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№ 
п/п

Наименование циклов, разделов, модулей 
дисциплин

недели Всего 
часов за 

курс 
обучения

1 -2-3 4-5 6-7 8 9

часов в неделю

1. Теоретическое обучение 24 96 16 136
1.1 Общепрофессионалъный цикл 24 16 40

1.1.1 ОП.01 Основы микробиологии, физиологии 
питания, санитарии и гигиены

8 8

1.1.2. О.П. 02 Физиология питания с основами 
товароведения продовольственных товаров

8 8

1.1.3. О.П. 03 Техническое оснащение и 
организация рабочего места

8 8

1.1.4. О.П. 04 Экономические и правовые основы 
производственной деятельности

8 8

1.1.5. О.П. 05 Охрана труда 8 8
1.2. Профессиональный цикл 

ПМ01-ПМ04
80 16 96

1.2.1. ПМ.01 Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента

20 20

1.2.2. ПМ.02 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента

20 20

1.2.3. ПМ 03 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента

20 20

1.2.4. ПМ.04 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента

20 16 36

2. Учебная практика 80 96 48 36 260
3. Квалификационный экзамен 4 4

Итого: 400
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СОДЕРЖАНИЕ 

 

ОП.01 ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ В ПИЩЕВОМ 

ПРОИЗВОДСТВЕ 

 

ОП.02 ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ С ОСНОВАМИ ТОВАРОВЕДЕНИЯ 

ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

 

ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА 

 

ОП 04 ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

 

ОП.05 ОХРАНА ТРУДА 

 

ПМ. 01 ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИ 

КАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА 

 

ПМ.02 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА 

 

ПМ.03 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА 

 

ПМ.04 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД, ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 



 3 

 

 

Рабочая программа учебной дисциплины 

 

 

 

 

ОП.01 Основы 

микробиологии, 

физиологии питания, 

санитарии и гигиены  
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.01 ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, 

САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ  

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл 

 

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

У1 -  соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении 

пищи; 

У2 -  производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

У3 -  готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

У4 -  выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку 

полученных результатов; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

З1 -  основные группы микроорганизмов; 

З2 -  основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

З3 -  возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом 

производстве; 

З4 -  санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, 

инвентарю, одежде; 

З5 -  правила личной гигиены работников пищевых производств; 

З6  -   классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их 

хранения; 

З7 -  правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.  

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 8 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 8 часов. 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 8 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  8 

Итоговая аттестация виде дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

   
Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала Объем часов Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Раздел 1.Основы 
микробиологии. 

Пищевые 
инфекции. 

 2  

Тема 1.1. 
Микробиология. 

Содержание учебного материала 1                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                          
1 Понятие о микроорганизмах. 

Морфология микробов. Физиология микробов. 
Влияние условий среды на жизнедеятельность микробов. Распространение микробов 
в  природе. 

3 

Тема 1.2. 
Микробиология 

основных  

пищевых 

продуктов. 

Содержание учебного материала 1 3 
 1 Микробиология основных пищевых продуктов. 

Микробиология мяса и мясопродуктов. Микробиология рыбы и рыбных продуктов. 
Микробиология    
стерилизованных баночных консервов. Микробиология молока и молочных продуктов. 
Микробиология  пищевых жиров. Микробиология яиц и яичных продуктов. 
Микробиология овощей плодов и продуктов их  
переработки. 

Раздел 
2.Пищевые 
инфекции, 
пищевые 

отравления и 
глистные 

заболевания. 

 2  

Тема 
2.1.Пищевые 

инфекции. 

Содержание учебного материала 1  
1 Болезнетворные микробы. Бактерионоситель. Инкубационный период. Иммунитет. 

Понятие о пищевых инфекциях. Пути их распространения. Острые кишечные    Инфекции. 
3 
 

2 Зоонозы. Пищевые инфекции.  
Тема 

2.2.Пищевые 
отравления. 

Содержание учебного материала 1 
 

3 
 1 Пищевые отравления бактериального происхождения. Микотоксикозы. Пищевые 

отравления немикробного происхождения. Профилактика пищевых отравлений. Значение 
соблюдения санитарных правил, содержания производства, инвентаря, оборудования. 
Бракераж пищи. 

Тема 
2.3.Глистные 
заболевания. 

Содержание учебного материала 
1 Глистные заболевания. Глисты. Сущность глистных заболеваний. 

Раздел 3.Основы 
гигиены и 
санитарии. 

 4  

Тема 3.1. 
Основы 

гигиены и 
санитарии. 

Содержание учебного материала 4 
 1 Основные сведения о санитарии и гигиене труда. Рациональная организация трудового 

процесса.    
Предупреждение производственного травматизма и оказание доврачебной помощи. 

3 
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Инфекционные  заболевания персонала предприятий общественного питания и их 
предупреждение. 

2 Личная гигиена работников предприятий общественного питания. Медицинское 
обследование работников общественного питания, их цель и виды. 

3 Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания. 
Требования к санитарному содержанию предприятий общественного питания. 

 4 Классификация моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения; 
правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации 

5 Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре. 
6 Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов. Санитарные 

требования к механической кулинарной обработке продуктов. Санитарные требования к 
тепловой обработке продуктов и процессу  приготовления блюд. Санитарные требования 
к приготовлению холодных и сладких блюд.. Санитарные  требования к пищевым 
добавкам. 

7 Санитарный контроль качества готовой пищи. 
                                                                                                                                                                                     

Всего 
8  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия лаборатории микробиологии, 

санитарии и гигиены. 

 

Технические средства обучения:  

- персональный компьютер с выходом в Интернет, лицензионным программным 

обеспечением общего и профессионального назначения, мультимедийное оборудование.  

 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории 
- рабочее место преподавателя; 

- рабочие места по количеству обучающихся; 

- комплект учебно-наглядных пособий. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники:  

1. ГОСТ Р 51047-97 «Продукты пищевые. Информация для потребителя». 

2. ГОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персоналу». 

3. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. – М.: Академия, 

2009 г. 

4. Рубина Е.А. Санитария и гигиена питания. – М.: Академия, 2009 г. 

5. Руководство к лабораторным занятиям по микробиологии./ Под ред. Л.Б.Борисова. – М., 

2008 г. 

6. Скурихин И.М., Шатерников В.А. Как правильно питаться. – М.: Агропромиздат, 2007 

г. 

7. Черникова Л.П. Охрана труда и здоровья с основами санитарии и гигиены. – М.: ИКЦ 

Март, 2006 г.      

Дополнительная литература: 

1.Баранова С.В. Вредные привычки: Избавление от зависимости. – Ростов н/Д.: Феникс, 

2007 г. 

2.Богатырёва Е.А., Точкова Л.П., Соколова С.В., Елепин А.П. Основы физиологии питания, 

санитарии и гигиены. – М.: АКАДЕМКНИГА, 2006 г. 

Интернет-ресурсы:  

1. Сайт НПФ «Экогигиена»  г.Санкт-Петербург [Электронный ресурс]. – Режим доступа:  

www.eco-spb.ru, свободный. – Заглавие с экрана.  

2. Сайт Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и 

благополучия человека [Электронный ресурс]. – Режим доступа:  www.eco-spb.ru, с 

регистрацией.  

3. Информационно-справочные материалы «Реестры Роспотребнадзора и санитарно-

эпидемиологической службы России» [Электронный ресурс]. – Режим доступа 

http://fp.crc.ru, свободный. – Заглавие с экрана.  

4. Информационно-справочные материалы «Весь общепит России» [Электронный ресурс]. 

– Режим доступа:  www.pitportal.ru, свободный. – Заглавие с экрана.  

5. Информационно-справочные материалы «Журнал Гигиена и санитария» [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: http://www.medlit.ru/medrus/ gigien.htm, свободный. – 

Заглавие с экрана. 

6. Сайт Всемирной организации здравоохранения [Электронный ресурс]. – Режим доступа:  

http://www.who.int/water_sanitation_health/publications/ ru/index.html, свободный. – 

Заглавие с экрана.  

http://www.eco.org.ru/
http://www.eco.org.ru/
http://www.tic-pr.com/analysis/www.pitportal.ru/
http://www.medlit.ru/medrus/%20gigien.htm
http://www.who.int/water_sanitation_health/publications/%20ru/index.html
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7. Сайт РИА «Стандарты и качество»: стандартизация, метрология, менеджмент качества 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа:  http://ria-stk.ru, с регистрацией.  

8. Информационно-справочные материалы «Товароведение. Разложи всё по полочкам» 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа:  http://www.znaytovar.ru, с регистрацией.  

9. Информационно-справочные материалы «Химический портал» [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа:  www.chemport.ru, свободный. – Заглавие с экрана.  

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, 

проектов, исследований. 

  

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

Уметь:  

соблюдать правила личной гигиены и 

санитарные требования при приготовлении 

пищи; 

оценка результатов выполнения 

практической работы; 

производить санитарную обработку 

оборудования и инвентаря при 

приготовлении пищи; 

оценка результатов выполнения  

практических работ; 

готовить растворы дезинфицирующих и 

моющих средств; 

оценка результатов выполнения 

практической работы; 

Знать:  

основные группы микроорганизмов; оценка результатов выполнения 

самостоятельной и практических работ, 

домашней работы; 

основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; 

оценка результатов выполнения 

самостоятельных работ; 

возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

пищевом производстве; 

оценка результатов выполнения 

лабораторной, самостоятельной  работ; 

санитарно-технологические требования к 

помещениям, оборудованию, инвентарю, 

одежде; 

оценка результатов выполнения 

практических и самостоятельных работ; 

правила личной гигиены работников 

пищевых производств; 

анкетирование о соблюдении правил 

личной гигиены;   

тестирование; 

классификацию моющих средств, правила 

их применения, условия и сроки их 

хранения; правила проведения 

дезинфекции, дезинсекции, дератизации. 

оценка результатов выполнения 

контрольной работы. 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://ria-stk.ru/
http://www.chemport.ru/
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Рабочая программа учебной дисциплины 
 

 

 

 

 

 

 

ОП.02 Физиология питания 

с основами товароведения 

продовольственных товаров 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02 ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ С ОСНОВАМИ ТОВАРОВЕДЕНИЯ 

ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл 

 

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

У1 - проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 

 У2- рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

 У3- составлять рационы питания; 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 З1- роль пищи для организма человека; 

 З2- основные процессы обмена веществ в организме; 

 З3- суточный расход энергии; 

 З4- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных 

продуктов питания; 

 З5- роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в 

структуре питания; 

 З6- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

 З7- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

 З8- понятие рациона питания; 

 З9- суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

 З10- нормы и принципы рационального сбалансированного питания; 

 З11- методику составления рационов питания; 

 З12- ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 

 З13- общие требования к качеству сырья и продуктов; 

 З14- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных товаров. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 8 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 6 часов; 

практические занятия – 2 часа. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 13 

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 8 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  6 

в том числе:  

     практические занятия 2 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

    
Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа 
обучающихся 

Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Раздел 1.Пищевые 

вещества  и их 
значение. 

 2  

Тема 1.1. Белки. 
Жиры. Углеводы. 

Содержание учебного материала 1 
1 
 

Значение питания в жизни человека. Питание, пища, пищевые вещества. История и 
эволюция питания человека. 

3 

2 Белки. Функции белка. Строение и аминокислотный состав белков. Пищевая ценность 
белков. Переваривание белков и усвоение аминокислот. Пути расходования аминокислот. 
Потребность в белке. 

3 Жиры. Строение и классификация жиров в пище. Переваривание и всасывание жиров. 
Незаменимые жирные кислоты. Значение холестерина и пищевых жиров в развитии 
атеросклероза. Жиры в пищевых продуктах. 

4 Углеводы. Строение, классификация и свойства углеводов пищи. Углеводы в пищевых 
продуктах. 

Самостоятельная работа обучающихся    
Заполнение таблиц по жирам, углеводам, белкам. 

Тема 2.  Витамины. 
Минеральные 

вещества. 

Содержание учебного материала 1 
1 
 
 

Витамины в питании и профилактика витаминной недостаточности. Физиологическая роль 
витаминов. Недостаточность витаминов: авитаминозы и гиповитаминозы. Потери 
витаминов при кулинарной обработке и хранении пищи. Профилактика недостаточности 
витаминов. 

3 

2 Минеральные вещества. Общие функции минеральных веществ. Пища – источник 
минеральных веществ. Физиологическое значение отдельных минеральных веществ. Вода. 
Функции воды. Потребность в воде. 

Самостоятельная работа обучающихся  
Заполнение таблицы по теме: «Витамины», подготовка докладов по теме раздела. 

Раздел 2. 
Физиология 

пищеварения, 
питание различных 

групп населения. 

 2 

Тема 2.1. 
Физиология 

пищеварения. 
Обмен веществ. 

Содержание учебного материала 1 
 1 

 
Пищеварительная система человека. Всасывание пищевых веществ. Усвояемость пищи. 
Аппетит и голод. Четыре основных вкуса. Непереносимость пищи.  

3 
 

2 Обмен веществ и энергии. Общие понятия об обмене веществ. Суточный расход энергии 
человека. 
Энергетическая ценность пищи и энергетический обмен. Энергетические затраты 
организма и потребность в энергии. Пища как источник энергии. Баланс энергии. 
Регуляция массы тела.  

Самостоятельная работа обучающихся  
Составление рациона питания для различных групп населения. 

Тема 2.2. Питание Содержание учебного материала 1 
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различных групп 
населения. 

1 Рациональное сбалансированное питание. Рацион питания. Нормы и принципы. 
Особенности питания детей и подростков. Возрастные особенности и нормы питания детей 
и подростков. Суточная потребность человека в питательных веществах. 

