказывае-

мой услуги. 

Приготовление и отпуск холодных напитков  ( морсы). Правила бракеража готовых холодных сладких блюд. 

сервировка  стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких 

блюд   соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряно-

стей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

подачи десертов, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом тре-

бований к безопасности готовой продукции 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визу-

6 



234 

 

ального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Приготовление и отпуск холодных напитков  (коктейли на основе соков и молока). Правила бракеража гото-

вых холодных сладких блюд. сервировка  стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи 

холодных и горячих сладких блюд   соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, под-

готовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи десертов, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

6 

Приготовление и отпуск холодных напитков  (коктейли на основе кофе). Правила бракеража готовых холод-

ных сладких блюд. сервировка  стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных 

и горячих сладких блюд   соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческо-

го оформления и подачи десертов, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хра-

нить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

6 

Тема 3.2 

Приготовление, подго-

товка к реализации го-

рячих напитков  

 

Содержание 30 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Проверка 

наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, мате-

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

питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказывае-

мой услуги. 

Приготовление и отпуск  горячих напитков  (чай разнообразного ассортимента). Способы варки , способы 

подачи. Правила бракеража готовых холодных сладких блюд. сервировка  стола, выбор посуды для отпуска 

сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд   соблюдать правила сочетаемости, взаи-

мозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ ;выбирать, применять, комбини-

ровать способы приготовления, творческого оформления и подачи десертов, порционировать (комплекто-

вать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визу-

ального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

6 

Приготовление и отпуск  горячих напитков  (кофе разнообразного ассортимента). Способы варки , способы 

подачи. Правила бракеража готовых холодных сладких блюд. сервировка  стола, выбор посуды для отпуска 

сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд   соблюдать правила сочетаемости, взаи-

мозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ ;выбирать, применять, комбини-

ровать способы приготовления, творческого оформления и подачи десертов, порционировать (комплекто-

6 
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вать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Проверка 

наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, мате-

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

питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказывае-

мой услуги. 

Приготовление и отпуск  горячих напитков  ( какао). Способы варки , способы подачи. Правила бракеража 

готовых холодных сладких блюд. сервировка  стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов по-

дачи холодных и горячих сладких блюд   соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ ;выбирать, применять, комбинировать способы приготовле-

ния, творческого оформления и подачи десертов, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визу-

ального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

6 

Приготовление и отпуск  горячих напитков  (горячий шоколад). Способы варки , способы подачи. Правила 

бракеража готовых холодных сладких блюд. сервировка  стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, 

способов подачи холодных и горячих сладких блюд   соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ ;выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи десертов, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

6 

Рецептуры, технология приготовления горячих напитков  (напитки русских рецептов). Способы варки , спо-

собы подачи. Правила бракеража готовых холодных сладких блюд. сервировка  стола, выбор посуды для от-

пуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд   соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;выбирать, применять, ком-

бинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи десертов, порционировать (комплек-

товать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

6 

Дифференцированный зачет 6 

Всего 144 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

3.1. Для реализации программы учебной и производственной практики преду-

смотрены следующие специальные помещения*: 

лаборатория Учебная кухня ресторана 

Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием: 

Зона для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок:  

весоизмерительное оборудование: 

весы настольные; 

электронные; 

холодильное оборудование: 

шкаф холодильный; 

шкаф морозильный; 

шкаф интенсивной заморозки; 

охлаждаемый прилавок-витрина; 

льдогениратор; 

механическое оборудование: 

блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) ; 

слайсер; 

куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

процессор кухонный; 

овощерезка; 

привод универсальный с взбивания; 

тепловое оборудование: 

плиты электрические или с индукционном нагревом; 

печь пароконвекционная; 

гриль электрический; 

гриль – саломандра; 

микроволновая печь; 

оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: 

овоскоп; 

нитраттестер; 

машина для вакуумной упаковки; 

термоупаковщик; 

оборудование для мытья посуды: 

машина посудомоечная; 

вспомогательное оборудование: 

стол производственный с моечной ванной; 

стеллаж передвижной; 

моечная ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: 

 функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки;, тер-

мобоксы; 

набор разделочных досок (деревянных с маркеровкой «СО», «Гастрономия», «Готовая 

продукция» или  из пластика с цветовой маркеровкой для каждой группы продуктов); 

подставка для разделочных досок; 

термометр со щупом; 

мерный стакан; 

венчик; 

миски (нержавеющая сталь); 

сито, шенуа; 

лопатки (металлические, силиконовые), половник; 
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пинцет, щипцы кулинарные; 

набор ножей «поварская тройка»,  

мусат для заточки ножей; 

корзины для органических и неорганических отходов. 

Кухонная посуда: 

набор кастрюль 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л; 

набор сковород диаметром 24см, 32см; гриль сковорода; 

сотейники 

суповые миски 

      расходные материалы: 

стрейч пленка для пищевых продуктов 

пакеты для вакуумного аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продук-

тов, перчатки силиконовые 

посуда для презентации: 

тарелки глубокие, тарелки глубокие (шляпа), тарелки плоские диаметром 24см, 32см, 

блюдо прямоугольное, соусники 

Оснащение рабочих мест учебной кухни ресторана оборудованием, инвентарем, 

инструментами, посудой: 

-рабочие столы;  

-стол с мраморным покрытием; 

-весы настольные; 

- цветные разделочные доски ; 

-ножи поварской тройки; 

-щипцы универсальные; 

-лопатки; 

-веселки; 

-венчики; 

-ложки; 

-ножи экономной очистки овощей; 

-гастроемкости; 

-кастрюли; 

-сотейники; 

-сковороды; 

-сита; 

-сито конусообразное; 

-выемки; 

-формы; 

-паллеты; 

-скребки;     

 

 

трафареты 

-кисти 

-кондитерские мешки 

-насадки; 

-подставки для тортов; 

-набор для работы с марципаном; 

-формы, трафареты для шоколада и конфет; 

-шаблоны для бисквита; 

-полусферы; 

-эластомули (силиконовые формы) для вы-

печки и заморозки; 

-аэрограф с компрессором; 

-термометры; 

-спиртовка; 

-бытовой фен; 

-силиконовые штампы, силиконовые жгу-

ты; 

-горелка профессиональная; 

-темпер для шоколада; 

-пульверизатор для шоколадного велюра 

-силиконовые коврики; 

 

В Учебной кухне ресторана оборудована зона инструктажа. 

Программа модуля включает в себя  обязательную производственную практику, кото-

рая проводится на базе  организаций питания.  

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: весоизмери-

тельное оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая плита, 

протирочная машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, ин-

струменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универ-

сальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; гастроем-
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кости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и 

др.). 

*Реализация программы предусматривает проведение занятий как на учебно-

материальной базе колледжа, так и на материально-технической базе организации обще-

ственного питания (на основании договора о сетевой форме реализации образовательных 

программ). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

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

для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания 

260. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продук-

тов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. 

Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

261. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественно-

го питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 

1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

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

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

Введ.   

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

264. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

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

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

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

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

266. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия обществен-

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

268. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические докумен-

ты на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, по-

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

16 с.  

269. 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. 

270. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и усло-

виям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Глав-

ного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.  

271. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со-

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

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

272. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27            

273. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организа-

циям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пище-

вых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

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

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

274. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социаль-

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

29.09.2015 № 39023). 

275. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистри-

ровано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

276. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

277. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обу-

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

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с. 

278. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетиче-

ского питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Мо-

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

279. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественно-

го питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

280. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественно-

го питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - 

М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.  

281. Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских 

и булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: Легкая промыш-

ленность и бытовое обслуживание, 1999. 

282. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий 

общественного питания М. «Экономика», 1986г. 

283. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012 

284. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/  Н.А Анфимова, Л.Л.  Татар-

ская. – М.: Издательский центр «Академия», 2014 – 328 с. 

285. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д.  

Елхина, О.М.  Голованов. – 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2015. – 464 с. 

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

образования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2017.- 160 с. 

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

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2017. – 416 с.  

288. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. об-

разования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2016. – 336 с. 

289. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой про-

мышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2018. – 160 с. 

290. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного пи-

тания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2017 – 373 

с. 
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291. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Ресторато-

ров и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2016. – 512 с. 

292. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, 

блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. 

проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: 

Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 

2015 – 160 с. 

293. 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: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, 

Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр 

«Академия»; ОАО «Московские учебники», 2016 – 128 с. 

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

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

«Академия», 2016.- 128 с. 

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

среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Акаде-

мия», 2014.- 282 с. 

296. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обще-

ственного питания: учебник для нач. проф. образования/ В.В. Усов. – 3-е издание, 

стер.  - М.: Академия, 2017.- 416с. 

Электронные 

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

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 

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

32. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

33. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

34. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

35. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

3.2.3. Дополнительные источники  
56. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / КостасКатсигрис, 

Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом «Ресто-

ранные ведомости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN978-5-98176-059-4. 

57. Справочникшеф-повара (TheProfessionalChef) / Кулинарный институт Америки: 

Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

58. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб. по-

собие для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: 

КНОРУС, 2008.- 336с. 

59. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. 

образования / Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер.  - М.: Академия, 2006. – 160 с. 

60. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тет-

радь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 

2010. – 96 с. 

61. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая тет-

радь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – 

М.: Академия, 2010 . – 112 с. 

62. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.- 272 с.  

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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63. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: 

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

 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ И 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 4.1 

Подготавливать ра-

бочее место, оборудова-

ние, сырье, исходные 

материалы для приго-

товления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков раз-

нообразного ассорти-

мента в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами 

 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, посу-

ды, соответствие виду выполняемых работ 

(виду и способу механической и термиче-

ской кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем ме-

сте оборудования, инвентаря, посуды, ин-

струментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки 

рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное исполь-

зование моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации хра-

нения кухонной посуды и производствен-

ного инвентаря, инструментов инструкци-

ям, регламентам; 

– соответствие организации хранения про-

дуктов, полуфабрикатов, готовых холод-

ных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков требованиям к их безопасности 

для жизни и здоровья человека (соблюде-

ние температурного режима, товарного со-

седства в холодильном оборудовании, пра-

вильность охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, складирова-

ния); 

– соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, сани-

тарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкция-

ми, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практикам; 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное 

наблюдение и 

оценка 

выполнения:  

- выполнения 

заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 
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соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам 

ПК 4.2. 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подготов-

ку к реализации холод-

ных сладких блюд, де-

сертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3. 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подготов-

ку к реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассор-

тимента 

ПК 4.4. 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подготов-

ку к реализации холод-

ных напитков разнооб-

разного ассортимента 

ПК 4.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, творческое оформление 

и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напит-

ков: 
– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное распозна-

вание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении 

холодных и горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков (экономия ресурсов: про-

дуктов, времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора способов и тех-

ник приготовления рецептуре, особенно-

стям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное за-

данию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напит-

ков, соответствие процессов инструкци-

ям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандртам чи-

стоты, требованиям охраны труда и тех-

ники безопасности: 

• корректное использование цветных раз-

делочных досок; 

• раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических отхо-

дов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чи-

стота рук, работа в перчатках при выпол-

нении конкретных операций, хранение 

ножей в чистом виде во время работы,  

правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабо-

чем 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 требо-

ваниям рецептуры, меню, особенностям 

заказа;  
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– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов, напитков, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых хо-

лодных и горячих сладких блюд, десер-

тов, 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 раз-

меру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  внешнего 

вида готовой продукции (общее визуаль-

ное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата 

готовой продукции в целом и каждого ин-

гредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие  вку-

совых 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 

ОК 01. Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

-точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

-адекватность анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности; 

-оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

-адекватность определения потребности в 

информации; 

-эффективность поиска; 

-адекватность определения источников 

нужных ресурсов; 

-разработка детального плана действий; 

-правильность оценки рисков на каждом 

шагу; 

-точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и 

Текущий кон-

троль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий по учеб-

ной и производ-

ственной прак-

тикам; 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное 
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его реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

наблюдение и 

оценка выполне-

ния:  

-выполнения зада-

ний экзамена по 

модулю; 

-экспертная оцен-

ка защиты отче-

тов по учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК 02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

-оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

-адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

-точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

-адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК 03.Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

-актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; 

-точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

-эффективность участия в  деловом 

общении для решения деловых задач; 

-оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

-грамотность устного и письменного 

изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

-толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей 

-понимание значимости своей профессии 

ОК 07. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

-точность соблюдения правил 

экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

-эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК 09. Использовать -адекватность, применения средств 



245 

 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10.Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

-адекватность понимания общего смысла 

четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); 

-адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной 

деятельности; 

-точно, адекватно ситуации обосновывать 

и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 

-правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ 05. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

ОК Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы-

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, конди-

терское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных по-

луфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 
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1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практиче-

ский опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, без-

опасной эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрика-

тов; 

подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производ-

ства; 

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий, в том числе региональных; 

порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности; 

ведения расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выби-

рать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизме-

рительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, под-

готовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, заме-

са теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрика-

тов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хра-

нения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделоч-

ных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и спо-

собы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей 

и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продук-

тов при приготовлении 

 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 1044 

Из них   на освоение МДК 252 

В том числе, самостоятельная работа 10 

на практики, в том числе, учебную 288 

и производственную 504
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды профес-

сиональ-ных 

общих компе-

тенций 

Наименования разделов профессионального модуля 

Объем 

образова-

тельной 

програм-

мы, час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоя-

тельная рабо-

та 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

Учебная 
Производ-

ственная 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов 

курсовая 

проект (ра-

бота)*, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 5.1.-5.5 

ОК 1-7,9,10 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовле-

ния,  оформления и подготовки к реализации хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий 72 68 36 - - - 4 

ПК 5.1., 5.2 

ОК 1-7,9,10 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к ис-

пользованию отделочных полуфабрикатов для хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий  

52 52 26  -  - 

ПК 5.1., 5.2, 

5.3 

ОК1-7,9,10 

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформле-

ние, подготовка к реализации хлебобулочных изделий 

и хлеба разнообразного ассортимента  

42 40 22  -  2 

ПК 5.1, 5.4 

ОК 1-7,9,10 

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформле-

ние, подготовка к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента  32 30 18  -  2 

ПК 5.1, 5.5 

ОК 1-7,9,10 

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформле-

ние, подготовка к реализации пирожных и тортов раз-

нообразного ассортимента  54 52 24  -  2 

ПК 5.1-5.5 Учебная и производственная практика 792  288 504  

 Всего: 1044 242 126  288 504 10 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разде-

лов и тем профессио-

нального модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
72 

МДК. 05.01. Организация приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  72 

Тема 1.1. 

Характеристика процес-

сов приготовления, 

оформления и подготов-

ки к реализации хлебо-

булочных, мучных кон-

дитерских изделий 

Содержание   
1. Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций, современ-

ные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий. 

3. 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. 

4. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

5. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

10 

Тема 1.2.  

Организация и техниче-

ское оснащение работ по 

приготовлению, оформ-

лению и  подготовки к 

реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитер-

ских изделий 

 

Содержание  

10 

1. Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора 

и безопасного использования, правила ухода за ними. 

2. Организация хранения,  упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску на вынос хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий.  

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

5. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению, оформлению, процес-

су хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

Тематика практических занятий и лабораторных работ  18 

Практическое занятие 1. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в 

процессе приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  
6 
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Практическое занятие 2. Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных 

участках кондитерского цеха. 
6 

 Практическое занятие 3. Проверка органолептическим способом качества хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  
6 

Тема 1.3. 

Виды, классификация и 

ассортимент кондитер-

ского сырья и продуктов   

Содержание 

12 

 

1. Характеристика различных  видов, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов, исполь-

зуемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, условия 

и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию. 

2. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Правила 

оформления заявок на склад. 

3. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, 

продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов. 

4. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 18 

Практическое занятие 4. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в различных отделениях кондитерского цеха 
6 

Практическое занятие 5. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 

Пищевая ценность хлебобулочных изделий и хлеба.  
4 

Практическое занятие 6. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов при 

приготовлении хлебобулочных изделий и хлеба. 
4 

Практическое занятие 7. Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов к ним. 
4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным препо-

давателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструмен-

тов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

4 
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МДК 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 180 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
52 

Тема 2.1.  

Виды, классификация и 

ассортимент отделочных 

полуфабрикатов  

 

Содержание  

4 

1. Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их классификация в зависимости от использу-

емого сырья и метода приготовления. Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрика-

тов, используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях.   

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимоза-

меняемости для приготовления отделочных полуфабрикатов. 

3. Оценка их качества.  

Тема 2.2.  

Приготовление сиропов 

и отделочных полуфаб-

рикатов на их основе.  

Содержание  

8 

1. Характеристика различных видов сиропов, их назначение и использование в приготовлении отделочных по-

луфабрикатов, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Органолептические способы определения го-

товности сиропов. Оценка качества. 

2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов (ароматических эссенций, вина, коньяка, красителей, кислот) нужного типа, качества и количества в соот-

ветствии с технологическими требованиями к сиропам. 

3. Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для глазирования, жженки), правила и режим 

варки, последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и правила ис-

пользования сиропов. Требования к качеству, условия и сроки хранения сиропов. 

4. Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) правила и режим варки, последователь-

ность выполнения технологических операций. Определение готовности и правила использования помады.  

5. Требования к качеству, условия и сроки хранения помады. 

6. Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости от температуры уваривания и рецептуры карамель-

ного сиропа. Особенности приготовления, использование дополнительных ингредиентов, правила и режимы 

варки. Простые украшения из карамели, их использование в приготовлении хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения.   

7. Приготовление желе. Виды желе в зависимости от желирующего вещества. Правила и режим варки, исполь-

зование дополнительных ингредиентов. Украшения из желе, их использование в приготовлении хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Тема 2.3. 

Приготовление глазури 

1. Виды глазури в зависимости от сырья. Приготовление глазури сырцовой для глазирования по-

верхности, глазури сырцовой и заварной для украшения изделий, шоколадной глазури. Последова-

тельность выполнения технологических операций, органолептические способы определение готов-

ности, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование различных видов глазури в 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

2 

 Тема 2.4.  

Приготовление, назна-
Содержание  

4 1. Классификация кремов в зависимости от использования основного сырья и дополнительных ингредиентов. 

Требования к качеству сырья. Методы приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 
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чение и подготовка к 

использованию кремов 

 

Использование кремов в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

2.  Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, кремов из молочных продуктов: сметаны, творога, 

сливок. Ассортимент, рецептура, правила  и режим приготовления, последовательность выполнения техно-

логических операций. Требования к качеству, условия и сроки хранения.  