3 

2 Лечебное питание. Задачи и принципы лечебного питания. Характеристика диет. Лечебно 
– профилактическое питание. Вегетарианство. «Модные» диеты и забота о внешнем виде и 
фигуре. 

Практические работы 1    
Определение энергетической ценности блюд. 
Определение энергетических затрат и питательной ценности рациона. Составление пищевого 
рациона. 
Самостоятельная работа обучающихся   

 
 

Подготовка рефератов, докладов, сообщений по темам: «Виды диет», «Лечебно – 
профилактическое питание», «Вегетарианство». 

Раздел 3. Основы 
товароведения 

продовольственных 
товаров. 

  3 

Тема 3.1. Основы 

товароведения 

продовольственных 

товаров. 

Содержание учебного материала 1 
 

  
3 1 Предмет и задачи товароведения. Понятие о товаре и товароведении. Понятие об 

ассортименте и товарном сорте. Понятие об энергетической ценности пищи. Пищевая 

ценность продуктов питания. Стандартизация пищевых продуктов. Классификация 

продовольственных товаров. Ассортимент, вид, сорт. 
2 Ассортимент и характеристика овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки; общие 

требования к качеству сырья и продуктов; условия хранения, упаковки транспортирования 
и их реализации. 

3 Ассортимент и характеристика рыбы и рыбных продуктов: живой, охлажденной, 
мороженой рыбы и рыбного филе, соленой, вяленной и сушеной рыбы, копченной и 
маринованной рыбы, рыбных консервов и пресервов, икры, нерыбных пищевых продуктов 
моря; общие требования к качеству сырья и продуктов; условия хранения, упаковки, 
транспортирования и их реализации. 

4 Ассортимент и характеристика мяса убойных животных, домашней птицы и мясных 
продуктов: субпродуктов, колбасных изделий и мясокопченостей, мясных и 
мясорастительных консервов; общие требования к качеству сырья и продуктов; условия 
хранения, упаковки, транспортировки и их реализации  

5 Ассортимент и характеристика яичных продуктов: яиц, меланж, яичного порошка. 
Ассортимент и характеристика пищевых жиров: растительного масла, масла коровьего, 
кулинарных жиров, маргарина. Общие требования к качеству сырья  и продуктов; условия 
хранения, упаковки, транспортирования и их реализации.  

6 Ассортимент и характеристика молока и молочных продуктов.  Общие требования к 
качеству сырья и продуктов; условия хранения, упаковки, транспортирования и их 
реализации 

7 Ассортимент и характеристика  зерна и продуктов его переработки. Общие требования к 
качеству сырья и продуктов; условия хранения, упаковки, транспортирования и их 
реализации. 

8 
       
 

 Ассортимент и характеристика крахмала, сахара, кондитерских изделий; дрожжей и 
химических  разрыхлителей; вкусовых товаров. Общие требования к качеству сырья и 
продуктов; условия хранения,  транспортирования и их реализации. 
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Практические работы 
Проведение органолептической оценки качества пищевого сырья и продуктов. 
Расшифровка  информации на этикетках различных продовольственных продуктов. 

1 3 

Самостоятельная работа обучающихся  
Создание электронных презентаций по основным видам товаров. 
Заполнение таблицы по классификации товаров. 
Решение задач на определение пищевой ценности продуктов питания. 

1 

  Всего  8   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета 

физиологии питания. 

 

Оборудование учебного кабинета: 

- рабочее место преподавателя; 

- рабочие места по количеству обучающихся; 

- инструкции для выполнения практических работ; 

- муляжи  овощей (2 группы); 

- муляжи плодов (5 групп); 

- натуральные образцы круп; 

- натуральные образцы муки; 

- натуральные образцы макаронных изделий; 

- натуральные образцы вкусовых товаров; 

- натуральные образцы чая; 

- натуральные образцы сахара; 

- натуральные образцы крахмала; 

- плакат «Органолептические методы качество продуктов»; 

- плакат «Химический состав продуктов»; 

- плакат «Лабораторные методы оценки качества продуктов»; 

- плакат «Калорийность и усвояемость пищевых продуктов». 

 

Технические средства обучения:  

- персональный компьютер с выходом в Интернет, лицензионным программным 

обеспечением общего и профессионального назначения, мультимедийное оборудование.  

- электронные презентации по разделу 3 «Основы товароведения продовольственных 

товаров».  

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники:  

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

промышленности. – М.: Академия, 2003 г. 

9. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии. – М.: Академия, 

2006 г. 

10. Матюхина З.П., Королькова Э.П. Товароведение пищевых продуктов.– М.: Академия, 

2006 г. 

Дополнительные источники: 

1. Санитарные правила и нормы. Гигиенические требования к качеству и безопасности 

продовольственного сырья и пищевых продуктов. СанПиН 2.3.2.560-96 от 24.10.96. 

Интернет-ресурсы  

1. Информационно-справочные материалы «Реестры Роспотребнадзора и санитарно-

эпидемиологической службы России» [Электронный ресурс]. – Режим доступа 

http://fp.crc.ru, свободный. – Заглавие с экрана.  

2. Информационно-справочные материалы «Весь общепит России» [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа:  www.pitportal.ru, свободный. – Заглавие с экрана.  

3. Информационно-справочные материалы «Журнал Гигиена и санитария» [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: http://www.medlit.ru/medrus/ gigien.htm, свободный. – 

Заглавие с экрана. 

http://www.tic-pr.com/analysis/www.pitportal.ru/
http://www.medlit.ru/medrus/%20gigien.htm
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4. Сайт Всемирной организации здравоохранения [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа:  http://www.who.int/water_sanitation_health/publications/ ru/index.html, 

свободный. – Заглавие с экрана.  

5. Сайт РИА «Стандарты и качество»:  

стандартизация, метрология, менеджмент качества [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа:  http://ria-stk.ru, с регистрацией.  

6. Информационно-справочные материалы «Товароведение. Разложи всё по полочкам» 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа:  http://www.znaytovar.ru, с регистрацией.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.who.int/water_sanitation_health/publications/%20ru/index.html
http://ria-stk.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

Уметь:  

У1 - проводить органолептическую оценку 

качества пищевого сырья и продуктов; 

Оценка результатов выполнения 

самостоятельной и практических заданий; 

У2 -  рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

оценка выполнения  практических заданий; 

У3 -  составлять рационы питания; оценка выполнения  практических заданий и 

самостоятельной работы; 

Знать:  

З1 - роль пищи для организма человека; анкетирование о предпочтении в пище; 

тестирование  

З2 - основные процессы обмена веществ в 

организме; 

оценка результатов выполнения 

самостоятельных работ, докладов; 

З3 - суточный расход энергии; оценка результатов выполнения  

практических заданий и самостоятельной 

работы; 

З4 -  состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 

оценка результатов выполнения 

самостоятельных работ; 

 

З5 - роль питательных и минеральных 

веществ, витаминов, микроэлементов и 

воды в  структуре питания; 

оценка результатов выполнения 

самостоятельных работ, тестирование; 

 

З6 - физико-химические изменения пищи в 

процессе пищеварения; 

оценка результатов выполнения контрольной 

работы; 

 

З7 - усвояемость пищи, влияющие на нее 

факторы; 

оценка результатов выполнения 

самостоятельных работ; 

З8 - понятие рациона питания; оценка результатов выполнения 

практических заданий и самостоятельной 

работы; 

З9 - суточную норму потребности человека 

в питательных веществах; 

оценка результатов выполнения  

практических заданий; 

З10 - нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания; 

оценка результатов выполнения 

самостоятельной работы; 

З11 - методику составления рационов 

питания; 

 

оценка результатов выполнения 

практических заданий, составление 

пищевого рациона;  

З12 - ассортимент и характеристики 

основных групп продовольственных 

товаров; 

оценка результатов выполнения 

самостоятельных работ, электронных 

презентаций  
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З13 -  общие требования к качеству сырья и 

продуктов; 

оценка результатов выполнения 

практических заданий и контрольной 

работы; 

З14 - условия хранения, упаковки, 

транспортирования и реализации 

различных видов продовольственных 

товаров. 

оценка результатов выполнения 

самостоятельных работ практических 

заданий и контрольной работы. 
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Рабочая программа учебной дисциплины 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОП.03 Техническое 

оснащение и организация 

рабочего места 
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1. ПАСПОРТ ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО 

МЕСТА 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл 

 

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
У1 - организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд; 
У2 - подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный 
инвентарь; 
У3 - обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь 
кулинарного и кондитерского производства; 
У4 - производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного 
и кондитерского производства; 
У5 - проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами 
оказания услуг общественного питания; 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
З1 - характеристики основных типов организации общественного питания; 
З2 - принципы организации кулинарного и кондитерского производства; 
З3 - учет сырья и готовых изделий на производстве; 
З4 - устройство и назначение основных видов технологического оборудования 
кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного 
оборудования; 
З5 - правила их безопасного использования; 

З6 - виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 8 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 6 часов; 

практические занятия 2 часа. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 8 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  6 

Практические занятия 2 

Итоговая аттестация виде дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Техническое оснащение и организация рабочего места 

 
Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала, практические занятия обучающихся Объем часов Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Раздел 1. 

Организация 
производства на 

предприятиях 
общественного 

 питания. 

 4 
 
 
 
 

 

Тема 1.1. 
Классификация 

предприятий 
общественного 

питания. 

Содержание учебного материала  
1 1 Особенности производственно-торговой деятельности предприятий общественного 

питания. 
Классификация предприятий общественного питания 
Характеристика типов предприятий общественного питания 
Рациональное размещение сети предприятий общественного питания  

3 

Тема 1.2. 
Организация 
снабжения и 
складского 
хозяйства 

предприятий 
общественного 

питания. 

Содержание учебного материала 1 
 

 
1 Источники снабжения и поставщики  предприятий общественного питания. 

Организация снабжения. Формы и способы доставки продуктов. Приёмка 
продовольственных товаров.  
Организация работы складских помещений и требования к ним. 
Хранение и отпуск продуктов. 

3 

Тема 1.3. 
Оперативное 
планирование 
производства и 

технологическая 
документация. 

Содержание учебного материала  
1 
 
 

 
1 Оперативное планирование на предприятиях общественного питания. Виды меню. 

Оперативный контроль за работой производства. 
3 

Тема 1.4. 
Организация 
производства. 

Содержание учебного материала 
1 Организация работы овощного цеха. Организация работы мясного цеха. 

Организация работы горячего цеха. Организация работы холодного цеха. 
Организация работы мучного цеха. Организация выпуска кондитерских изделий на 
предприятии общественного питания. 

Практическое занятие 1  
Организация рабочего места. 
Организация отпуска готовой кулинарной продукции. 

Раздел 2. 
Оборудование 
предприятий 

общественного 
питания. 

 4 

Тема  2.1. 
Механическое 
оборудование. 

Содержание учебного материала  
1 1 Общие сведения о машинах. Универсальные приводы. Машины для обработки овощей и 

картофеля. 
Машины для обработки мяса и рыбы. 

3 
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Машины для приготовления теста и кремов. 
Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров. 

Практическое занятие 1  
 
 
 
 
 

Составит таблицу последовательности эксплуатации машин для обработки мяса и рыбы, теста 
и кремов. Правила безопасного использования. 

Тема 2.2. 
Тепловое 

оборудование. 
 

Содержание учебного материала 1 

1 Общие сведения о тепловом оборудовании. Пищеварочные котлы. 
Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. Аппараты для жарки и выпечки. 
Варочно – жарочное оборудование. Водогрейное оборудование 
Оборудование для раздачи пищи. 

3 

Тема 2.3. 
Холодильное 
оборудование. 

Содержание учебного материала 1  
1. Общие сведения о холодильном оборудовании. 

Холодильное торговое оборудование.  
3 

Всего: 8  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличие лаборатории технического 

оснащения и организации рабочего места. 

 

Оборудование: 

- рабочее место преподавателя; 

- рабочие места по количеству обучающихся; 

- комплект учебно-наглядных пособий: по оборудованию предприятий общественного 

питания и организации производства на предприятиях общественного питания. 

 

Технические средства обучения:  

- персональный компьютер с выходом в Интернет, лицензионным программным 

обеспечением общего и профессионального назначения, мультимедийное оборудование.  

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники:  

1. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания. 

учебник – М.: Академия, 2005 г. 

2. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания. 

учебник – Ростов н/Дону: Феникс, 2009 г. 

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

питания. учебник – М.: Академия,  2008 г. 

4. Усов И.Н., Соколова С.В., Жигалина Т.Н. – М.: Академкнига, 2006 г. 

Дополнительные источники: 

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

общественном питании и торговле. Учебник – М.: Академия,2003 г. 

2. Дуденко Р.И. Учебное пособие по оборудованию и охране труда в общественном 

питании. – М.: Экономика, 2007 г. 

3. Перетятко Т.И. Организация учета и калькуляция на предприятиях общественного 

питания. – Ростов н/Д: Феникс, 2005 г. 

4. Потапов И.И. Калькуляция и учет. – М.: Академия, 2006 г. 

5. Николаева Т.А., Сергеева Т.С. Бухгалтерский учет в общественном питании. – М.: 

2000 г. 

6. Мифтахудинова Н.М., Богданова Л.М. Основы калькуляции и учета на предприятиях 

общественного питания. – М.: 1982 г  

7. Коева А.Н. Охрана труда для работ общественного питания. Феникс 2001г Интернет-

ресурсы: 

1. Сайт ООО БИО Ритейл Групп [Электронный ресурс]. – Режим доступа:  

http://www.bio-rg.ru, свободный. – Заглавие с экрана.  