Тематика практических занятий и лабораторных работ 16 

Практическое занятие 8 Расчет сырья, необходимого для приготовления сливочных, белковых, завар-

ных кремов, кремов из молочных продуктов. 4 

Практическое занятие 9 Составление технологических схем и карт приготовления отделочных полу-

фабрикатов. 
4 

Практическое занятие 10. Приготовление и оценка качества отделочных материалов. Правила прове-

дения бракеража. 
4 

Практическое занятие 11. Рисование элементов, выполняемых при помощи кондитерского мешка и 

корнетика 
4 

Тема 2.5.  

Приготовление сахарной 

мастики и марципана 

Содержание  

2 
1. Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления, рецептура, ассортимент, особенности приго-

товления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использования са-

харной мастики и марципана в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и ва-

рианты оформления. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 

Практическое занятие 12. Расчет сырья, необходимого для приготовления сахарной мастики и мар-

ципана 
4 

Практическое занятие 13. Составление технологических схем и карт приготовления сахарной масти-

ки и марципана 
4 

Тема 2.6. 

Приготовление посыпок 

и крошки   

Содержание  

2 1. Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката. Их характеристика и способы приготов-

ления. Требования к качеству, условия и сроки хранения.  Использование посыпок и крошки в приготовле-

нии хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Лабораторная работа  1.  Приготовление отделочных полуфабрикатов (посыпок и крошки) 2 

Тема 2.7.  

Отделочные полуфабри-

каты промышленного 

производства  

Содержание   
1. Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов промышленного производства: ассор-

тимент, правила подготовки к использованию, требования к качеству, условия и сроки хранения.   
4 

2. Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в приготовлении хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разно- 42 
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образного ассортимента  

Тема 3.1.  

Классификация и 

ассортимент хлебобу-

лочных изделий и хлеба 

Содержание  

2 
1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных изделий и хлеба. Тре-

бования к качеству, правила выбора  и  варианты сочетания  основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов, условия и сроки хранения. 

Тема 3.2.  

Приготовление начинок 

и фаршей для хлебобу-

лочных изделий 

Содержание  

4 

1. Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, используемых в приготовлении хлебобу-

лочных изделий и хлеба. Их характеристика и использование. Правила выбора, требования к качеству ос-

новных и дополнительных ингредиентов.  

2. Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из мяса, печени, 

рыбы, овощей, грибов, яиц, риса и др.. Порядок заправки фаршей и начинок. Органолептические способы 

определения степени готовности. Требования к качеству, условия и сроки хранения готовых фаршей и начи-

нок 

Тема 3.3.  

Приготовление различ-

ных видов теста для 

хлебобулочных изделий 

и хлеба 

 

Содержание  

8 

1. Замес и образования теста.  Сущность процессов происходящих при замесе теста. Классификация теста: 

бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. Правила выбора, характеристика и требования к качеству 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, особенности приготовления теста для различных ви-

дов хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента. Способы разрыхления теста. Меха-

низм действия разрыхлителей.    Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения  соуса  красного основного и его производных. 

2. Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, слоеного дрожжевого те-

ста. Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на продолжительность брожения. Способы 

замеса, брожение, обминка, методы определения готовности, требования к качеству, условия и сроки хране-

ния.  

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 

Практическое занятие №  14.   Решение задач на определение упека, припека, расчет количества воды 

для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 2 

Практическое занятие №  15.   Составление технологических карт при приготовлении простых хле-

бобулочных изделий и хлеба. 
2 

Практическое занятие №  16.   Способы замеса, брожение, обминка, методы определения готовности. 2 

Практическое занятие №  17.   Приготовление и оценка качества различных видов теста. Правила 

проведения бракеража. 
4 

Тема 3.4. 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

Содержание 

4 
1. Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента, формование, расстойка, 

выпечка, требования к качеству, условия и сроки хранения  

2. Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных и 
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ализации  хлебобулоч-

ных изделий и хлеба  

низкокалорийных изделий. Особенности оформления до выпечки и после нее. Подготовка хлебобулочных 

изделий и хлеба к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 12 

Лабораторная работа №2.  Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из дрожже-

вого безопарного теста 
6 

Лабораторная работа № 3. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из дрожже-

вого опарного теста 
6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 3 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавате-

лем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справоч-

ной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов 

сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и 

подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

2 

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнооб-

разного ассортимента  
32 

Тема 4.1.  

Мучные кондитерские 

изделия из бездрожже-

вого теста  

Содержание  

4 

1. Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент, значение в питании блюд и 

гарниров из овощей и грибов 

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним нужного типа, каче-

ства и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным мучным конди-

терским изделиям. Варианты оформления мучных кондитерских изделий отделочными полуфабри-

катами. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

Тема 4.2.  

Приготовление и 

оформление и подготов-

ка к реализации мучных 

кондитерских изделий 

из пресного, пресного 

слоеного и сдобного 

пресного теста разнооб-

Содержание  

8 

1. Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе регио-

нальных изделий из пресного, пресного слоеного, сдобного пресного, пряничного, песочного, воз-

душного, бисквитного, миндального и заварного теста. Методы и способы приготовления, формо-

вание и выпечка. Органолептические способы определения степени готовности разных видов  муч-

ных кондитерских изделий. 

2. Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к реализации, требова-

ния к качеству, условия и сроки хранения.  
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разного ассортимента  

 

Тематика лабораторных занятий 18 

Лабораторное занятие № 4.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пресного 

теста  
2 

Лабораторная занятие № 5. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пресного 

слоеного теста 
2 

Лабораторная занятие № 6. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из сдобного 

пресного теста 
2 

Лабораторная занятие №7.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из прянич-

ного теста 
2 

Лабораторная занятие №8.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из песочно-

го теста 
4 

Лабораторная  занятие № 9.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из биск-

витного теста 
4 

Лабораторная занятие № 10. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из завар-

ного теста 
2 

Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 4 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной 

и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традици-

онных видов сырья и приготовления полуфабрикатов  и изделий разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, ин-

струментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

2 

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ас-

сортимента  
54 

Тема 5.1.  

Изготовление и  оформ-

ление пирожных  

Содержание  

10 

1. Классификация и характеристика пирожных, форма, размер и масса пирожных. Основные процес-

сы изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетание выпеченных и отделочных по-

луфабрикатов в изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации. Требования к каче-

ству, условия и сроки хранения. 

2. Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрика-
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тов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, 

квадратные, ромбовидные, полуцилиндрические), штучные, рулеты. Процесс приготовления в за-

висимости от формы. 

3. Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, квад-

ратные, ромбовидные), штучные (кольца, полумесяцы, звездочки, круглые, корзиночки). Процесс 

приготовления в зависимости от формы. Различие в отделке пирожных в зависимости от вида. 

4. Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов и 

формы: нарезные (прямоугольники, квадратики) и штучные (трубочки, муфточки, бантики, волова-

ны и др.). Процесс приготовления в зависимости от формы.   

5. Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: трубочки, кольца, шарики и от от-

делки: глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой. 

6. Приготовление воздушных и миндальных пирожных одинарных и двойных, применение отделоч-

ных полуфабрикатов в зависимости от их вида. 

7. Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа приготовления, формы, отделки: 

«Любительское», «Картошка» глазированная, обсыпная. Приготовление крошковой массы, формо-

вание и отделка пирожных в зависимости от вида пирожных. 

Тематика практических и лабораторных занятий  12 

Лабораторная работа № 11.   Приготовление, оформление и подготовка к реализации пирожных 4 

Лабораторная работа № 12.Оформление технологических карт приготовления пирожных. 4 

Лабораторная работа № 13.Хранение и транспортирование  пирожных. Правила проведения браке-

ража 
4 

Тема 5.2.  

Изготовление и  оформ-

ление тортов 

Содержание 

18 

1. Классификация, форма, размер и масса тортов. Виды тортов в зависимости от сложности отделки, 

формы и массы  (массового приготовления, литерные, фигурные). Основные процессы изготовле-

ния тортов.  Правила выбора и варианты сочетания выпеченных и отделочных полуфабрикатов в 

изготовлении  тортов. Подготовка тортов к реализации. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

2. Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

кремовые, кремовые с посыпками, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадрат-

ные, круглые, полуцилиндрической формы, в виде рулетов. Процесс приготовления в зависимости 

от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента 

3. Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кре-

мовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные и круглые. Процесс при-

готовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.  
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4. Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кре-

мовые, фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы: квадратные, круглые. Процесс при-

готовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

5. Приготовление воздушных  и воздушно-ореховых тортов, ассортимент, особенность процесса при-

готовления. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

6. Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления. Варианты 

оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

Тематика практических и лабораторных занятий  12 

Лабораторная работа 14.   Приготовление, оформление и подготовка к реализации тортов 4 

 Лабораторная работа № 15.Оформление технологических карт приготовления тортов. 4 

Лабораторная работа № 16.Составление таблицы «Оценка качества тортов». Правила проведения 

бракеража 
4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 5 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной 

и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традици-

онных видов сырья и приготовления полуфабрикатов  и изделий разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, ин-

струментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

2 

Учебная практика по ПМ.05  Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных про-

дуктов 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 хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов 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. 

288 
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6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и кули-

нарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготов-

ления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе ре-

гиональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, 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 хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов.   

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом требова-

ний к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффектив-

ное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раз-

дачи, на вынос (при прохождении учебной практики 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 чисто-

ты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

20. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного ин-

вентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 05 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стан-

дартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмен-

тов 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). При-

504 
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ем по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стан-

дартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассорти-

мента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования (ком-

плектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по без-

опасности продукции. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом тре-

бований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до го-

товности, 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 хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответ-

ствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с по-

требителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Всего 1044 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля  предусмотрены 

следующие специальные помещения*: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенные:  

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала и др.);  

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором);  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория: 

Учебный кондитерский цех, оснащенный в соответствии с п. 6.2.1. Примерной 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

*Реализация программы предусматривает проведение занятий как на учебно-

материальной базе колледжа, так и на материально-технической базе организации об-

щественного питания (на основании договора о сетевой форме реализации образова-

тельных программ). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, для 

использования в образовательном процессе. 

 Печатные издания: 

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

Введ.   

2. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

- Введ.   

4. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

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

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия обще-

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептиче-

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические доку-

менты на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, постро-

ению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  
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10. 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. 

11. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

12. Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских и 

булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: Легкая промышленность и бытовое 

обслуживание, 1999. 

13. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий 

общественного питания М. «Экономика», 1986г. 

14. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012 

15. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. 

– М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 416  с. 

16. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Н.Г Бутейкис. – 13-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2017. – 336 с. 

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

учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2017. – 336 с. 

18. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

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

«Академия», 2016. – 80 с. 

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

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

20. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

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

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

21. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2017. – 336 с. 

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

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2017. – 160 с. 

23. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2018 – 373 с. 
24. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2017. – 512 с. 

25. Потапова И.И. Калькуляция и учет : учеб.для учащихся учреждений 

нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 9-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 

2016. – 176 с. 

26. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях об-

щественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2017. – 432 с. 

 

3.2.1. Электронные издания: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.             
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4. 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. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27            

6. 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: 

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

8. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

9. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

10. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

11. https://ru.pinterest.com/explore/современные-торты-914889126255/ 

12.  http://andychef.ru/recipes/eurasia-mirror-glaze/ 

13. http://andychef.ru/recipes/smith/ 

14. http://www.twirpx.com/file/128573/ 

 

3.2.2. Дополнительные источники: 

1. Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из дрожжевого теста: учеб.пособие для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2016. – 80 с. 

2. Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого теста: учеб.пособие 

для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 3-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 80 с. 

3. Соколова Е.И. Современное сырье для кондитерского производства: учеб.пособие для 

учреждений сред.проф.образования / Е.И. Соколова, С.В. Ермилова – 3-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2016. – 64 с. 

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
https://ru.pinterest.com/explore/современные-торты-914889126255/
http://andychef.ru/recipes/eurasia-mirror-glaze/
http://andychef.ru/recipes/smith/
http://www.twirpx.com/file/128573/
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4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля  

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 5.1   

 

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы 

к работе в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содер-

жанию рабочего места кондитера в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны труда и тех-

ники безопасности: 
- адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструмен-

тов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (подго-

товки сырья, замеса теста, выпечки, отделки, комплектова-

ния готовой продукции); 

- рациональное размещение на рабочем месте оборудова-

ния, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов; 

- соответствие содержания рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

 - своевременное проведение текущей уборки рабочего ме-

ста кондитера; 

- правильное выполнение работ по уходу за весоизмери-

тельным оборудованием; 

- соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения кухонной посуды и произ-

водственного инвентаря, инструментов инструкциям, ре-

гламентам; 

- соответствие организации хранения продуктов, отделоч-

ных полуфабрикатов, полуфабрикатов промышленного 

производства, готовых мучных кондитерских изделий тре-

бованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, товарного соседства 

в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, упаковки на вынос, склади-

рования); 

 - соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмерительных приборов требова-

ниям инструкций и регламентов по технике безопасности, 

охране труда, санитарии и гигиене; 

- правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная 

подготовка инструментов; 

- точность, соответствие заданию расчета потребности в 

продуктах, полуфабрикатах; 

- соответствие оформления заявки на продукты действую-

щим правилам  

Текущий кон-

троль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в про-

цессе выпол-

нения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производ-

ственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятель-

ной работе 

 

Промежуточ-

ная аттеста-

ция: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка выпол-

нения:  

- практических 

заданий на за-

чете/экзамене 

по МДК; 

- выполнения 

заданий экза-

мена по моду-

лю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производ-

ственной 

практикам 

 

 ПК 5.2.  
Осуществлять приго-

товление и подготов-

Приготовление, творческое оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий: 
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ку к использованию 

отделочных полуфаб-

рикатов для хлебобу-

лочных, мучных кон-

дитерских изделий 

 

ПК 5.3. 

Осуществлять изго-

товление, творческое 

оформление, подго-

товку к реализации 

хлебобулочных изде-

лий и хлеба разнооб-

разного ассортимента 

 

ПК 5.4. 

 Осуществлять изго-

товление, творческое 

оформление, подго-

товку к реализации 

мучных кондитерских 

изделий разнообраз-

ного ассортимента 

 

ПК 5.5.  
Осуществлять изго-

товление, творческое 

оформление, подго-

товку к реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного ас-

сортимента 

 

- адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе вкусовых, ароматических, кра-

сящих веществ, точное распознавание недоброкачествен-

ных продуктов; 

- соответствие потерь при приготовлении, подготовке к  

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

действующим нормам;  

- оптимальность процесса приготовления реализации хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий (экономия ре-

сурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник приготовления ре-

цептуре, особенностям заказа); 

- профессиональная демонстрация навыков работы с ин-

струментами, кондитерским инвентарем; 

- правильное, оптимальное, адекватное заданию планирова-

ние и ведение процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, 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 соответ-

ствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкрет-

ных операций, хранение ножей в чистом виде во время ра-

боты,  правильная (обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильни-

ке); 

- адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

- соответствие времени выполнения работ нормативам; 

- соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий требованиям рецептуры, меню, особенностям 

заказа;  

- точность расчетов закладки продуктов при изменении 

выхода хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

- адекватность оценки качества готовой продукции, соот-

ветствия ее требованиям рецептуры, заказу; 

- соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий требованиям рецептуры, 

заказа: 

- гармоничность, креативность, аккуратность  внешнего 

вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 
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- гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой про-

дукции в целом и каждого ингредиента современным тре-

бованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

- соответствие текстуры (консистенции) каждого компонен-

та изделия заданию, рецептуре 

- эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной 

кулинарной продукции для отпуска на вынос 

ОК 01  
Выбирать способы 

решения задач про-

фессиональной дея-

тельности, примени-

тельно к различным 

контекстам. 

- точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

- адекватность анализа сложных ситуаций при решении 

задач профессиональной деятельности; 

- оптимальность определения этапов решения задачи; 

- адекватность определения потребности в информации; 

- эффективность поиска; 

- адекватность определения источников нужных ресурсов; 

- разработка детального плана действий; 

- правильность оценки рисков на каждом шагу; 

- точность оценки плюсов и минусов полученного результа-

та, своего плана и его реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению плана 

Текущий кон-

троль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в про-

цессе выпол-

нения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производ-

ственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятель-

ной работы 

 

Промежуточ-

ная аттеста-

ция: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в про-

цессе выпол-

нения:  

- практических 

заданий на за-

чете/экзамене 

по МДК; 

- заданий эк-

замена по мо-

дулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производ-

ственной 

практикам 

 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, 

анализ и интерпрета-

цию информации, не-

обходимой для вы-

полнения задач про-

фессиональной дея-

тельности 

- оптимальность планирования информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для выполне-

ния профессиональных задач; 

- адекватность анализа полученной информации, точность 

выделения в ней главных аспектов; 

- точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

- адекватность интерпретации полученной информации в 

контексте профессиональной деятельности; 

ОК.03  

Планировать и реали-

зовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

- актуальность используемой нормативно-правовой доку-

ментации по профессии; 

- точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллекти-

ве и команде, эффек-

тивно взаимодей-

ствовать с коллегами, 

руководством, клиен-

тами 

- эффективность участия в  деловом общении для решения 

деловых задач; 

- оптимальность планирования профессиональной деятель-

ность 

ОК. 05  
Осуществлять устную 

и письменную ком-

муникацию на госу-

дарственном языке с 

учетом особенностей 

социального и куль-

турного контекста 

- грамотность устного и письменного изложения своих       

мыслей по профессиональной тематике на государственном 

языке; 

- толерантность поведения в рабочем коллективе 
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ОК 06. 

Проявлять граж-

данско-

патриотическую по-

зицию, демонстриро-

вать осознанное по-

ведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

- понимание значимости своей профессии 

ОК 07.  
Содействовать сохра-

нению окружающей 

среды, ресурсосбере-

жению, эффективно 

действовать в чрезвы-

чайных ситуациях 

- точность соблюдения правил экологической безопасности 

при ведении профессиональной деятельности; 

- эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабо-

чем месте 

ОК. 09 

Использовать инфор-

мационные техноло-

гии в профессиональ-

ной деятельности 

- адекватность, применения средств информатизации и ин-

формационных технологий для реализации профессиональ-

ной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться про-

фессиональной доку-

ментацией на госу-

дарственном и ино-

странном языке 

- адекватность понимания общего смысла четко произне-

сенных высказываний на известные профессиональные 

темы); 

- адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

- правильно писать простые связные сообщения на знако-

мые или интересующие профессиональные темы 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ И 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения учебной и производственной практики студент должен освоить основной вид 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие компетенции, и 

профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК.04 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК.05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы-

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

1.1.3. В результате освоения учебной и производственной практики студент должен 

Иметь практический 

опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфаб-

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, конди-

терское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных по-

луфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 
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рикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных по-

луфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционирование (комплектовании) эстетичнойупаковке 

навынос, хранении с учетом требований к безопасности; 

ведении расчетов с потребителями 

уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего ме-

ста, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструк-

ций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости про-

дуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки 

сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отде-

лочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упако-

вывать на вынос готовые изделия с учетом требований к без-

опасности 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производ-

ственной санитарии и личной гигиены в организациях пита-

ния; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформле-

ния, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышлен-

ного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение учебной и производственной практики 

Всего часов на практики - 792 

В том числе, на учебную - 288 

и производственную - 504
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2. Структура и содержание учебной и производственной практики 

2.1. Структура учебной и производственной практики 

Коды 

профессиональных 

общих 

компетенций 

Наименования разделов 

учебной и 

производственной практики 

Суммарный 

объем 

нагрузки, час. 