2. Информационно-справочные материалы «Торговое оборудование в России» 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.tovr.ru, свободный. – Заглавие с 

экрана. 

3. Информационно-справочные материалы «Твоя любимая кухня» [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: http://www.meals.ru, с регистрацией. 

4. Информационно-справочные материалы «Товароведение. Разложи всё по полочкам» 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа:  http://www.znaytovar.ru, с регистрацией.  

 

http://www.bio-rg.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

Уметь:  

У1- организовать рабочее место в 

соответствии с видами изготовляемых 

блюд; 

оценка результатов выполнения 

практической и контрольной работы; 

У2 - подбирать необходимое 

технологическое оборудование и 

производственный инвентарь 

оценка результатов выполнения 

контрольной и самостоятельной работы; 

У3 - обслуживать основное 

технологическое оборудование и 

производственный инвентарь 

кулинарного и кондитерского 

производства; 

оценка результатов выполнения 

практической работы; 

У4 - производить мелкий ремонт 

основного технологического кулинарного 

и кондитерского производства; 

оценка результатов выполнения 

практической и самостоятельной работы; 

У5 - производить отпуск готовой 

кулинарной продукции в соответствии с 

«Правилами оказания услуг 

общественного питания»; 

оценка результатов выполнения 

практической и самостоятельной работы; 

Знать:  

З1 -  характеристики основных типов 

предприятий общественного питания; 

оценка результатов выполнения 

самостоятельной и контрольной работы; 

З2 - принципы организации кулинарного и 

кондитерского производства; 

оценка результатов выполнения 

контрольной и практической работы; 

З3 - учёт сырья и готовых изделий на 

производстве; 

оценка результатов выполнения 

практической и контрольной работы; 

З4 - устройство и назначение основных 

видов технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского 

производства; механического, теплового и 

холодильного оборудования; 

оценка результатов выполнения 

практической, самостоятельной работы; 

З5 - правила их безопасного 

использования; 

оценка результатов выполнения 

практической работы; 

З6 - виды раздачи и правила отпуска 

готовой кулинарной продукции. 

оценка результатов выполнения 

самостоятельной и контрольной работы; 
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Рабочая программа учебной дисциплины 
 

 

 

 

 

ОП.04 Экономические и 

правовые основы 

производственной 

деятельности 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 ОП. 04 ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл 

 

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой продукции; 

 применять экономические и правовые знания в конкретных производственных 

ситуациях; 

 защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 принципы рыночной экономики; 

 организационно-правовые формы организаций; 

 основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения; 

 механизмы формирования заработной платы; 

 формы оплаты труда. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  8 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 5 часов; 

практические занятия 3 часа. 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ  

ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 8 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  5 

Практические занятия  3 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  ОП.04 Экономические и правовые основы производственной 

деятельности  

 
Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, 
самостоятельная работа  

обучающихся 

Объем часов Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Раздел 1. 

Организационно-
экономические и 

правовые 
основы 

производства 

 8   

Тема 1.1.  
Основные 
понятия в 

экономике. 

Содержание учебного материала 1 
1 Роль и сущность экономики, основные вопросы, цели  и задачи экономики;  

Экономические ресурсы. Экономические законы. Макро- и микроэкономика. Понятие 
экономического  продукта, товара, работы и услуг. Противоречие потребностей и 
производства.  

3 

2. Экономика производства пищевой продукции. Спрос на продукцию и  услуги 

общественного питания. 

Практическое занятие 1 

Определение спроса на продукцию  

Тема 1.2.  
Экономика и 

 рынок. 

Содержание учебного материала 1 
 1 Основные характеристики рынка, субъекты рыночных отношений, классификация рынков. 

Конкуренция и монополия. Антимонопольное законодательство. Закон спроса и 
предложения товаров. 

3 

Практическое занятие 1  
Заполнение таблицы «Сравнительная характеристика спрос и предложение» 

Тема 1.3. 
Факторы 

современного 
производства. 

Содержание учебного материала 1 
1 Ключевые элементы производства.  Сущность и функции предприятия. 

Организационного правовые формы на предприятиях общественного питания, правовое 
регулирование. 

3 

2 Ресурсы предприятий. Производственные фонды предприятия. 
Производство продукции и товарооборот, его сущность, состав, структура и 
характеристика. Факторы, влияющие на товарооборот. Оборачиваемость товаров. 
Издержки  производства и их структура.   Себестоимость.  

3 Труд как главный фактор производства.  Производительность   труда. 
Практические  занятия 1  
Решение производственных ситуаций. 
Оформление документов по индивидуальному предпринимательству. 
Расчёт производительности труда. 
Определение себестоимости блюда. 
 

Тема 1.4. 
Формы и 

системы оплаты 

Содержание учебного материала 1 
1 Принципы организации заработной платы. Системы оплаты труда. Формы и виды оплаты 

труда. Номинальная и реальная заработная плата. Инфляция как причина индексации 
3 
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труда. заработной платы. Механизм стимулирования труда. 
2 Трудовые ресурсы и регулирование трудовых отношений. Трудовой договор и 

контрактная система найма. 
3 Безработица: причины, виды, последствия. Защита трудовых прав работающего. 

Взаимосвязь безработицы и инфляции. 
Практические занятия 1  
Расчет заработной платы. 
Решение проблемных ситуаций по теме: «Трудовые правоотношения». 
Заполнение трудовых договоров 
Составление бизнес плана 

                                                                                                                                                                                     
Всего 

8 

 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета.                   

 

Оборудование учебного кабинета: 

- рабочее место преподавателя; 

- рабочие места по количеству обучающихся. 

 

Технические средства обучения:  

- калькуляторы; 

- персональный компьютер с выходом в Интернет, лицензионным программным 

обеспечением общего и профессионального назначения, мультимедийное оборудование.  

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники:  

1. Иванова Н.В. Налоги и налогообложение. – М.: Академия, 2009 г. 

2. Карпенко Е.А. Экономика отрасли и предприятия: торговля и общественное питание. – 

М.: ИНФРА-М, 2007 г. 

3. Кожевников Н.Н. Основы экономики и управления. – М.: Академия, 2009г. 

4. Котерова Н.П. Микроэкономика. – М.: Академия, 2008 г. 

5. Соколова С.В. Основы экономики. – М.: Академия. 2009 г. 

6. Череданова Л.П. Основы экономики и предпринимательства – М.: Академия, 2008 г. 

Дополнительные источники:  

1. Абрютина М.С. Экономика предприятия: учебник. – М.: Издательство Дело и Сервис, 

2006 г. 

1. Ефимова О.П. Экономика общественного питания: учебное пособие. —Минск: Новое 

издание, 2006 г. 

2. Калкин В.В. Основы предпринимательской деятельности.  — Ростов н/Д: Феникс, 2008 

г. 

3. КожевниковН.Н. и др. Основы экономики и управления: учебное пособие. – М.: 

Академия, 2009 г. 

4. Соколова С.В. Основы экономики. Рабочая тетрадь. – М.: Академия, 2009 г. 

Интернет ресурсы: 

1. Информационно-справочные материалы «Экономика» [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: http://economics.wideworld.ru, свободный. – Заглавие с экрана. 

2. Информационно-справочные материалы «Административно-управленческий портал» 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.aup.ru/books/m170/6_2.htm, 

свободный. – Заглавие с экрана. 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://economics.wideworld.ru/
http://economics.wideworld.ru/
http://economics.wideworld.ru/
http://www.aup.ru/books/m170/6_2.htm


 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные  

знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

Уметь:  

ориентироваться в общих вопросах экономики 

производства пищевой продукции; 

оценка результатов выполнения 

практической работы; 

применять экономические и правовые знания в 

конкретных производственных ситуациях; 

Оценка результатов выполнения 

практической работы; 

защищать свои трудовые права в рамках 

действующего законодательства 

оценка результатов выполнения 

практической работы; 

Знать:  

принципы рыночной экономики оценка результатов выполнения 

самостоятельной работы; 

организационно-правовые формы организаций; 

 

оценка результатов выполнения  

контрольной работы; 

основные положения законодательства 

регулирующего трудовые отношения 

оценка результатов выполнения 

практической работы; 

механизмы формирования заработной платы; оценка результатов выполнения 

практической работы; 

формы оплаты труда. оценка результатов выполнения 

практической и самостоятельной 

работы. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа учебной дисциплины 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.05 ОХРАНА ТРУДА 

 

1.1 Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

дисциплина ОП.05 Охрана труда относится к общепрофессиональному циклу, связана с 

освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в профессию, с дисциплинами ОП 03. Техническое оснащение и организация 

рабочего места. 

 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Базовая часть 

В результате освоения дисциплины обучающимся 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. 

 

-выявлять опасные и вредные 

производственные  факторы и 

соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, настоящими 

или планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 

-использовать средства коллективной 

и индивидуальной защиты в 

соответствии с характером 

выполняемой профессиональной 

деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих 

мест по условиям труда, в т. ч. 

оценивать условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня 

безопасности труда.  

-законы и иные нормативные 

правовые акты, содержащие 

государственные нормативные 

требования охраны труда, 

распространяющиеся на 

деятельность организации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда;  

-фактические или потенциальные 

последствия собственной 

деятельности (или бездействия) и их 

влияние на уровень безопасности 

труда; 

-возможные последствия 

несоблюдения технологических 

процессов и производственных 

инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность 

инструктажей по охране труда и 

технике безопасности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и 

индивидуальной 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в профессиональной 

и смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 
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смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника). 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые источники 

информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные 

в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

правила построения простых и 

сложных предложений на 
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известные темы (профессиональные 

и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе 

и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся 

к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

Вариативная часть дисциплины ОП.05 Охрана труда в объеме 8 часов направлена на 

углубление знаний нормативно-правовых документов, регламентирующих работу 

организаций питания, с целью обеспечения соответствия выпускников требованиям 

регионального рынка труда и международным стандартам, а также с целью реализации 

требований работодателей и ориентации профессиональной подготовки под конкретное 

рабочее место.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен освоить умения: 

 определять метеорологические характеристики помещений, проверять их 

соответствия установленным нормам; 

 составлять план эвакуации людей при пожаре в предприятии общественного 

питания; 

 разрабатывать документацию по технике безопасности при эксплуатации 

оборудования; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен освоить знания: 

 понятие электротравматизма, механизм воздействия электрического тока на 

организм человека; 

 порядок обеспечения электробезопасности на предприятиях общественного 

питания; 

 причины возникновения пожаров и взрывов на пищевых предприятиях; 

 пожарная безопасность на предприятиях общественного питания последствия 

ее несоблюдения. 

Содержание дисциплины ориентировано на подготовку обучающихся к освоению 

профессиональных модулей программы подготовки квалифицированных рабочих и 

служащих по профессии «Повар» и овладению профессиональными компетенциями: 

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

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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

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

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 
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ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

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

дичи, кролика. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

кролика разнообразного ассортимента. 

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

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

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

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

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

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 
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ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

 

В процессе освоения дисциплины у обучающихся должны формироваться общие 

компетенции: 

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 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение 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 

иностранном языках. 

 

  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем  

часов 

Объем образовательной программы (всего) 8 

Обязательная нагрузка   8 

в том числе:  

лекции 7 

практические занятия 1 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 
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3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.05 ОХРАНА ТРУДА 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 
 

Объем часов Уровень 

освоения 

1  2   3   

Раздел 1 Нормативно - правовая база охраны труда  2 

Тема 1.1 

Законодательство в 

области охраны труда 

Содержание учебного материала   

1 

 

1  Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. Основные понятия и 

терминология безопасности труда. Законы и  иные нормативные правовые акты по охране 

труда, содержащие государственные нормативные требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность организаций. Федеральные законы в области охраны 

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

Федерации», Трудовой кодекс Российской Федерации.  

3 

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 технические 

инспекции (Госгортехнадзор, Госэнергонадзор, Госсанинспекция, Государственная пожарная 

инспекция и др.), их назначение и функции 

 

Тема 1.2 

Организация охраны 

труда на предприятиях 

Содержание учебного материала   

1 

3 

2 Служба охраны труда на предприятии: назначение, основные задачи, права, 

функциональные обязанности. Комитеты (комиссии) по охране труда: состав, назначение 

Обязанности работников и работодателя в области охраны труда. Санитарно-бытовые и 

лечебно-профилактическое обслуживание работников. Обеспечение прав работников на 

охрану труда. Дополнительные гарантии по охране труда отдельных категорий работников.  

 

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

обязанности профсоюзов по вопросам охраны труда. Правовые акты, регулирующие 

взаимные обязательства сторон по условиям и охране труда (Коллективный договор, 

соглашение по охране труда). Ответственность за нарушение требований охраны труда: 

административная, дисциплинарная, уголовная. Фактические или потенциальные 

последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние на уровень 

безопасности труда 

 

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания  2  

Тема 2.1 Содержание учебного материала   1 3 
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Основы понятия 

условия труда. 

Опасные и вредные 

производственные 

факторы 

1  Условия труда, их виды: основные понятия. Основные метеорологические параметры 

(производственный микроклимат) и их влияние на организм человека. Загрязнение 

вредными веществами воздуха производственных помещений. Воздействие 

производственного шума на организм человека. Воздействие производственных вибраций 

на организм человека. Санитарные нормы условий труда. Мероприятия по поддерживанию 

установленных норм.  

 

2 Опасные и производственные факторы: понятие, классификация. Краткая 

характеристика отдельных видов вредных производственных факторов (шум, вибрация, 

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

 

Тема 2.2 
Производственный 

травматизм и 

профессиональные  

заболевания 

Содержание учебного материала   

1 

 

1  Производственный травматизм и профессиональные заболевания: понятия и 

причины. Травмоопасные производственные факторы в предприятиях общественного 

питания. 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  

3 

2  Несчастные случаи: понятия, классификация. Порядок расследования и 

документального оформления и учета несчастных случаев в организациях. Порядок 

возмещения работодателями вреда, причиненного здоровью работников в связи с 

несчастными случаями. Доврачебная помощь пострадавшим от несчастного случая  

 

Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность  4  

Тема 3.1 Обеспечение 

электробезопасности 

на предприятиях 

общественного 

питания 

Содержание учебного материала   

1 

3 

1 Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека электрическим 

током. Защита от поражения электрическим током. Технические способы защиты 

(защитное заземление и зануление, защитное отключение).. Индивидуальные средства 

защиты от поражения электрическим током, их виды, назначение, сроки проверки, правила 

эксплуатации и хранения.  

2  

 
Статистическое электричество: понятие, способы защиты от его воздействия. 
Источники электромагнитного излучения и защита от них. Принцип воздействия 

электромагнитных волн на организм человека, возможные последствия и защита от 

излучения. 

Тема 3.2 

Пожарная 

безопасность 

 

Содержание учебного материала  

1 

3 

1 Причины возникновения пожаров и взрывов на пищевых предприятиях. Основные 

термины и понятия. Факторы пожарной опасности отраслевых объектов. Основные причины 

возникновения пожаров в предприятиях, способы предупреждения и тушения пожаров 
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 2 Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. Организация пожарной 

охраны в предприятиях. Пожарная безопасность зданий и сооружений Обязанности и 

ответственность должностных лиц за обеспечением пожарной безопасности в предприятиях.  

 

 Практические занятия 

1 

3 

Использование средств коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером 

выполняемой деятельности  

Тема 3.3 

Требования 

безопасности к 

производственному 

оборудованию 

Содержание учебного материала  

1 

3 

1 Требования безопасности к размещению и эксплуатации технологического 

оборудования. Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-

технологическому оборудованию. Опасные зоны технологического оборудования. 

Возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных 

инструкций персоналом. 

Всего 8  
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

4.1. Требования к материально-техническому обеспечению  
 

Реализация программы требует наличие учебного кабинета «Безопасность 

жизнедеятельности и охрана труда»»   

 

Оборудование учебного кабинета:  

 доска учебная;   

 рабочее место для преподавателя;  

 рабочие места по количеству обучающихся; 

 комплект учебно-наглядных пособий «Охрана труда», «Средства защиты от 

поражения электрическим током», «Пример разработки инструкции по 

технике безопасности» 

Технические средства обучения:  

 компьютер;  

 средства аудиовизуализации;  

 наглядные пособия (плакаты, мультимедийные пособия).   

  

4.2. Информационное обеспечение обучения (перечень используемых учебных 

изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы) 

Печатные издания:  

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

общественном питании: учебник / Ю.М. Бурашников. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2018.– 272с. 

2. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания: учебник / В.М. Калинина. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2018.– 320с. 

Электронные издания (электронные ресурсы): 

1. Официальный сайт Федерального  агентства  по техническому регулированию и 

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

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

http://www.constitution.ru/  

3. Гражданский кодекс Российской Федерации. [Электронный ресурс] / Режим 

доступа: http://base.garant.ru/10164072/  

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

http://www.trudkod.ru/ 

 

http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/
http://www.gost.ru/
http://www.constitution.ru/
http://www.constitution.ru/
http://base.garant.ru/10164072/
http://base.garant.ru/10164072/
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения  

(освоенные умения, 

усвоенные знания) 

Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знания:  

-законы и иные нормативные 

правовые акты, содержащие 

государственные нормативные 

требования охраны труда, 

распространяющиеся на 

деятельность организации;  

-обязанности работников в 

области охраны труда;   

-фактические или 

потенциальные последствия 

собственной деятельности 

(или бездействия) и их 

влияние на уровень 

безопасности труда;  

-возможные последствия 

несоблюдения 

технологических процессов и 

производственных 

инструкций подчиненными 

работниками  

(персоналом);  

-порядок и периодичность 

инструктажей по охране труда 

и технике безопасности;  

-порядок хранения и 

использования средств 

коллективной и 

индивидуальной защиты  

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль при 

проведении:  
-письменного/устного 

опроса;  

-тестирования;  

-оценки результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.)  

Промежуточная 

аттестация в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:   

-письменных и устных 

ответов,   

-тестирования. 

Умения:  

-выявлять опасные и вредные 

производственные  факторы и 

соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, 

настоящими или 

планируемыми видами 

профессиональной 

деятельности;  

-использовать средства 

коллективной и 

индивидуальной защиты в 

соответствии с характером 

выполняемой 

профессиональной 

деятельности;   

-участвовать в аттестации 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, точность расчетов, 

соответствие требованиям  

-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий и 

т.д.   

-Точность оценки  

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов   

-Рациональность действий  и т.д. -

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий и 

Текущий контроль:  
- защита отчетов по 

практическим занятиям;  

- оценка заданий для 

самостоятельной работы: 

презентаций, …..  

экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практических 

занятий  

Промежуточная 

аттестация: - экспертная 

оценка выполнения 

практических заданий на 

дифференцированном 

зачете  
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рабочих мест по условиям 

труда, в т. ч. оценивать 

условия труда и уровень 

травмобезопасности;  

-проводить вводный 

инструктаж помощника 

повара (кондитера), 

инструктировать их по 

вопросам техники 

безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ;   

-вырабатывать и 

контролировать навыки, 

необходимые для достижения 

требуемого уровня 

безопасности труда 

т.д.   

-Точность оценки  

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов   

-Рациональность действий  и т.д.  

Правильное выполнение заданий в 

полном объеме 
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Рабочая программа профессионального 

модуля 
 

 

 

 

 

 

 

ПМ. 01 Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 01 ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИ 

КАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА 

 

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности:  Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему профессиональные компетенции: 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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

сырья,  домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

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

сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

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

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из которых 

соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким компетенциям и 

направлен на развитие набора общих компетенций. 

Дескрипторы сформированности компетенций по разделам профессионального модуля. 

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Формируемые 

компетенции 

Название раздела 

Действия 

(дескрипторы)  

Умения Знания 

Раздел модуля 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Подготовка, уборка 

рабочего места 

повара при 

выполнении работ 

по 

обработке, нарезке, 

формовке 

традиционных 

видов овощей, 

грибов, 

обработке рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, 

Визуально проверять 

чистоту и 

исправность 

производственного 

инвентаря, кухонной 

посуды, 

инструментов 

перед 

использованием. 

Выбирать, 

рационально 

размещать на 

рабочем месте 

Требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации 

питания. 

Виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 
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мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи 

оборудование, 

инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты. 

Проводить текущую 

уборку рабочего 

места 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты. 

Владеть техникой 

ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием. 

Выбирать и 

применять моющие и 

дезинфицирующие 

средства. 

Мыть вручную и в 

посудомоечной 

машине, чистить и 

раскладывать на 

хранение кухонную 

посуду и 

производственный 

инвентарь, 

инструменты в 

соответствии со 

стандартами 

чистоты. 

Проверять 

поддержание 

требуемого 

температурного 

режима в 

холодильном 

оборудовании 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними. 

Способы правки 

кухонных ножей 

Последовательность 

выполнения 

технологических 

операций, 

современные 

методы, 

техника обработки, 

подготовки сырья и 

продуктов. 

Регламенты, 

стандарты, в том 

числе 

система анализа, 

оценки и управления 

опасными 

факторами 

(система НАССР) и 

нормативно- 

техническая 

документация, 

используемая при 

обработке, 

подготовке 

сырья, 

приготовлении, 

подготовке к 

реализации 

полуфабрикатов. 

Возможные 

последствия 

нарушения 

санитарии 

и гигиены. 

Требования к 

соблюдению личной 

гигиены персоналом 

при подготовке 

производственного 

инвентаря и 

кухонной 

посуды. 

Виды, назначение, 

правила применения 

и безопасного 

хранения 

Подготовка 

рабочего места 

Для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых 

полуфабрикатов 

Выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, 

оборудование для 

упаковки, хранения 

обработанного сырья, 

приготовленных 

полуфабрикатов. 

Рационально 

организовывать 
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рабочее место с 

учетом стандартов 

чистоты 

чистящих, моющих 

и 

дезинфицирующих 

средств, предназна- 

ченных для 

последующего 

использования. 

Правила утилизации 

отходов. 

Виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов. 

Виды, назначение 

столовой посуды, 

столовых приборов. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых 

полуфабрикатов. 

ОК 01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах. 

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных ресурсов, в 

том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального 

плана действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу. 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять 

и эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или 

проблемы. 

Составлять план 

действия. 

Определять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный план. 

Оценивать результат 

и последствия своих 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный 

контекст, 

в котором 

приходится 

работать и жить. 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения 

задач и проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения 

задач 

профессиональной 
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Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, 

своего плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

действий 

(самостоятельно или 

с помощью 

наставника). 

деятельности 

ОК 04. Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельности 

Организовывать 

работу 

коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 7 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

Раздел модуля 2. Обработка овощей и грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.2. 

Осуществлять 

обработку, 

подготовку 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Подготовка к 

использованию 

сырья 

(традиционных 

видов 

овощей, грибов, 

рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, 

домашней 

птицы, дичи), 

продуктов 

и других расходных 

материалов 

Подготавливать 

в соответствии с 

инструкциями, 

пользоваться 

весоизмерительным 

оборудованием при 

взвешивании 

Оценивать 

наличие, определять 

объем заказываемых 

продуктов в 

соответствии с 

потребностями, 

условиями хранения. 

Своевременно 

оформлять заявку на 

склад для получения 

сырья, материалов в 

письменном виде или 

с использованием 

электронного 

документооборота. 

Сверять 

соответствие 

получаемых 

продуктов заказу и 

накладным. 

Проверять 

Ассортимент, 

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения 

традиционных видов 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

домашней птицы, 

дичи. 

Правила 

оформления заявок 

на склад. 

Виды, 

назначение и 

правила 

эксплуатации 

приборов для 

экспресс оценки 

качества и 

безопасности 



54 

 

продуктов. 

Осуществлять 

выбор сырья, 

продуктов, 

материалов в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями. 

Обеспечивать 

расход пищевого 

сырья, продуктов, 

расходных 

материалов в 

соответствии с 

нормативами. 

Использовать 

нитрат-тестер для 

оценки 

безопасности 

сырья 

органолептическим 

способом качество, 

безопасность сырья, 

продуктов, 

материалов. 

Обеспечивать 

хранение сырья и 

пищевых продуктов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты, 

соблюдением 

товарного соседства. 

пищевого сырья, 

продуктов и 

материалов. 

Правила 

обращения с тарой 

поставщика. 

Ответственность за 

сохранность 

материальных 

ценностей. 

Правила 

поверки 

весоизмерительного 

оборудования. 

Правила приема 

прдуктов по 

количеству и 

качеству. 

Правила снятия 

остатков на рабочем 

месте. 

Правила 

проведения 

контрольного 

взвешивания 

продуктов 

Обработка 

различными 

методами, 

подготовка к 

использованию 

традиционных 

видов 

овощей, грибов, 

рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных 

продуктов, 

домашней 

птицы, дичи 

Распознавать 

недоброкачественные 

продукты. 

Владеть 

приемами мытья и 

бланширования 

различных видов 

пищевого сырья. 

Рационально 

использовать сырье, 

продукты при их 

обработке, 

подготовке. 

Выбирать, 

применять, 

комбинировать 

различные методы 

обработки пищевого 

сырья с учетом его 

вида, кулинарного 

назначения, 

минимизации 

отходов при 

обработке. 

Выбирать, 

применять различные 

методы дефростации 

Методы 

обработки 

традиционных видов 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи. 

Способы 

сокращения потерь 

при обработке, 

хранении пищевого 

сырья, продуктов. 

Способы 

удаления излишней 

горечи из отдельных 

видов овощей. 

Способы 

предотвращения 

потемнения 

отдельных видов 

овощей и грибов в 

процессе обработки 

и хранения. 

Санитарно- 

гигиенические 
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замороженного 

сырья, вымачивания 

соленых продуктов. 

Обрабатывать 

овощи вручную и с 

использованием 

технологического 

оборудования. 

Удалять 

излишнюю горечь из 

отдельных видов 

овощей, 

предотвращать 

потемнение 

некоторых видов 

обработанных 

овощей и грибов. 

Соблюдать 

стандарты чистоты 

на рабочем месте. 

Выбирать, 

безопасно, в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

инструменты, 

инвентарь в процессе 

обработки сырья 

требования к 

ведению процессов 

обработки, 

подготовки 

пищевого сырья, 

продуктов. 

Формы, техника 

нарезки, 

формования 

традиционных видов 

овощей, грибов. 

 Утилизация 

отходов, упаковка, 

складирование 

неиспользованного 

сырья, пищевых 

продуктов 

Различать 

пищевые и 

непищевые отходы, 

подготавливать 

пищевые отходы к 

дальнейшему 

использованию с 

учетом требований 

по безопасности. 

Соблюдать правила 

утилизации 

непищевых отходов. 

Выбирать, 

рационально 

использовать 

материалы, посуду 

для упаковки, 

хранения 

неиспользованного 

сырья. Осуществлять 

маркировку 

упакованных 

Правила, 

условия, сроки 

хранения пищевых 

продуктов. 