Объем учебной и производственной практики, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самосто

ятельная 

работа 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего 

 

В том числе 
Лабораторных и 

практических 

занятий 

Курсовых работ 

(проектов) 

Учебная 

 

Производственная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
ПК 5.1.-5.5 

ОК 1-7,9,10 
Учебная практика 

 

288 - - - 288  - 

ПК 5.1.-5.5 

ОК 1-7,9,10 
Производственная 

практика 

504 

 

 504 - 

 Всего: 792 - - - 288 504 - 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов 

и тем профессиональ-

ного модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, 

курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

Учебная практика  288 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий 
 

Тема 1.1  
Подготавливать рабочее 

место кондитера, обору-

дование, инвентарь, 

кондитерское сырье, ис-

ходные материалы к ра-

боте в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами 

Содержание 6 

1. Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, организация рабочего места, подготовка 

оборудования, производственного инвентаря и посуды, для приготовления оформления и подготовки к реа-

лизации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с ин-

струкциями и регламентами. 

6 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
30 

Тема  2.1. Характери-

стика кондитерского и 

хлебопекарного сырья. 

Приготовление простых 

и основных отделочных 

полуфабрикатов (сиро-

пы, жженка, помада).  

 

Содержание 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление отделочных п\ф: сироп инвертный, для промочки; помады основной, молочной. 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 2.2. Характеристи-

ка кондитерского и хле-
Содержание 

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  
6 
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бопекарного сырья. 

Приготовление простых 

и основных отделочных 

полуфабрикатов (глазу-

ри, карамель, шоколад).  

 

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление отделочных п\ф: глазури сырцовой и заварной, различной карамели, темперирование 

шоколада. 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

Тема  2.3. Характеристи-

ка кондитерского и хле-

бопекарного сырья. 

Приготовление простых 

и основных отделочных 

полуфабрикатов (фарши, 

начинки, желе).  

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление фаршей и начинок из различного сырья. 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема  2.4. Приготовле-

ние простых и основных 

отделочных полуфабри-

катов (крема сливочные, 

фирменные сливочные 

крема).  

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление отделочных п\ф: сливочные крема, фирменные сливочные крема. 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 2.5. Приготовление 

простых и основных от-

делочных полуфабрика-

тов (заварные и белко-

вые крема).  

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

6 
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заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление отделочных п\ф: белковые крема, заварные крема, сметанные, творожные, из сливок. 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разно-

образного ассортимента 
36 

Тема 3. 1. Приготовле-

ние простых хлебобу-

лочных изделий и хлеба 

из дрожжевого опарного 

теста.  

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление дрожжевого опарного теста и хлеба из него: пшеничный хлеб, плетенка с маком, ар-

мянский домашний хлеб, «бриошь», сдоба выборгская и обыкновенная, кулебяка и расстегаи. 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 3.2.  Приготовле-

ние простых хлебобу-

лочных изделий и хлеба 

из дрожжевого слоеного 

опарного теста.  

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление дрожжевого слоеного опарного теста и хлебобулочных изделий из него: слойка 

«Свердловская», Круассаны с различными начинками, слойка с повидлом и сгущенным молоком. 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 3.3. Приготовление 

простых хлебобулочных 

изделий и хлеба из 

дрожжевого безопарного 

теста.  

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

6 
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нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление дрожжевого безопарного теста и хлебобулочных изделий из него: булочка ванильная, 

школьная, рогалики с орехами, хлеб, ватрушки, пироги. 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

Тема 3.4.  Приготовле-

ние изделий жареных во 

фритюре. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

4. Приготовление пончиков, хвороста. 

5. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 3.5. Приготовление 

изделий из сухих смесей 

промышленного произ-

водства (хлеб, кексы).  

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка смесей промышленного производства ( сушенные овощи, семена пряностей, при-

прав, зерно) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление оригинальных пряных сортов хлеба: (фоккачо); итальянские сорта хлеба (чиабата); 

булочки с кунжутом и семенами подсолнечника «Фитнесс». 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 3.6. Приготовление 

изделий из дрожжевого 

теста пониженной кало-

рийности.  

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

4. Приготовление изделий пониженной калорийности: булочка розовая, булочка «Алтайская», булочка 

«Осенняя», булочка молочная. 

5. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 
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Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнооб-

разного ассортимента 
72 

Тема 4.1 Приготовление 

полуфабрикатов и изде-

лий из блинчатого теста.  

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление блинчатого теста и изделий из него: блинчатый пирог. 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 4.2.  Приготовле-

ние полуфабрикатов и 

изделий из вафельного 

теста.  

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление вафельного теста и изделий из него: трубочка вафельная с различными начинками. 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 4.3.  Приготовле-

ние изделий из сдобно 

пресного теста.  

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка смесей пряностей  для производства пряничного теста (сухие духи) с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление сдобно пресного теста и изделий из него: сочни с творогом, лимонный пирог с по-

сыпкой, штрудель с изюмом. 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 
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Тема 4.4. Приготовление 

изделий из пряничного 

теста.  

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка смесей пряностей  для производства пряничного теста (сухие духи) с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление изделий из пряничного теста: коржики сахарные, коврижки медовые. 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 4.5.  Приготовле-

ние полуфабрикатов и 

изделий из воздушного 

теста.  

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление воздушного теста изделий из него: печенье воздушное «Меренги», макарони; 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 4.6.  Приготовле-

ние полуфабрикатов и 

изделий из песочного 

теста.  

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление песочного теста сладкого, для кексов и изделий: печенье нарезное, «Ромашка», кексы 

весовые и штучные, маффины, «Курабье». 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 4.7.  Приготовле-

ние полуфабрикатов и 

изделий из бисквитного 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

6 
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теста.  

 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление бисквитного теста: бисквит основной холодный, основной с подогревом, «Буше».  

6. Приготовление изделий из бисквитного теста: рулет фруктовый, рулет «Экстра», печенье с маком. 

7. Хранение с соблюдением температурного режима. 

Тема 4.8.  Приготовле-

ние полуфабрикатов и 

изделий из заварного 

теста.  

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление заварного теста и  изделий из него: профитроли, кольца воздушные, булочка со слив-

ками. 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 4.9.  Приготовле-

ние полуфабрикатов и 

изделий из пресного 

слоеного теста.  

. 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление пресного слоеного теста и  изделий из него:  ушки и рогалики слоеные, кулебяка сло-

еная с различными фаршами, курник. 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 4.10. Приготовле-

ние полуфабрикатов и 

изделий из крошкового 

полуфабриката.  

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

6 
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4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление крошкового полуфабриката: «Дачный», «Любительский», «Особый».  

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

Тема 4.11. Приготовле-

ние полуфабрикатов из 

сахарного теста. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление сахарного теста. 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 4.12. Приготовле-

ние полуфабрикатов и 

изделий пониженной ка-

лорийности.  

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление бисквита яблочного, пирога «Осенний», кекс яблочный. 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ас-

сортимента 
138 

Тема 5.1.  Приготовле-

ние бисквитных пирож-

ных со сливочным кре-

мом.  

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

6 
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5. Приготовление бисквитных пирожных со сливочным кремом: пирожное «Рулет чешский», «Шта-

фетка». 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

Тема 5.2.  Приготовле-

ние бисквитных пирож-

ных со сливочным кре-

мом.  

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление бисквитных пирожных со сливочным кремом: птифуры. 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 5.3.  Приготовле-

ние бисквитных пирож-

ных с белковым кремом.  

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление бисквитных пирожных с белковым кремом: пирожное «Бисквитное» глазированное 

помадой, пирожное «Буше». 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 5.4.  Приготовле-

ние бисквитных пирож-

ных с белковым кремом.  

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление бисквитных пирожных с белковым кремом: пирожное «Бисквитное» глазированное 

помадой, пирожное «Буше». 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 
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Тема 5.5.  Приготовле-

ние бисквитных пирож-

ных фруктово-

желейных.  

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление бисквитных пирожных фруктово-желейных: пирожное «Буше» фруктовое. 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 5.6.  Приготовле-

ние бисквитных тортов 

со сливочным кремом. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление торта «Сказка», «Подарочный», «Дубок» 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 5.7.  Приготовле-

ние бисквитных тортов 

со сливками. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление тортов со сливками. 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 5.8.  Приготовле-

ние бисквитно-кремовых 

тортов с вареньем, по-

видлом, подваркой. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

6 
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4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление торта «Прага», «Березка». 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

Тема 5.9.  Приготовле-

ние бисквитно-

фруктовых  тортов. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление торта «Фруктово-ягодный», «Бисквитно-фруктовый». 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 5.10. Приготовле-

ние  бисквитных тортов 

с белковым кремом. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление торта «Колобок», торт «Бисквитно-зефирный». 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 5.11.  Приготовле-

ние бисквитных  тортов 

с суфле. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление торта «Барвинок». 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 
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Тема 5.12. Приготовле-

ние бисквитных  тортов 

с суфле. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление торта «Птичье молоко». 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 5.13. Приготовле-

ние бисквитных  тортов 

с творожным кремом, со 

сливками. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление торта «Нарцисс». 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 5.14.  Приготовле-

ние песочных пирож-

ных, песочных тортов. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление пирожного «Песочное кольцо»; пирожное «Корзиночка» с фруктовой начинкой и 

кремом. 