Способы 

упаковки, 

складирования 

пищевых продуктов. 

Виды, правила 

безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

посуды, 

используемых для 

упаковки, хранения 

пищевых продуктов. 

Требования 

охраны труда, 

пожарной, 

электробезопасности 

организации 

питания. 
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неиспользованных 

пищевых продуктов. 

Выбирать, 

применять различные 

способы хранения 

обработанных 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, 

птицы, дичи. 

Соблюдать 

условия и сроки 

хранения 

обработанного сырья, 

неиспользованного 

сырья и продуктов. 

Соблюдать товарное 

соседство пищевых 

продуктов при 

складировании. 

Безопасно 

использовать 

оборудование для 

упаковки 

виды, 

назначение, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними. 

Регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления 

опасными 

факторами (система 

НАССР) и 

нормативно- 

техническая 

документация, 

используемая при 

обработке, 

подготовке сырья, 

приготовлении, 

подготовке к 

реализации 

полуфабрикатов 

ОК 01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Распознавание 

сложных 

проблемные 

ситуации в 

различных 

контекстах. 

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте; 

Анализировать 

задачу 

и/или проблему и 

выделять её 

составные 

части; 

Правильно выявлять 

и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или 

проблемы; 

Составить план 

действия, 

Определить 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный 

контекст, 

в котором 

приходится 

работать и жить; 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения 

задач и проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях; 

Методы работы в 

профессиональной и 
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нужных ресурсов, в 

том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу 

Оценивает плюсы и 

Минусы 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предлагает 

критерии оценки и 

рекомендации по 

улучшению плана. 

необходимые 

ресурсы; 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

Реализовать 

составленный план; 

Оценивать результат 

и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или 

с 

помощью 

наставника). 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 04. Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельности 

Организовывать 

работу 

коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 7 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ПК 1.3. Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья. 

Приготовление 

полуфабрикатов для 

блюд, 

кулинарных изделий 

из 

рыбы и нерыбного 

водного 

сырья 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе 

региональных 

Соблюдать 

правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Выбирать, 

применять, 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

Требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации 

питания. 

Виды, 

назначение, правила 

безопасной 

эксплуатации 
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полуфабрикатов с 

учетом 

рационального 

использования 

ресурсов, 

обеспечения 

безопасности готовой 

продукции. 

Владеть техникой 

работы с ножом: 

нарезать, измельчать 

обработанное сырье, 

продукты. 

Править кухонные 

ножи. 

Нарезать, измельчать 

рыбу вручную или 

механическим 

способом. 

Порционировать, 

формовать, 

панировать 

различными 

способами 

полуфабрикаты из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

Выбирать, 

подготавливать 

пряности и 

приправы, 

хранить пряности и 

приправы в 

измельченном виде. 

Соблюдать 

санитарно- 

гигиенические 

требования к 

процессам 

приготовления 

полуфабрикатов. 

Изменять закладку 

продуктов в 

соответствии с 

изменением выхода 

полуфабрикатов. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления 

полуфабрикатов с 

учетом принятых 

норм 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними. 

Ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

условия и сроки 

хранения 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных. 

Методы 

приготовления 

полуфабрикатов. 

Способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов 

при приготовлении 

полуфабрикатов. 

Правила, способы 

нарезки, 

порционирования 

полуфабрикатов из 

рыбы 
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взаимозаменяемости. 

Выбирать в 

соответствии со 

способом 

приготовления, 

безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду 

Порционирование 

(комплектование), 

упаковка 

на вынос, хранение 

полуфабрикатов 

Проверять 

качество готовых 

полуфабрикатов 

перед упаковкой, 

комплектованием. 

Выбирать 

материалы, посуду, 

контейнеры для 

упаковки. 

Эстетично 

упаковывать, 

комплектовать 

полуфабрикаты в 

соответствии с их 

видом, способом и 

сроком реализации. 

Обеспечивать 

условия, сроки 

хранения, товарное 

соседство 

скомплектованных, 

упакованных 

полуфабрикатов. 

Соблюдать выход 

готовых 

полуфабрикатов при 

порционировании 

(комплектовании). 

Применять 

различные техники 

порционирования, 

комплектования с 

учетом 

ресурсосбережения 

Ассортимент, 

назначение, правила 

обращения с 

упаковочными 

материалами, 

посудой, 

контейнерами для 

хранения и 

транспортирования 

готовых 

полуфабрикатов. 

Техника 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки и 

маркирования 

упакованных 

полуфабрикатов. 

Правила 

заполнения 

этикеток. 

Правила 

складирования 

упакованных 

полуфабрикатов. 

Правила 

порционирования 

(комплектования) 

готовой кулинарной 

продукции. 

Требования к 

условиям и срокам 

хранения 

упакованных 

полуфабрикатов 

Ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске 

продукции на 

вынос. 

Взаимодействие с 

Рассчитывать 

стоимость 

полуфабрикатов. 

Вести учет 

реализованных 

полуфабрикатов. 

Ассортимент и 

цены на 

полуфабрикаты на 

день принятия 

платежей. 

Правила 
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потребителями при 

отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 

Пользоваться 

контрольно-

кассовыми 

машинами при 

оформлении 

платежей. 

Принимать оплату 

наличными 

деньгами; 

принимать и 

оформлять 

безналичные 

платежи. 

Составлять отчет 

по платежам. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, 

оказывать им 

помощь в 

выборе. 

Разрешать 

проблемы в рамках 

своей компетенции 

торговли. 

Виды оплаты по 

платежам. 

Виды и 

характеристика 

контрольно- 

кассовых машин, 

правила 

осуществления 

кассовых операций. 

Правила и 

порядок расчета 

потребителей при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты. 

Правила 

поведения, степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов 

с потребителями. 

Базовый 

словарный запас на 

иностранном языке. 

Правила, техника 

общения, 

ориентированная на 

потребителя 

ОК 01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Распознавание 

сложных 

проблемные 

ситуации в 

различных 

контекстах. 

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных ресурсов, в 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте; 

Анализировать 

задачу 

и/или проблему и 

выделять её 

составные 

части; 

Правильно выявлять 

и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или 

проблемы; 

Составить план 

действия, 

Определить 

необходимые 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный 

контекст, 

в котором 

приходится 

работать и жить; 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения 

задач и проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях; 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 
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том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу 

Оценивает плюсы и 

Минусы 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предлагает 

критерии оценки и 

рекомендации по 

улучшению плана. 

ресурсы; 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

Реализовать 

составленный план; 

Оценивать результат 

и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или 

с 

помощью 

наставника). 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 04. Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельности 

Организовывать 

работу 

коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 7 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи 

ПК 1.4. Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

птицы, дичи. 

Приготовление 

полуфабрикатов для 

блюд, 

кулинарных изделий 

из 

мяса, птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе 

региональных 

Соблюдать 

правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Выбирать, 

применять, 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

Требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации 

питания. 

Виды, 

назначение, правила 

безопасной 

эксплуатации 
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полуфабрикатов с 

учетом 

рационального 

использования 

ресурсов, 

обеспечения 

безопасности готовой 

продукции. 

Владеть техникой 

работы с ножом: 

нарезать, измельчать 

обработанное сырье, 

продукты. 

Править кухонные 

ножи. 

Нарезать, 

измельчать мясо, 

птицу 

вручную или 

механическим 

способом. 

Порционировать, 

формовать, 

панировать 

различными 

способами 

полуфабрикаты из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи. 

Выбирать, 

подготавливать 

пряности и 

приправы, 

хранить пряности и 

приправы в 

измельченном виде. 

Соблюдать 

санитарно- 

гигиенические 

требования к 

процессам 

приготовления 

полуфабрикатов. 

Изменять закладку 

продуктов в 

соответствии с 

изменением выхода 

полуфабрикатов. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними. 

Ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

условия и сроки 

хранения 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных. 

Методы 

приготовления 

полуфабрикатов. 

Способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности продуктов 

при приготовлении 

полуфабрикатов. 

Правила, способы 

нарезки, 

порционирования 

полуфабрикатов из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней 

птицы, дичи 
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полуфабрикатов с 

учетом принятых 

норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать в 

соответствии со 

способом 

приготовления, 

безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду 

Порционирование 

(комплектование), 

упаковка 

на вынос, хранение 

полуфабрикатов 

Проверять 

качество готовых 

полуфабрикатов 

перед 

упаковкой, 

комплектованием. 

Выбирать 

материалы, посуду, 

контейнеры для 

упаковки. 

Эстетично 

упаковывать, 

комплектовать 

полуфабрикаты в 

соответствии с их 

видом, способом и 

сроком реализации. 

Обеспечивать 

условия, сроки 

хранения, товарное 

соседство 

скомплектованных, 

упакованных 

полуфабрикатов. 

Соблюдать выход 

готовых 

полуфабрикатов при 

порционировании 

(комплектовании). 

Применять 

различные техники 

порционирования, 

комплектования с 

учетом 

ресурсосбережения 

Ассортимент, 

назначение, правила 

обращения с 

упаковочными 

материалами, 

посудой, 

контейнерами для 

хранения и 

транспортирования 

готовых 

полуфабрикатов. 

Техника 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки и 

маркирования 

упакованных 

полуфабрикатов. 

Правила 

заполнения 

этикеток. 

Правила 

складирования 

упакованных 

полуфабрикатов. 

Правила 

порционирования 

(комплектования) 

готовой кулинарной 

продукции. 

Требования к 

условиям и срокам 

хранения 

упакованных 

полуфабрикатов 

 Ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске 

Рассчитывать 

стоимость 

полуфабрикатов. 

Ассортимент и 

цены на 

полуфабрикаты на 
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продукции на 

вынос. 

Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 

Вести учет 

реализованных 

полуфабрикатов. 

Пользоваться 

контрольно-

кассовыми 

машинами при 

оформлении 

платежей. 

Принимать оплату 

наличными 

деньгами; принимать 

и оформлять 

безналичные 

платежи. 

Составлять отчет 

по платежам. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, 

оказывать им 

помощь в выборе. 

Разрешать 

проблемы в рамках 

своей компетенции 

день принятия 

платежей. 

Правила 

торговли. Виды 

оплаты по 

платежам. 

Виды и 

характеристика 

контрольно- 

кассовых машин, 

правила 

осуществления 

кассовых операций. 

Правила и 

порядок расчета 

потребителей при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты. 

Правила 

поведения, степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов 

с потребителями. 

Базовый 

словарный запас на 

иностранном языке. 

Правила, техника 

общения, 

ориентированная на 

потребителя 

ОК 01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Распознавание 

сложных 

проблемные 

ситуации в 

различных 

контекстах. 

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте; 

Анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные части; 

Правильно выявлять 

и эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы; 

Составить план 

действия, 

Определить 

необходимые 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный 

контекст, 

в котором 

приходится 

работать и жить; 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения 

задач и проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях; 



65 

 

возможных 

источников 

нужных ресурсов, в 

том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу 

Оценивает плюсы и 

Минусы 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предлагает 

критерии оценки и 

рекомендации по 

улучшению плана. 

ресурсы; 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

Реализовать 

составленный план; 

Оценивать результат 

и последствия своих 

действий 

(самостоятельно или 

с помощью 

наставника). 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 04. Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельности 

Организовывать 

работу 

коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 7 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 60 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 20 часов;  

учебная практика - 40 часов.
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ (ПМ) ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала Объем часов Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел модуля 1 

Организация работы повара 

по обработке сырья, 

приготовлению и подготовки 

к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

  

 
10  

МДК. 01.01. 

Организация 

приготовления, подготовки 

к реализации и хранения 

кулинарных 

полуфабрикатов 

 10 

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

обработки сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов из них 

 

Содержание 

1. 

 

 

Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов 

из него. Характеристика, последовательность этапов. 

Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов из него. Организация хранения сырья и готовых 

полуфабрикатов. 

1 

 

1 

 

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое оснащение 

Содержание 

1. Организация процесса механической кулинарной обработки, нарезки 

овощей и грибов. Технологический цикл, характеристика, последовательность 

2 

 

2 
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работ по обработке овощей 

и грибов 

этапов. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной 

организации работ. 

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки и 

нарезки различных видов овощей и грибов. 

3. 

 

Организация хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, 

замороженном, вакуумированном виде. 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними. 

Тема 1.3. 

Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке рыбы и 

нерыбного водного сырья, 

приготовлению 

полуфабрикатов из них  

Содержание  

1  Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, 

нерыбного водного сырья, приготовления полуфабрикатов из них. Требования 

к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работы  

3 

 

 

3 

 

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки рыбы, 

нерыбного водного сырья и приготовления полуфабрикатов из них. 

3. 

 

Организация хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в 

охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними 

Тема 1.4. 

Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, 

приготовления 

полуфабрикатов из них 

Содержание  

1. Организация процесса механической кулинарной обработки мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из 

них. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации 

работ.  

4 3 

 

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и приготовления полуфабрикатов 

из них. 

3. Организация хранения обработанных мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, 

вакуумированном виде. 

Раздел ПМ 2. 

Обработка сырья и 

 10  
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приготовление 

полуфабрикатов из него 

МДК 01.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

 10 

Тема 2.1.  

Обработка, нарезка, 

формовка овощей и грибов 

Содержание 

1. Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, 

требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение и 

традиционных видов овощей, грибов.  

1 2 

2. Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки 

клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, салатно-

шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы нарезки, кулинарное назначение. 

Подготовка овощей и грибов к фаршированию, способы минимизации отходов 

при обработке и нарезке. Предохранение от потемнения обработанного 

картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у некоторых видов овощей и 

грибов. Кулинарное использование, требования к качеству, условия, сроки 

хранения и реализации обработанных овощей, плодов и грибов 

3. Хранение, подготовка к реализации обработанных овощей, грибов. Правила 

охлаждения, замораживания, вакуумирования обработанных и нарезанных 

овощей, плодов, грибов. Требования к качеству, безопасности обработанных 

овощей и грибов. Условия и сроки хранения обработанных охлажденных, 

замороженных, вакуумированных овощей, плодов, грибов 

Тема 2.2. 

Обработка рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Содержание  

1. Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, 

требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, 

нерыбного водного сырья. Органолептическая оценка качества и безопасности 

рыбы, нерыбного водного сырья. 

2 2 

2. Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: 

размораживание                        

замороженной, вымачивание соленой рыбы 

3. Способы разделки рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, 

округлой и плоской формы), последовательность приготовления обработанной 

рыбы в целом и 
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пластованном виде. Способы минимизации отходов. Требования к качеству, 

безопасности обработанной рыбы, условия и сроки хранения обработанной рыбы 

4. Способы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов.  

Требования к качеству, условия и сроки хранения нерыбного водного сырья 

Тема 2.3.  

Приготовление 

полуфабрикатов из рыбы 

мяса, мясных продуктов 

Содержание  

1. 

 

 Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из 

рыбы, нерыбного водного сырья. 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, 

«кругляши», порционный кусок непластованной  рыбы (стейк), филе с кожей и 

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

куски рыбы, порционные полуфабрикаты  панированные в различных 

панировках. Способы маринования, панирования, формования полуфабрикатов 

из рыбы. 

1 3 

2. Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее. 

Тема 2.4. 

Обработка, подготовка мяса, 

мясных продуктов 

Содержание 

1. Ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к 

качеству, условия и сроки хранения мяса и мясного сырья. 

1 3 

2. Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья. 

3. Последовательность выполнения и характеристика технологических 

операций механической кулинарной обработки мяса: оттаивание мороженого 

мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный разруб туш крупного рогатого и 

мелкого рогатого скота, обвалка, зачистка, жиловка. Способы минимизации 

отходов в процессе подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное 

назначение частей туши говядины, баранины, свинины, телятины. 

4.  Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы 

минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработки. Хранение, 

кулинарное назначение 

Тема 2.5. 

Приготовление 

полуфабрикатов из мяса, 

мясных продуктов 

 Содержание  

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, 

мясного сырья. Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из 

мяса. 

3 3 

 

2. 

 

Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, 

мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, 
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телятины. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

3. Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом и 

без, полуфабрикатов из них. Кулинарное назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

5. 

 

Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов 

из мяса (имбирь, розмарин, орегано,  тмин, семян фенхеля, эстрагон). 

6. 

 

Классификация  п/ф из мраморного мяса. Пищевая ценность, способы 

приготовления. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

  7. 

 
Технологический процесс механической кулинарной обработки и 

подготовки субпродуктов.  Кулинарное назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

Тема 2.6. 

Обработка домашней 

птицы, дичи, кролика 

Содержание: 

1. Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия 

и сроки хранения домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и 

безопасности. 

2 3 

 

2. Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды 

заправки тушек домашней птицы, дичи, кулинарное назначение. 

3. Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству 

полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика 

4. Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, 

требования к качеству, условия и сроки хранения 

5. Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Учебная производственная практика ПМ 01 

Виды работ: 

1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ 

органолептическим способом. Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также 

соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и 

свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. 

2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других 

40  
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ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами 

минимизации отходов при обработке сырья. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного производства, 

нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, 

бесчешуйчатую, округлой и плоской формы). 

4. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, 

домашнюю птицу, дичь, кролика 

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным способом, на 

гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски 

обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); 

порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; 

полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.). 

7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые. 

8. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке. 

9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика. 

10. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию 

традиционные виды овощей, плодов и грибов. 

11. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без. 

12. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика органолептическим способом; 

13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

14. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, 

удалять излишнюю горечь. 

15. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из 

них в охлажденном и замороженном виде. 

16. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для 

транспортирования. 

17. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм 

взаимозаменяемости. 

Всего 60 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы предполагает наличие учебной кухни ресторана с зонами 

приготовления холодных, горячих блюд, учебного кулинарного цеха. 

Оборудование учебной лаборатории Технического оснащения и организации рабочего 

места: 

-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, 

мультимедийный 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 (для тонкого измельчения продуктов); 

- планетарный миксер; 

- рыбочистка; 

- шкаф интенсивной заморозки; 

- шкаф морозильный; 

- шкаф холодильный; 

- аппарат для вакуумной упаковки; 

- ледогенератор; 

- микроволновая печь; 

- горелка газовая ручная; 

- овоскоп; 

- нитрат-тестр; 

- посудомоечная машина; 

- стеллаж; 

- мусат для заточки ножей. 

Оснащение рабочих мест учебной кухни ресторана с зонами приготовления холодных, 

горячих блюд, учебного кулинарного цеха. 

оборудованием, инвентарем, инструментами, посудой: 

- рабочий стол; 

- весы настольные электронные; 

- набор разделочных досок (пластик с цветовой маркеровкой для каждой группы продуктов); 

- ножи поварской тройки; 

- щипцы универсальные; 

- лопатки (металлические, силиконовые); 

- венчик; 

- ложки; 

- мерный стакан; 

- сито; 

- шенуа; 

- половник; 

- тяпка; 
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- тендрайзер ручной; 

- пинцет; 

- миски из нержавеющей стали; 

- набор кастрюль; 

- набор сотейники; 

- набор сковород; 

- гриль сковорода; 

- 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, 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, 

инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; 

лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; гастроемкости; 

кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др.). 

 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники (печатные): 

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. 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,  

реализуемая 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. 
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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 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

12. 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.phpshow_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 

14. 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: 

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

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

16. 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). 

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

18.Н.А. Анфимова «Кулинария» учебник,  рекомендовано ФГУ «ФИРО» регистрационный 

номер рецензии 147 от 28.04.2009г., 9 издание, стереотипное   Москва «Академия» 2013г. 

стр. 400  

19. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ 

И.П. Самородова. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 192 с. 

20. Самородова И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: 

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 192 с. 

 

(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/ 

 

Дополнительные источники: 

1.Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания. – 

Ростов н/Д: изд-во «Феникс», 2000. – 320 с.  

2. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник/ Л.А. Радченко. – Изд. 13 – е, испр. и доп. – Ростов н/Д: Феникс, 2013. – 373с. 

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/; 
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4. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

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.pitportal.ru/ 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ПО РАЗДЕЛАМ) 

 

Профессиональн

ые 

компетенции 

Оцениваемые знания и 

умения, действия 

Методы оценки Критерии оценки 

Раздел модуля 1. 

Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 1.1.-1.4 Знания: 

Требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания. 

Виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за 

ними. 

Последовательность 

выполнения технологических 

операций. 

Современные методы, техника 

обработки, подготовки 

сырья и продуктов. 

Регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, 

оценки и управления опасными 

факторами (система НАССР) 

и нормативно-техническая 

документация, используемая 

при 

обработке, подготовке сырья, 

приготовлении, подготовке к 

реализации полуфабрикатов. 

Возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены. 

Требования к соблюдению 

Текущий 

контроль 

при провдении: 

-

письменного/устн

ого 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки 

результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельно

й) работы 

(докладов, 

рефератов, 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференциирова

нного 

зачета/ экзамена 

по МДК в 

виде: 

-письменных/ 

устных 

ответов, 

-тестирования. 

Итоговый 

контроль: 

Тестирование на 

демонстрационно

м экзамене 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 70% 

правильных ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных ответов 
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личной гигиены персоналом 

при подготовке 

производственного инвентаря и 

кухонной 

посуды. 

Виды, назначение, правила 

применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для 

последующего использования. 

Правила утилизации отходов. 

Виды, назначение упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и продуктов. 

Виды, назначение правила 

эксплуатации оборудования 

для вакуумной упаковки сырья 

и готовых полуфабрикатов. 

Виды, назначение 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

кухонной, столовой посуды, 

используемых для 

порционирования 

(комплектования), упаковки 

готовых полуфабрикатов. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос готовых 

полуфабрикатов. 

Способы правки кухонных 

ножей 

Умения: 

Визуально проверять чистоту и 

исправность 

производственного инвентаря, 

кухонной посуды перед 

использованием. 

Выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты. 

Проводить текущую уборку 

рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты. 

Текущий 

контроль: 

- защита 

отчетов по 

практическим/ 

лабораорным 

занятиям; 

- оценка заданий 

для 

внеаудиторной 

(самостоятельно

й) работы 

- экспертная 

оценка 

демонстрируемых 

умений, 

выполняемых 

действий в 

Правильность, 

полнота 

выполнения заданий, 

точность 

формулировок, 

точность 

расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и 

т.д. 
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Выбирать и применять моющие 

и дезинфицирующие 

средства. 

Владеть техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием. 

Мыть вручную и в 

посудомоечной машине, 

чистить и 

раскладывать на хранение 

кухонную посуду и 

производственный инвентарь, 

инструменты в соответствии со 

стандартами чистоты. 

Проверять поддержание 

требуемого температурного 

режима в 

холодильном оборудовании; 

Выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом сырья и 

способом его обработки. 

Включать и подготавливать к 

работе технологическое 

оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты. 

Соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда; 

Выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, 

оборудование для упаковки, 

хранения обработанного сырья, 

приготовленных 

полуфабрикатов. 

Рационально организовывать 

рабочее место с учетом 

стандартов чистоты 

процессе 

практических/лаб

ораторных 

занятий, 

учебной и 

производственной 

практики 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная 

оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная 

оценка 

отчетов по 

учебной и 

производственной 

практике 

Итоговый 

контроль: 

- экспертная 

оценка 

сформированност

и ПК и ОК на 

демонстрационно

м 

экзамене 

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-Рациональность 

действий и т.д. 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и 

т.д. 

 

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-Рациональность 

действий и т.д. 

Правильное 

выполнение заданий в 

полном объеме 

Действия: 

Подготовка, уборка рабочего 

места повара при выполнении 

работ по обработке, нарезке, 

формовке традиционных видов 

овощей, грибов, обработке 

рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 
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приготовлении полуфабрикатов 

из них; 

Подбор, подготовка к работе, 

проверка технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

Подготовка рабочего места для 

порционирования  

(комплектования), упаковки на 

вынос готовых полуфабрикатов 

Раздел модуля 2. Обработка сырья и приготовление 

полуфабрикатов из него 

 

ПК 1.1-1.4 Знания: 

Ассортимент, 

требования к качеству, 

условия и сроки 

хранения традиционных 

видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного  ырья, мяса, 

домашней птицы, дичи. 

Правила оформления 

заявок на склад. 

Виды, назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресс 

оценки качества и 

безопасности пищевого 

сырья, продуктов и 

материалов. 

Правила обращения с 

тарой поставщика. 

Ответственность за 

сохранность 

материальных 

ценностей. 

Правила поверки 

весоизмерительного 

оборудования. 

Правила приема 

прдуктов по количеству 

и качеству. 

Правила снятия остатков 

на рабочем месте. 

Правила проведения 

контрольного 

взвешивания 

продуктов 

Требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

Текущий 

контроль 

при провдении: 

-

письменного/устн

ого 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки 

результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельно

й) работы 

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части 

проектов, 

учебных 

исследований и 

т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференциирова

нного 

зачета/ экзамена 

по МДК в 

виде: 

-письменных/ 

устных 

ответов, 

-тестирования. 

 

 

 

 

Итоговый 

контроль 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 70% 

правильных ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 70% 

правильных ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных ответов 
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производственной 

санитарии в организации 

питания. 

Виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними. 

Ассортимент, 

рецептуры, требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья, мяса, птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных. 

Методы приготовления 

полуфабрикатов. 

Способы сокращения 

потерь, сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении 

полуфабрикатов. 

Правила, способы 

нарезки, 

порционирования 

полуфабрикатов из 

рыбы, мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи 

Ассортимент, 

назначение, правила 

обращения с 

упаковочными 

материалами, посудой, 

контейнерами для 

хранения и 

транспортирования 

готовых 

полуфабрикатов. 

Техника 

порционирования 
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(комплектования), 

упаковки и 

маркирования 

упакованных 

полуфабрикатов. 

Правила заполнения 

этикеток. 

Правила складирования 

упакованных 

полуфабрикатов. 

Правила 

порционирования 

(комплектования) 

готовой 

кулинарной продукции. 

Требования к условиям и 

срокам хранения 

упакованных 

Полуфабрикатов 

Методы приготовления 

полуфабрикатов. 

Способы сокращения 

потерь, сохранения 

пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении 

полуфабрикатов. 

Правила, способы 

нарезки, 

порционирования 

полуфабрикатов 

из рыбы, мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи 

Ассортимент, 

назначение, правила 

обращения с 

упаковочными 

материалами, посудой, 

контейнерами для 

хранения и 

транспортирования 

готовых 

полуфабрикатов. 

Техника 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки и 

маркирования 

упакованных 

полуфабрикатов. 

Правила заполнения 

этикеток. 
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Правила складирования 

упакованных 

полуфабрикатов. 

Правила 

порционирования 

(комплектования) 

готовой 

кулинарной продукции. 