6. Приготовление тортов «Ленинградский», «Ландыш». 

7. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 5.15. Приготовле-

ние слоеных пирожных 

и тортов. 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

6 
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 их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление торта «Слоеный» с конфитюром, «Московская слойка», торт «Свабиан». 

6. Приготовление пирожных «Слойка» с кремом и фруктами, пирожного «Трубочка» и «Муфточка» с 

кремом 

7. Хранение с соблюдением температурного режима. 

Тема 5.16. Приготовле-

ние заварных пирожных, 

заварных тортов. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление пирожных «Трубочка» с кремом (эклер), «Константиновское», «Шу». 

6. Приготовление торта «Заварной», торт заварной «Фруктовый». 

7. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 5.17. Приготовле-

ние воздушных пирож-

ных, тортов из воздуш-

ного теста и воздушно-

ореховых тортов. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление торта «Паутинка», «Киевский». 

6. Приготовление пирожных «Воздушное с кремом», «Воздушно-ореховое». 

7. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема  5.18. Приготовле-

ние миндальных тортов, 

миндальных пирожных. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

6 
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3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление торта «Крещатик», «Миндально-фруктовый». 

6. Приготовление пирожных «Миндальное», «Варшавское». 

7. Хранение с соблюдением температурного режима. 

Тема 5.19. Приготовле-

ние крошковых тортов, 

крошковых пирожных. 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление тортов «Полено», «Ночка» 

6. Приготовление пирожных «Картошка» обсыпная, пирожное «Крошковое» глазированное. 

7. Хранение с соблюдением температурного режима. 

6 

Тема 5.20. Приготовле-

ние комбинированных 

тортов.  

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление песочно-заварного торта «Дачный», бисквитно-воздушного торта «Графские разва-

лины». 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

12 

Тема 5.21. Приготовле-

ние пирожных «Птифу-

ры», «Десертный 

набор». 

 

Содержание: 
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.  

2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация 

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

3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

12 
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заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

5. Приготовление пирожных «Птифуры», «Десертный набор». 

6. Хранение с соблюдением температурного режима. 

Дифференцированный зачет 6 

Производственная практика 504 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий 

6 

Тема.1  
Подготавливать рабочее 

место кондитера, обору-

дование, инвентарь, 

кондитерское сырье, ис-

ходные материалы к ра-

боте в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами 

Содержание 

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

ями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и без-

опасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до мо-

мента использования в соответствии с требованиями санитарных правил 

3. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий 

6 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
36 

Тема  2.1. Характеристи-

ка кондитерского и хле-

бопекарного сырья. 

Приготовление простых 

и основных отделочных 

полуфабрикатов (сиро-

пы, жженка, помада).  

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 инструкция-

ми, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению простых и основных отделочных полуфабрикатов в 

соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Организация хранения простых и основных отделочных полуфабрикатов с учетом соблюдения тре-

бований по безопасности 

6 
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продукции. 

6. Подготовка полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

7. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

Тема 2.2. Характеристи-

ка кондитерского и хле-

бопекарного сырья. 

Приготовление простых 

и основных отделочных 

полуфабрикатов (глазу-

ри, карамель, шоколад).  

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 инструкция-

ми, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению простых и основных отделочных полуфабрикатов в 

соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Организация хранения простых и основных отделочных полуфабрикатов с учетом соблюдения тре-

бований по безопасности 

продукции. 

6. Подготовка полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

7. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

12 

Тема  2.3. Характеристи-

ка кондитерского и хле-

бопекарного сырья. 

Приготовление простых 

и основных отделочных 

полуфабрикатов (фарши, 

начинки, желе).  

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, пожаробезопасности, охраны труда). 
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 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 инструкция-

ми, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению простых и основных отделочных полуфабрикатов в 

соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Организация хранения простых и основных отделочных полуфабрикатов с учетом соблюдения тре-

бований по безопасности 

продукции. 

6. Подготовка полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

7. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

Тема  2.4. Приготовле-

ние простых и основных 

отделочных полуфабри-

катов (крема сливочные, 

фирменные сливочные 

крема).  

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 инструкция-

ми, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению простых и основных отделочных полуфабрикатов в 

соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Организация хранения простых и основных отделочных полуфабрикатов с учетом соблюдения тре-

бований по безопасности 

продукции. 

6. Подготовка полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

7. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

6 
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пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

Тема 2.5. Приготовление 

простых и основных от-

делочных полуфабрика-

тов (заварные и белко-

вые крема).  

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 инструкция-

ми, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению простых и основных отделочных полуфабрикатов в 

соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Организация хранения простых и основных отделочных полуфабрикатов с учетом соблюдения тре-

бований по безопасности 

продукции. 

6. Подготовка полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

7. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

6 

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разно-

образного ассортимента 
72 

Тема 3. 1.  

Приготовление простых 

хлебобулочных изделий 

и хлеба из дрожжевого 

безопарного теста. 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 

12 
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хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных изделий разнообразного ассорти-

мента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных изделий порционирования (ком-

плектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных  изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных изделий с учетом соблюдения требований по без-

опасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных изделий перед реализацией с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных изделий в соответ-

ствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуаль-

ного контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 3.2.  Приготовле-

ние простых хлебобу-

лочных изделий и хлеба 

из дрожжевого опарного 

теста.  

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-
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зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных изделий разнообразного ассорти-

мента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных изделий порционирования (ком-

плектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных  изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных изделий с учетом соблюдения требований по без-

опасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных изделий перед реализацией с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных изделий в соответ-

ствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуаль-

ного контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 3.3.  

Приготовление простых 

хлебобулочных изделий 

и хлеба из дрожжевого 

слоеного опарного теста. 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 
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4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных изделий разнообразного ассорти-

мента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных изделий порционирования (ком-

плектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных  изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных изделий с учетом соблюдения требований по без-

опасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных изделий перед реализацией с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных изделий в соответ-

ствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуаль-

ного контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 3.4.  Приготовле-

ние изделий жареных во 

фритюре. 

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных изделий разнообразного ассорти-

мента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана. 
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5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных изделий порционирования (ком-

плектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных  изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных изделий с учетом соблюдения требований по без-

опасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных изделий перед реализацией с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных изделий в соответ-

ствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуаль-

ного контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 3.5. Приготовление 

изделий из сухих смесей 

промышленного произ-

водства (хлеб, кексы).  

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных изделий разнообразного ассорти-

мента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных изделий порционирования (ком-

плектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 
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учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных  изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных изделий с учетом соблюдения требований по без-

опасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных изделий перед реализацией с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных изделий в соответ-

ствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуаль-

ного контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 3.6. Приготовление 

изделий из дрожжевого 

теста пониженной кало-

рийности.  

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных изделий разнообразного ассорти-

мента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных изделий порционирования (ком-

плектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных  изделий на вынос и для транс-
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портирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных изделий с учетом соблюдения требований по без-

опасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных изделий перед реализацией с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных изделий в соответ-

ствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуаль-

ного контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнооб-

разного ассортимента 
144 

Тема 4.1 Приготовление 

полуфабрикатов и изде-

лий из блинчатого теста.  

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению изделий из блинчатого теста разнообразного ассор-

тимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресто-

рана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых изделий из блинчатого теста порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления изделий из блинчатого теста с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-
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опасности готовой продукции. Упаковка готовых изделий из блинчатого теста на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых изделий из блинчатого теста с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых изделий из блинчатого теста перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе изделий из блинчатого теста в со-

ответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание ви-

зуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 4.2.  Приготовле-

ние полуфабрикатов и 

изделий из вафельного 

теста.  

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению изделий из вафельного теста разнообразного ассор-

тимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресто-

рана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых изделий из вафельного теста порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления изделий из вафельного теста с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых изделий из вафельного теста на вынос и для транс-
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портирования. 

6. Организация хранения готовых изделий из вафельного теста с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых изделий из вафельного теста перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе изделий из вафельного теста в со-

ответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание ви-

зуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 4.3.  Приготовле-

ние изделий из сдобно 

пресного теста.  

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению изделий из сдобно пресного теста разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха 

ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых изделий из сдобно пресного теста порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления изделий из сдобно пресного теста с учетом 

соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых изделий из сдобно пресного теста на вынос и для 

транспортирования. 
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6. Организация хранения готовых изделий из сдобно пресного теста с учетом соблюдения требований 

по безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых изделий из сдобно пресного теста перед реализацией с уче-

том требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе изделий из сдобно пресного теста в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 4.4. Приготовление 

изделий из пряничного 

теста.  

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению изделий из пряничного теста разнообразного ассор-

тимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресто-

рана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых изделий из блинчатого теста порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления изделий из пряничного теста с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых изделий из пряничного теста на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых изделий из пряничного теста с учетом соблюдения требований по 
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безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых изделий из пряничного теста перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе изделий из пряничного теста в со-

ответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание ви-

зуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 4.5.  Приготовле-

ние полуфабрикатов и 

изделий из воздушного 

теста.  