Требования к условиям и 

срокам хранения 

упакованных 

полуфабрикатов 

 Умения: 

Распознавать 

недоброкачественные 

продукты. 

Владеть приемами мытья 

и бланширования 

различных видов 

пищевого сырья. 

Рационально 

использовать сырье, 

продукты при их 

обработке, подготовке. 

Выбирать, применять, 

комбинировать 

различные методы 

обработки пищевого 

сырья с учетом его вида, 

кулинарного назначения, 

минимизации отходов 

при обработке. 

Выбирать, применять 

различные методы 

дефростации 

замороженного сырья, 

вымачивания соленых 

продуктов. 

Обрабатывать овощи 

вручную и с 

использованием 

технологического 

оборудования. 

Удалять излюшнюю 

горечь из отдельных 

видов овощей, 

предотвращать 

потемнение некоторых 

видов обработанных 

овощей и грибов. 

Соблюдать стандарты 

чистоты на рабочем 

месте. 

Текущий 

контроль: 

- защита 

отчетов по 

практическим/ 

лабораорным 

занятиям; 

- оценка заданий 

для 

внеаудиторной 

(самостоятельно

й) работы 

- экспертная 

оценка 

демонстрируемых 

умений, 

выполняемых 

действий в 

процессе 

практических/лаб

ораторных 

занятий, 

учебной и 

производственной 

практики 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная 

оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная 

оценка 

отчетов по 

учебной и 

производственной 

практике 

Итоговый 

Правильность, 

полнота 

выполнения заданий, 

точность 

формулировок, 

точность 

расчетов, 

соответствие 

требованиям 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и 

т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-Рациональность 

действий и т.д. 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и 

т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-Рациональность 

действий и т.д. 

Правильное 
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Выбирать, безопасно, в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

инструменты, инвентарь 

в процессе обработки 

сырья 

Различать пищевые и 

непищевые отходы, 

подготавливать 

пищевые отходы к 

дальнейшему 

использованию с учетом 

требований по 

безопасности. 

Соблюдать правила 

утилизации 

непищевых отходов. 

Выбирать, рационально 

использовать материалы, 

посуду 

для упаковки, хранения 

неиспользованного 

сырья. 

Осуществлять 

маркировку 

упакованных 

неиспользованных 

пищевых продуктов. 

Выбирать, применять 

различные способы 

хранения 

обработанных овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного 

сырья, мяса, мясных 

продуктов, птицы, дичи. 

Соблюдать условия и 

сроки хранения 

обработанного 

сырья, 

неиспользованного 

сырья и продуктов. 

Соблюдать 

товарное соседство 

пищевых продуктов при 

складировании. 

Безопасно использовать 

оборудование для 

упаковки 

контроль: 

- экспертная 

оценка 

сформированност

и ПК и ОК 

на 

демонстрационно

м 

экзамене 

выполнение заданий в 

полном объеме 
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Соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Выбирать, применять, 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

полуфабрикатов с 

учетом рационального 

использования ресурсов, 

обеспечения 

безопасности готовой 

продукции. 

Владеть техникой 

работы с ножом: 

нарезать, измельчать 

обработанное сырье, 

продукты. 

Править кухонные ножи. 

Нарезать, измельчать 

рыбу, мясо, птицу 

вручную или 

механическим способом. 

Порционировать, 

формовать, панировать 

различными 

способами 

полуфабрикаты из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи. 

Выбирать, 

подготавливать пряности 

и приправы, хранить 

пряности и приправы в 

измельченном виде. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические 

требования к 

процессам 

приготовления 

полуфабрикатов. 

Изменять закладку 

продуктов в 

соответствии с 

изменением выхода 

полуфабрикатов. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 
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продуктов в процессе 

приготовления 

полуфабрикатов с 

учетом принятых норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать в соответствии 

со способом 

приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду 

Проверять качество 

готовых полуфабрикатов 

перед 

упаковкой, 

комплектованием. 

Выбирать материалы, 

посуду, контейнеры для 

упаковки. 

Эстетично упаковывать, 

комплектовать 

полуфабрикаты в 

соответствии с их видом, 

способом и сроком 

реализации. 

Обеспечивать условия, 

сроки хранения, 

товарное 

соседство 

скомплектованных, 

упакованных 

полуфабрикатов. 

Соблюдать выход 

готовых полуфабрикатов 

при 

порционировании 

(комплектовании). 

Применять различные 

техники 

порционирования, 

комплектования с 

учетом 

ресурсосбережения 

 Действия: 

Подготовка к 

использованию сырья 

(традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, 
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домашней птицы, дичи), 

продуктов и других 

расходных 

материалов 

Обработка различными 

методами, подготовка к 

использованию 

традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи 

Утилизация отходов, 

упаковка, складирование 

неиспользованного 

сырья, пищевых 

продуктов 

Хранение обработанных 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи 

Приготовление 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья, мяса, птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных 

Порционирование 

(комплектование), 

упаковка на вынос, 

хранение 

полуфабрикатов 
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Рабочая программа профессионального 

модуля 
 

 

 

 

 

 

ПМ.02 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 
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1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 02 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА 

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности:  Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему профессиональные компетенции: 

 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля 

Формируемые 

компетенции 

Название раздела 

Действия 

(дескрипторы)  

Умения Знания 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1.- 

2.8. 

Подготовка, 

уборка 

рабочего места 

повара при 

выполнении работ 

по 

приготовлению 

горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Визуально проверять 

чистоту и исправность 

производственного 

инвентаря, кухонной 

посуды, инструментов 

перед 

использованием. 

Выбирать, 

рационально 

размещать на 

рабочем месте 

оборудование, 

инвентарь, 

посуду, сырье, 

материалы 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты. 

Проводить текущую 

уборку рабочего места 

повара в соответствии 

с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты. 

Применять 

регламенты, 

стандарты и 

нормативно-

техническую 

документацию, 

соблюдать 

санитарные 

требования. 

Выбирать и 

применять моющие и 

дезинфицирующие 

средства. 

Владеть техникой 

ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием. 

Мыть вручную и в 

посудомоечной 

Требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в организации 

питания. 

Виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними. 

Организация работ 

по приготовлению 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Последовательность 

выполнения 

технологических 

операций, современные 

методы приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Регламенты, 

стандарты, в том числе 

система анализа, оценки 

и управления опасными 

факторами (система 

НАССР) и 

нормативно- 

техническая 

документация, 

используемая при 

приготовлении горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Возможные 

последствия нарушения 
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машине, 

чистить и 

раскладывать на 

хранение кухонную 

посуду и 

производственный 

инвентарь в 

соответствии 

со стандартами 

чистоты. 

Соблюдать правила 

мытья кухонных 

ножей острых, 

травмоопасных 

частей 

технологического 

оборудования. 

Соблюдать условия 

хранения кухонной 

посуды, инвентаря, 

инструментов 

санитарии и гигиены. 

Требования к 

личной гигиене 

персонала. 

Правила 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих 

средств, предназна- 

ченных для 

последующего 

использования. 

Правила утилизации 

отходов. 

Виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения пищевых 

продуктов. 

Виды, назначение 

оборудования, 

инвентаря посуды, 

используемых для 

порционирования 

(комплектования) 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Условия, сроки, 

способы хранения 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

 Подготовка 

рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

Выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, 

оборудование для 

упаковки, хранения 

готовых горячих 

блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Рационально 

организовывать 

рабочее 

место с учетом 

стандартов 

чистоты. 

ОК.01 Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах. 

Проведение 

анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение 

Распознавать задачу 

и/или 

проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной 
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этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных 

ресурсов, в том 

числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом 

шагу. 

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, 

своего плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки 

и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

необходимую 

для решения задачи 

и/или 

проблемы. 

Составлять план 

действия. 

Определять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

и смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК.04 Участие в деловом 

общении 

для эффективного 

решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать 

работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК.07 Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности 

при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации супов разнообразного 
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ассортимента 

ПК 2.1, 

2.2,2.3 

Подготовка 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, 

подбирать в 

соответствии 

с технологическими 

требованиями, 

оценивать 

качество и 

безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Выбирать, 

подготавливать 

пряности, приправы, 

специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав бульонов, 

отваров, 

холодных и горячих 

супов 

в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные, 

сезонные 

продукты для 

приготовления 

бульонов, 

отваров, холодных и 

горячих супов. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, 

необходимые 

для приготовления 

бульонов, отваров, 

холодных и горячих 

супов 

Правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых для 

приготовления 

бульонов, отваров, 

холодных и горячих 

супов. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

Приготовление 

бульонов, 

отваров, горячих 

Выбирать, применять, 

комбинировать 

методы 

Ассортимент, 

рецептуры, пищевая 

ценность, требования к 
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супов 

разнообразного 

ассортимента 

приготовления 

бульонов, 

отваров, горячих 

супов с 

учетом типа питания, 

вида 

и кулинарных свойств 

используемых 

продуктов 

и полуфабрикатов, 

требований 

рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально 

использовать 

продукты, 

полуфабрикаты. 

Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

процессов 

приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в 

соответствии 

с изменением выхода 

бульонов, отваров, 

супов. 

Определять степень 

готовности бульонов, 

отваров, супов. 

Доводить бульоны, 

отвары, супы до 

вкуса, до 

определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами 

приготовления 

холодных и горячих 

супов. 

Подбирать гарниры к 

бульонам, холодным, 

сладким супам. 

Соблюдать 

санитарно-

гигиенические 

требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

качеству, методы 

приготовления 

бульонов, отваров, супов 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный 

режим и правила 

приготовления 

бульонов, отваров, 

холодных и горячих 

супов. 

Виды, 

назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

посуды, 

используемых при 

приготовлении 

бульонов, отваров, 

холодных и горячих 

супов. 

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, 

кулинарное 

использование 

пряностей, приправ, 

специй. 

Хранение, отпуск 

бульонов, отваров, 

холодных и горячих супов 

Проверять качество 

готовых бульонов, 

отваров, холодных и 

горячих супов перед 

отпуском, упаковкой на 

вынос. 

Поддерживать 

температуру подачи 

бульонов, отваров, супов 

на раздаче. 

Порционировать, 

сервировать и творчески 
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продуктов в процессе 

приготовления 

бульонов, 

отваров, холодных и 

горячих супов с 

учетом 

норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении 

бульонов, 

отваров, супов 

специи, 

пряности, приправы с 

учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости с 

основными 

продуктами. 

Выбирать в 

соответствии со 

способом 

приготовления, 

безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

посуду 

оформлять бульоны, 

отвары, супы для подачи с 

учетом рационального 

использования ресурсов, 

 

Хранение, отпуск 

бульонов, отваров, 

холодных и 

горячих супов 

Проверять качество 

готовых бульонов, 

отваров, холодных и 

горячих супов перед 

отпуском, упаковкой 

на 

вынос. 

Поддерживать 

температуру подачи 

бульонов, отваров, 

супов 

на раздаче. 

Порционировать, 

сервировать и 

творчески 

оформлять бульоны, 

отвары, супы для 

подачи с 

учетом рационального 

использования 

Техника 

порционирования, 

варианты оформления 

бульонов, отваров, супов 

для подачи. 

Виды, назначение 

столовой посуды для 

отпуска с раздачи, 

прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос бульонов, 

отваров, супов 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных. 

Методы сервировки и 

подачи, температура 

подачи бульонов, 

отваров, супов 

разнообразного 
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ресурсов, 

соблюдением 

требований 

по безопасности 

готовой 

продукции. 

Соблюдать выход 

бульонов, отваров, 

супов 

при их 

порционировании 

(комплектовании). 

Охлаждать и 

замораживать готовые 

бульоны, отвары, 

полуфабрикаты для 

супов, 

готовые супы с 

учетом 

требований к 

безопасности 

пищевых 

продуктов. 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные 

бульоны, 

отвары, супы с учетом 

требований по 

безопасности, 

соблюдением 

режимов 

хранения. 

Разогревать 

охлажденные, 

замороженные 

готовые 

бульоны, отвары, 

супы с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

Выбирать 

контейнеры, 

упаковочные 

материалы, эстетично 

упаковывать готовые 

горячие бульоны, 

отвары, 

холодные и горячие 

супы 

на вынос и для 

ассортимента, в том 

числе региональных. 

Правила 

разогревания 

охлажденных, 

замороженных 

бульонов, отваров, 

супов. 

Правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения бульонов, 

отваров, супов. 

Требования к 

безопасности хранения 

готовых бульонов, 

отваров, супов. 

Правила 

маркирования 

упакованных бульонов, 

отваров, супов, правила 

заполнения этикеток 
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транспортирования 

Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать 

стоимость бульонов, 

отваров, супов. 

Вести учет 

реализованных 

бульонов, 

отваров, супов. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе 

бульонов, отваров, 

супов 

на раздаче. 

Разрешать проблемы 

в рамках своей 

компетенции 

Ассортимент и цены 

на бульоны, отвары, 

супы. 

Правила общения с 

потребителями. 

Базовый словарный 

запас на иностранном 

языке. 

Техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

ОК.01 Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах. 

Проведение 

анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение 

этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных 

ресурсов, в том 

числе 

неочевидных. 

Разработка 

Распознавать задачу 

и/или 

проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую 

для решения задачи 

и/или 

проблемы. 

Составлять план 

действия. 

Определять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный 

план. 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной 

и смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 
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детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом 

шагу. 