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению изделий из воздушного теста разнообразного ассор-

тимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресто-

рана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых изделий из воздушного теста порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления изделий из блинчатого теста с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых изделий из воздушного теста на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых изделий из блинчатого теста с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 
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7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлажде-

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых изделий из воздушного теста перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи выборе изделий из воздушного теста в соот-

ветствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визу-

ального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 4.6.  Приготовле-

ние полуфабрикатов и 

изделий из песочного 

теста.  

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению изделий из песочного теста разнообразного ассор-

тимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресто-

рана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых изделий из песочного теста порционирования (ком-

плектования), сервировки и творческого оформления изделий из песочного теста с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности го-

товой продукции. Упаковка готовых изделий из песочного теста на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых изделий из песочного теста с учетом соблюдения требований по без-

опасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-
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ния. 

8. Размораживание замороженных готовых изделий из песочного теста перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе изделий из песочного теста в соот-

ветствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визу-

ального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 4.7.  Приготовле-

ние полуфабрикатов и 

изделий из бисквитного 

теста.  

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению изделий из бисквитного теста разнообразного ассор-

тимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресто-

рана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых изделий из бисквитного теста порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления изделий из бисквитного теста с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых изделий из блинчатого теста на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых изделий из блинчатого теста с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 
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8. Размораживание замороженных готовых изделий из бисквитного теста перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе изделий из бисквитного теста в со-

ответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание ви-

зуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 4.8.  Приготовле-

ние полуфабрикатов и 

изделий из заварного 

теста.  

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению изделий из заварного теста разнообразного ассорти-

мента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых изделий из заварного теста порционирования (ком-

плектования), сервировки и творческого оформления изделий из заварного теста с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности го-

товой продукции. Упаковка готовых изделий из заварного теста на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых изделий из заварного теста с учетом соблюдения требований по без-

опасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых изделий из заварного теста перед реализацией с учетом тре-

бований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-
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пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе  изделий из заварного теста в соот-

ветствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визу-

ального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 4.9.  Приготовле-

ние полуфабрикатов и 

изделий из пресного 

слоеного теста.  

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению изделий из пресного слоеного теста разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха 

ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых изделий из пресного слоеного теста порционирова-

ния (комплектования), сервировки и творческого оформления изделий из пресного слоеного теста с 

учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых изделий из пресного слоеного теста на вынос и 

для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых изделий из пресного слоеного теста с учетом соблюдения требований 

по безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых изделий из пресного слоеного теста перед реализацией с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-
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тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе изделий из  пресного слоеного те-

ста в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддер-

жание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 4.10. Приготовле-

ние полуфабрикатов и 

изделий из крошкового 

полуфабриката.  

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению изделий из блинчатого теста разнообразного ассор-

тимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресто-

рана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых изделий из крошкового полуфабриката порциони-

рования (комплектования), сервировки и творческого оформления изделий из крошкового полуфабри-

ката с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требо-

ваний по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых изделий из крошкового полуфабриката 

на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых изделий из крошкового полуфабриката с учетом соблюдения требо-

ваний по безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых изделий из крошкового полуфабриката перед реализацией с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 
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10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе изделий  из крошкового полуфаб-

риката в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Под-

держание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 4.11. Приготовле-

ние полуфабрикатов из 

сахарного теста. 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению изделий из сахарного теста разнообразного ассор-

тимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресто-

рана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых изделий из сахарного теста порционирования (ком-

плектования), сервировки и творческого оформления изделий из сахарного теста с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности го-

товой продукции. Упаковка готовых изделий из сахарного теста на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых изделий из сахарного теста с учетом соблюдения требований по без-

опасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых изделий из сахарного теста перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе изделий из сахарного теста в соот-

ветствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визу-
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ального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 4.12. Приготовле-

ние полуфабрикатов и 

изделий пониженной ка-

лорийности.  

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению изделий пониженной калорийности разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха 

ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых изделий пониженной калорийности порционирова-

ния (комплектования), сервировки и творческого оформления изделий пониженной калорийности с 

учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых изделий пониженной калорийности на вынос и 

для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых изделий пониженной калорийности с учетом соблюдения требований 

по безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых изделий пониженной калорийности перед реализацией с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе изделий пониженной калорийности 

в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 
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Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ас-

сортимента 
240 

Тема 5.1.  Приготовле-

ние бисквитных пирож-

ных со сливочным кре-

мом.  

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ре-

сторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления мучных кондитерских изделий с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых мучных кондитерских изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 
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визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 5.2.  Приготовле-

ние бисквитных пирож-

ных со сливочным кре-

мом.  

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ре-

сторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления мучных кондитерских изделий с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых мучных кондитерских изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

12 
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визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 5.3.  Приготовле-

ние бисквитных пирож-

ных с белковым кремом.  

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ре-

сторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления мучных кондитерских изделий с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых мучных кондитерских изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

12 
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визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 5.4.  Приготовле-

ние бисквитных пирож-

ных с белковым кремом.  

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ре-

сторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления мучных кондитерских изделий с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых мучных кондитерских изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

12 
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визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 5.5.  Приготовле-

ние бисквитных пирож-

ных фруктово-

желейных.  

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ре-

сторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления мучных кондитерских изделий с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых мучных кондитерских изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

12 
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визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 5.6.  Приготовле-

ние бисквитных тортов 

со сливочным кремом. 

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ре-

сторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления мучных кондитерских изделий с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых мучных кондитерских изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

12 



317 

 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 5.7.  Приготовле-

ние бисквитных тортов 

со сливками. 

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ре-

сторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления мучных кондитерских изделий с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых мучных кондитерских изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

12 
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визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 5.8.  Приготовле-

ние бисквитно-кремовых 

тортов с вареньем, по-

видлом, подваркой. 

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ре-

сторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления мучных кондитерских изделий с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых мучных кондитерских изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

12 
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визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 5.9.  Приготовле-

ние бисквитно-

фруктовых  тортов. 

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ре-

сторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления мучных кондитерских изделий с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых мучных кондитерских изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

12 
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визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 5.10. Приготовле-

ние  бисквитных тортов 

с белковым кремом. 

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ре-

сторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления мучных кондитерских изделий с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых мучных кондитерских изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

12 
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визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 5.11. Приготовле-

ние бисквитных  тортов 

с суфле. 

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ре-

сторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления мучных кондитерских изделий с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых мучных кондитерских изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

12 
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визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 5.12. Приготовле-

ние бисквитных  тортов 

с творожным кремом, со 

сливками. 

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ре-

сторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления мучных кондитерских изделий с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых мучных кондитерских изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

12 
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визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 5.13.  Приготовле-

ние песочных пирож-

ных, песочных тортов. 

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ре-

сторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления мучных кондитерских изделий с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых мучных кондитерских изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

12 
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визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 5.14. Приготовле-

ние слоеных пирожных 

и тортов. 

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ре-

сторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления мучных кондитерских изделий с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых мучных кондитерских изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

12 
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визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 5.15. Приготовле-

ние заварных пирожных, 

заварных тортов. 

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ре-

сторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления мучных кондитерских изделий с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых мучных кондитерских изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

12 
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визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 5.16. Приготовле-

ние воздушных пирож-

ных, тортов из воздуш-

ного теста и воздушно-

ореховых тортов. 

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ре-

сторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления мучных кондитерских изделий с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых мучных кондитерских изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

12 
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визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема  5.17. Приготовле-

ние миндальных тортов, 

миндальных пирожных. 

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ре-

сторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления мучных кондитерских изделий с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых мучных кондитерских изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

12 
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визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 5.18. Приготовле-

ние крошковых тортов, 

крошковых пирожных. 

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ре-

сторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления мучных кондитерских изделий с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых мучных кондитерских изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

12 
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визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 5.19. Приготовле-

ние комбинированных 

тортов.  

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ре-

сторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления мучных кондитерских изделий с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых мучных кондитерских изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

12 
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визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Тема 5.20. Приготовле-

ние пирожных «Птифу-

ры», «Десертный 

набор». 

 

Содержание 

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

ми, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, 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 – ба-

зы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услу-

ги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ре-

сторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления мучных кондитерских изделий с учетом со-

блюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых мучных кондитерских изделий на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

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

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хране-

ния. 

8. Размораживание замороженных готовых мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе мучных кондитерских изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

12 
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визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Дифференцированный зачет 6 

ИТОГО 792 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

3.1. Для реализации программы учебной и производственной практики должны 

быть предусмотрены следующие специальные помещения*: 

Реализация программы предполагает наличие лаборатории Учебный кондитерский 

цех. 

 Оборудование Учебный кондитерский цех оснащен технологическим оборудовани-

ем: 

1. Весы настольные электронные;  

2. Пароконвектомат;   

3. Конвекционная печь; 

4. Жарочный шкаф;  

5. Расстойный шкаф; 

6. Мясорубка; 

7. Электроплита; 

8. Фритюрница; 

9. Холодильный шкаф; 

10. Шкаф шоковой заморозки; 

11. Настольная взбивальная машина; 

12. Микроволновая печь; 

13. Тестомесильная машина; 

14. Тестораскаточная машина; 

15. Машина для вакуумной упаковки;   

16. Овоскоп; 

17. Нитраттестер; 

18. Производственные столы. 

19. Стол кондитерский; 

20. Стеллаж  для посуды. 

 набор разделочных досок (пластик с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов); 

 скалки; гребенки кондитерские; мешки кондитерские; 

 лопатки (веселки), венчики, кисти волосяные и силиконовые; 

 дуршлаг; терки; сита; 

 скребок, шпатель, лопатка; 

 миски эмалированные; 

 силиконовые коврики; 

 набор кастрюль; 

 набор сотейники; 

 набор сковород разных размеров; 

 формы и формочки металлические или гибкие из силикона с антипригарным покрытием 

разнообразной формы; 

 выемки (вырубки, плунжеры) гладкие и гофрированные разнообразной формы; 

 термометр инфракрасный 

 делитель торта 

 подставки для тортов вращающиеся 

 газовая горелка 

 кастрюли для варки на пару с сетчатым дном; 
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 функциональные ёмкости; 

 противень с высокими бортами (капсулы); 

 противни металлические; 

 кондитерские металлические листы; 

 корзины для отходов; 

 стрейч пленка для пищевых продуктов; 

 пергамент, фольга; 

 пакеты для вакуумного аппарата; 

 контейнеры для хранения обработанных фруктов, ягод; 

 перчатки силиконовые, прихватки, перчатки термостойкие, 

 пакеты для вакуумного аппарата; 

 контейнеры для хранения обработанных фруктов, ягод; 

 перчатки силиконовые. 

В Учебном кондитерском цехе оборудованы зоны инструктажа. 

Программа модуля включает в себя  обязательную производственную практику, которая 

проводится на базе  организаций питания.  

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обеспе-

чивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

 Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производствен-

ной  практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать 

возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам дея-

тельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, матери-

алов и оборудования. 

*Реализация программы предусматривает проведение занятий как на учебно-

материальной базе колледжа, так и на материально-технической базе организации обще-

ственного питания (на основании договора о сетевой форме реализации образовательных про-

грамм). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

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

использования в образовательном процессе. 

 

Основные источники: 

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

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

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

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

29. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

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

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

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

2014.- III, 12 с. 

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

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

2014.- III, 12 с. 
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32. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической 

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

форм, 2014. – III, 11 с. 

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

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и со-

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

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

терь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 

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

35. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

36. Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских и 

булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: Легкая промышленность и бытовое 

обслуживание, 1999. 

37. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий 

общественного питания М. «Экономика», 1986г. 

38. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012 

39. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

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

Издательский центр «Академия», 2013. – 416  с. 

40. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учеб.для 
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50. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обще-

ственного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 

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

 



335 

 

Электронные издания: 

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

5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

6. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

8. https://ru.pinterest.com/explore/современные-торты-914889126255/ 

9.  http://andychef.ru/recipes/eurasia-mirror-glaze/ 

10. http://andychef.ru/recipes/smith/ 

11. http://www.twirpx.com/file/128573/ 

Нормативная документация: 

15. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ И 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 5.1   

 

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы 

к работе в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содер-

жанию рабочего места кондитера в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны труда и тех-

ники безопасности: 
- адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструмен-

тов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (подго-

товки сырья, замеса теста, выпечки, отделки, комплектова-

ния готовой продукции); 

- рациональное размещение на рабочем месте оборудова-

ния, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов; 

- соответствие содержания рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

 - своевременное проведение текущей уборки рабочего ме-

ста кондитера; 

- правильное выполнение работ по уходу за весоизмери-

тельным оборудованием; 

- соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения кухонной посуды и произ-

водственного инвентаря, инструментов инструкциям, ре-

гламентам; 

- соответствие организации хранения продуктов, отделоч-

ных полуфабрикатов, полуфабрикатов промышленного 

производства, готовых мучных кондитерских изделий тре-

бованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, товарного соседства 

в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, упаковки на вынос, склади-

рования); 

 - соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмерительных приборов требова-

ниям инструкций и регламентов по технике безопасности, 

охране труда, санитарии и гигиене; 

- правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная 

подготовка инструментов; 

- точность, соответствие заданию расчета потребности в 

продуктах, полуфабрикатах; 

- соответствие оформления заявки на продукты действую-

щим правилам  

Текущий кон-

троль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в про-

цессе выпол-

нения: 

-  заданий по 

учебной и 

производ-

ственной  

 

Промежуточ-

ная аттеста-

ция: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка  

- выполнения 

заданий экза-

мена по моду-

лю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производ-

ственной 

практикам 

 

 

ПК 5.2.  
Осуществлять приго-

Приготовление, творческое оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
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товление и подготов-

ку к использованию 

отделочных полуфаб-

рикатов для хлебобу-

лочных, мучных кон-

дитерских изделий 

 

ПК 5.3. 

Осуществлять изго-

товление, творческое 

оформление, подго-

товку к реализации 

хлебобулочных изде-

лий и хлеба разнооб-

разного ассортимента 

 

ПК 5.4. 

 Осуществлять изго-

товление, творческое 

оформление, подго-

товку к реализации 

мучных кондитерских 

изделий разнообраз-

ного ассортимента 

 

ПК 5.5.  
Осуществлять изго-

товление, творческое 

оформление, подго-

товку к реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного ас-

сортимента 

 

изделий: 
- адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе вкусовых, ароматических, кра-

сящих веществ, точное распознавание недоброкачествен-

ных продуктов; 

- соответствие потерь при приготовлении, подготовке к  

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

действующим нормам;  

- оптимальность процесса приготовления реализации хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий (экономия ре-

сурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник приготовления ре-

цептуре, особенностям заказа); 

- профессиональная демонстрация навыков работы с ин-

струментами, кондитерским инвентарем; 

- правильное, оптимальное, адекватное заданию планирова-

ние и ведение процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, 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 соответ-

ствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкрет-

ных операций, хранение ножей в чистом виде во время ра-

боты,  правильная (обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильни-

ке); 

- адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

- соответствие времени выполнения работ нормативам; 

- соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий требованиям рецептуры, меню, особенностям 

заказа;  

- точность расчетов закладки продуктов при изменении 

выхода хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

- адекватность оценки качества готовой продукции, соот-

ветствия ее требованиям рецептуры, заказу; 

- соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий требованиям рецептуры, 

заказа: 

- гармоничность, креативность, аккуратность  внешнего 

вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 
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- гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой про-

дукции в целом и каждого ингредиента современным тре-

бованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

- соответствие текстуры (консистенции) каждого компонен-

та изделия заданию, рецептуре 

- эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной 

кулинарной продукции для отпуска на вынос 

ОК 01  
Выбирать способы 

решения задач про-

фессиональной дея-

тельности, примени-

тельно к различным 

контекстам. 

- точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

- адекватность анализа сложных ситуаций при решении 

задач профессиональной деятельности; 

- оптимальность определения этапов решения задачи; 

- адекватность определения потребности в информации; 

- эффективность поиска; 

- адекватность определения источников нужных ресурсов; 

- разработка детального плана действий; 

- правильность оценки рисков на каждом шагу; 

- точность оценки плюсов и минусов полученного результа-

та, своего плана и его реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению плана 

Текущий кон-

троль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в про-

цессе выпол-

нения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производ-

ственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятель-

ной работы 

 

Промежуточ-

ная аттеста-

ция: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в про-

цессе выпол-

нения:  

- практических 

заданий на за-

чете/экзамене 

по МДК; 

- заданий эк-

замена по мо-

дулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производ-

ственной 

практикам 

 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, 

анализ и интерпрета-

цию информации, не-

обходимой для вы-

полнения задач про-

фессиональной дея-

тельности 

- оптимальность планирования информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для выполне-

ния профессиональных задач; 

- адекватность анализа полученной информации, точность 

выделения в ней главных аспектов; 

- точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

- адекватность интерпретации полученной информации в 

контексте профессиональной деятельности; 

ОК.03  

Планировать и реали-

зовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

- актуальность используемой нормативно-правовой доку-

ментации по профессии; 

- точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллекти-

ве и команде, эффек-

тивно взаимодей-

ствовать с коллегами, 

руководством, клиен-

тами 

- эффективность участия в  деловом общении для решения 

деловых задач; 

- оптимальность планирования профессиональной деятель-

ность 

ОК. 05  
Осуществлять устную 

и письменную ком-

муникацию на госу-

дарственном языке с 

учетом особенностей 

социального и куль-

турного контекста 

- грамотность устного и письменного изложения своих       

мыслей по профессиональной тематике на государственном 

языке; 

- толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. - понимание значимости своей профессии 
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Проявлять граж-

данско-

патриотическую по-

зицию, демонстриро-

вать осознанное по-

ведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

ОК 07.  
Содействовать сохра-

нению окружающей 

среды, ресурсосбере-

жению, эффективно 

действовать в чрезвы-

чайных ситуациях 

- точность соблюдения правил экологической безопасности 

при ведении профессиональной деятельности; 

- эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабо-

чем месте 

ОК. 09 

Использовать инфор-

мационные техноло-

гии в профессиональ-

ной деятельности 

- адекватность, применения средств информатизации и ин-

формационных технологий для реализации профессиональ-

ной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться про-

фессиональной доку-

ментацией на госу-

дарственном и ино-

странном языке 

- адекватность понимания общего смысла четко произне-

сенных высказываний на известные профессиональные 

темы); 

- адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

- правильно писать простые связные сообщения на знако-

мые или интересующие профессиональные темы 

 