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, 

своего плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки 

и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

ОК.04 Участие в деловом 

общении 

для эффективного 

решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать 

работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК.07 Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности 

при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 

2.4 

Подготовка 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, 

подбирать в 

соответствии 

с технологическими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Выбирать, 

подготавливать 

Правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых для 

приготовления горячих 

соусов. 

Ассортимент, 
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пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав горячих соусов 

в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные, 

сезонные 

продукты для 

приготовления 

горячих 

соусов. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, 

необходимые 

для приготовления 

горячих соусов 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

 Приготовление 

горячих 

соусов 

разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать 

методы 

приготовления 

горячих 

соусов с учетом типа 

питания, вида и 

кулинарных свойств 

используемых 

продуктов 

и соусных 

полуфабрикатов, 

требований 

рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально 

использовать 

продукты, соусные 

полуфабрикаты. 

Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

процессов 

приготовления. 

Ассортимент, 

рецептуры, пищевая 

ценность, требования к 

качеству, методы 

приготовления горячих 

соусов разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный 

режим и правила 

приготовления горячих 

соусов. 

Виды, 

назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

посуды, 

используемых при 

приготовлении 
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Изменять 

закладкупродуктов в 

соответствии 

с изменением выхода 

соусов. 

Определять степень 

готовности соусов. 

Доводить соусы до 

вкуса, до 

определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами 

приготовления 

горячих соусов. 

Соблюдать 

санитарно-

гигиенические 

требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления 

горячих 

соусов с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении 

горячих 

соусов специи, 

пряности, 

приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости с 

основными 

продуктами. 

Выбирать в 

соответствии со 

способом 

приготовления, 

безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

посуду 

горячих соусов. 

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, 

кулинарное 

использование 

пряностей, приправ, 

специй. 

Хранение, отпуск горячих 

соусов 

Проверять качество 

готовых горячих соусов 

перед отпуском. 

Поддерживать 

температуру подачи 

горячих соусов на раздаче. 

Порционировать, 

сервировать и 

 Хранение, отпуск 

горячих 

Проверять качество 

готовых горячих 

Техника 

порционирования, 
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соусов соусов 

перед отпуском. 

Поддерживать 

температуру подачи 

горячих соусов на 

раздаче. 

Порционировать, 

сервировать и 

творчески 

оформлять горячие 

соусы 

для подачи с учетом 

рационального 

использования 

ресурсов, 

соблюдением 

требований 

по безопасности 

готовой продукции. 

Соблюдать выход 

горячих соусов при их 

порционировании 

(комплектовании). 

Охлаждать и 

замораживать соусные 

полуфабрикаты с 

учетом 

требований к 

безопасности 

пищевых 

продуктов. 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные 

соусные 

полуфабрикаты с 

учетом 

требований по 

безопасности, 

соблюдением 

режимов 

хранения. 

Разогревать 

охлажденные, 

замороженные 

соусные 

полуфабрикаты с 

учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

Выбирать 

варианты оформления 

тарелок горячими 

соусами для подачи. 

Виды, назначение 

столовой посуды для 

отпуска с раздачи, 

прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных. 

Методы сервировки 

и подачи горячих 

соусов. 

Температура подачи 

горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных. 

Правила 

разогревания 

охлажденных, 

замороженных соусов. 

Правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения соусов. 

Требования к 

безопасности хранения 

готовых горячих соусов. 

Правила 

маркирования 

упакованных горячих 

соусов, правила 

заполнения этикеток 
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контейнеры, 

упаковочные 

материалы, эстетично 

упаковывать готовые 

горячие соусы на 

вынос и 

для 

транспортирования 

 Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать 

стоимость горячих 

соусов. 

Вести учет 

реализованных с 

раздачи 

горячих соусов. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, 

оказывать 

им помощь в выборе 

горячих соусов. 

Разрешать проблемы 

в рамках своей 

компетенции 

Ассортимент и цены 

на горячие соусы. 

Правила торговли. 

Правила поведения, 

степень ответственности 

за правильность 

расчетов с 

потребителями. 

Правила общения с 

потребителями. 

Базовый словарный 

запас на иностранном 

языке. 

Техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

ОК.01 Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах. 

Проведение 

анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение 

этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

Распознавать задачу 

и/или 

проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу 

и/илипроблему и 

выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую 

для решения задачи 

и/или 

проблемы. 

Составлять план 

действия. 

Определять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной 

и смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 
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нужных 

ресурсов, в том 

числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом 

шагу. 

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, 

своего плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки 

и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

ОК.04 Участие в деловом 

общении 

для эффективного 

решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать 

работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК.07 Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности 

при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

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

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

ПК 2.1, 

2.5 

Подготовка 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, 

подбирать в 

соответствии 

с технологическими 

требованиями, 

оценивать 

качество и 

безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

Правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 
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ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Выбирать, 

подготавливать 

пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых 

и 

макаронных изделий в 

соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные, 

сезонные 

продукты для 

приготовления 

горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, 

необходимые 

для приготовления 

горячих блюд и 

гарниров 

из овощей, грибов, 

круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий 

ингредиентов, 

используемых для 

приготовления горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

 Приготовление 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 

Выбирать, применять, 

комбинировать 

методы 

приготовления 

горячих 

блюд и гарниров из 

Ассортимент, 

рецептуры, пищевая 

ценность, требования к 

качеству, методы 

приготовления горячих 

блюд и гарниров из 
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изделий 

разнообразного 

ассортимента 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий с учетом типа 

питания, вида и 

кулинарных свойств 

используемых 

продуктов 

и полуфабрикатов, 

требований 

рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально 

использовать 

продукты, 

полуфабрикаты. 

Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

процессов 

приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в 

соответствии 

с изменением выхода 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий. 

Определять степень 

готовности блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых 

и 

макаронных изделий. 

Доводить блюда и 

гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых 

и 

макаронных изделий 

до 

вкуса, до 

определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами 

приготовления 

горячих блюд и 

гарниров 

из овощей, грибов, 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный 

режим и правила 

приготовления горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий. 

Виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

посуды, 

используемых при 

приготовлении 

горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, 

кулинарное 

использование 

пряностей, приправ, 

специй. 
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круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий. 

Подбирать соусы. 

Соблюдать 

санитарно-

гигиенические 

требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления 

горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий с учетом 

норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении 

горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий специи, 

пряности, 

приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости с 

основными 

продуктами. 

Выбирать в 

соответствии со 

способом 

приготовления, 

безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

посуду 

 Хранение, отпуск 

горячих 

блюд и гарниров 

Проверять качество 

готовых горячих блюд 

и 

Техника 

порционирования, 

варианты оформления 
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из овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых 

и 

макаронных изделий 

перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Поддерживать 

температуру подачи 

горячих блюд и 

гарниров 

из овощей, грибов, 

круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий на раздаче. 

Порционировать, 

сервировать и 

творчески 

оформлять горячие 

блюд 

и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых 

и 

макаронных изделий 

для 

подачи с учетом 

рационального 

использования 

ресурсов, 

соблюдением 

требований 

по безопасности 

готовой 

продукции. 

Соблюдать выход 

горячих блюд и 

гарниров 

из овощей, грибов, 

круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий при их 

порционировании 

(комплектовании). 

Охлаждать и 

замораживать готовые 

горячие блюд и 

гарниров 

из овощей, грибов, 

круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий с учетом 

горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий для 

подачи. 

Виды, назначение 

столовой посуды для 

отпуска с раздачи, 

прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос горячих блюд 

и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных. 

Методы сервировки 

и подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Температура подачи 

горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных. 

Правила 

разогревания горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий. 

Правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения горячих блюд 

и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Требования к 

безопасности хранения 

готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Правила 

маркирования 

упакованных горячих 

блюд и гарниров из 
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требований к 

безопасности 

пищевых 

продуктов. 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные блюда 

и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых 

и 

макаронных изделий с 

учетом требований по 

безопасности, 

соблюдением 

режимов 

хранения. 

Разогревать 

охлажденные, 

замороженные 

готовые 

блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

Выбирать 

контейнеры, 

упаковочные 

материалы, эстетично 

упаковывать готовые 

горячие блюда и 

гарниры 

из овощей, грибов, 

круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий на вынос и 

для 

транспортирования 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий, правила 

заполнения этикеток 

 Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

Рассчитывать 

стоимость горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, 

грибов, круп, бобовых 

и 

макаронных изделий. 

Вести учет 

реализованных 

горячих 

Ассортимент на 

горячие блюда и 

гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Правила общения с 

потребителями. 

Базовый словарный 

запас на иностранном 

языке. 
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блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, 

оказывать 

им помощь в выборе 

горячих блюд и 

гарниров 

из овощей, грибов, 

круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий. Разрешать 

проблемы в рамках 

своей компетенции 

Техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

ОК. 01 

ОК.01 Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах. 

Проведение 

анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение 

этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных 

ресурсов, в том 

числе 

неочевидных. 

Разработка 

Распознавать задачу 

и/или 

проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую 

для решения задачи 

и/или 

проблемы. 

Составлять план 

действия. 

Определять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный 

план. 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной 

и смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 
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детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом 

шагу. 

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, 

своего плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки 

и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

ОК.04 Участие в деловом 

общении 

для эффективного 

решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать 

работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК.07 Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности 

при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

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

сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 

2.6 

Подготовка 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, 

подбирать в 

соответствии 

с технологическими 

требованиями, 

оценивать 

качество и 

безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Выбирать, 

Основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых для 

приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки. 

Ассортимент, 
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подготавливать 

пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав горячих блюд 

из 

яиц, творога, сыра, 

муки в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные, 

сезонные 

продукты для 

приготовления 

горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, 

необходимые 

для приготовления 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

 Приготовление 

горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, 

муки 

разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать 

методы 

приготовления 

горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки с учетом 

типа 

питания, вида и 

кулинарных свойств 

используемых 

продуктов 

и полуфабрикатов, 

требований 

рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально 

использовать 

продукты, 

Ассортимент, 

рецептуры, пищевая 

ценность, требования к 

качеству, методы 

приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный 

режим и правила 

приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки. 

Виды, 

назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 
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полуфабрикаты. 

Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

процессов 

приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в 

соответствии 

с изменением выхода 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки. 

Определять степень 

готовности блюд из 

яиц, 

творога, сыра, муки. 

Доводить блюд из 

яиц, творога, сыра, 

муки 

до вкуса, до 

определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

Приемами 

приготовления 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки. 

Подбирать, соусы, 

элементы 

оформления. 

Соблюдать 

санитарно-

гигиенические 

требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления 

горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки с учетом 

норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении 

горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки специи, 

пряности, приправы с 

учетом их 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, 

используемых при 

приготовлении 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки. 

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, 

кулинарное 

использование 

пряностей, приправ, 

специй. 
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взаимозаменяемости, 

сочетаемости с 

основными 

продуктами. 

Выбирать в 

соответствии со 

способом 

приготовления, 

безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

посуду 

 Хранение, отпуск 

горячих 

блюд из яиц, 

творога, 

сыра, муки 

Проверять качество 

готовых горячих блюд 

из 

яиц, творога, сыра, 

муки 

перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Поддерживать 

температуру подачи 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки. 

Порционировать, 

сервировать и 

творчески 

оформлять горячие 

блюда 

из яиц, творога, сыра, 

муки для подачи с 

учетом 

рационального 

использования 

ресурсов, 

соблюдением 

требований 

по безопасности 

готовой 

продукции. 

Соблюдать выход 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

при 

их порционировании 

(комплектовании). 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные блюд 

Техника 

порционирования, 

варианты оформления 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки для 

подачи. 

Виды, назначение 

столовой посуды для 

отпуска с раздачи, 

прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных. 

Методы сервировки 

и подачи горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, 

муки. 

Температура подачи 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных. 

Правила 

разогревания горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки. 

Правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, 

муки. 

Требования к 
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из 

яиц, творога, сыра, 

муки с 

учетом требований по 

безопасности, 

соблюдением 

режимов 

хранения. 

Разогревать 

охлажденные, 

замороженные 

готовые 

блюда из яиц, творога, 

сыра, муки с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

Выбирать 

контейнеры, 

упаковочные 

материалы, эстетично 

упаковывать готовые 

горячие блюд из яиц, 

творога, сыра, муки на 

вынос и для 

транспортирования 

безопасности хранения 

готовых горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, 

муки. 

Правила 

маркирования 

упакованных горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки правила 

заполнения этикеток 

 Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать 

стоимость горячих 

блюд 

из яиц, творога, сыра, 

муки. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, 

оказывать 

им помощь в выборе 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. Разрешать 

проблемы в рамках 

своей 

компетенции 

горячие блюда из яиц, 

творога, сыра, муки на 

день принятия платежей. 

Правила общения с 

потребителями. 

Базовый словарный 

запас на иностранном 

языке. 

Техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

ОК.01 Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах. 

Распознавать задачу 

и/или 

проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 
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Проведение 

анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение 

этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных 

ресурсов, в том 

числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом 

шагу. 

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, 

своего плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки 

и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую 

для решения задачи 

и/или 

проблемы. 

Составлять план 

действия. 

Определять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной 

и смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК.04 Участие в деловом 

общении 

для эффективного 

решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать 

работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК.07 Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности 

при ведении 

профессиональной 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережения в 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 
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деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

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

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 

2.7 

Подготовка 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, 

подбирать в 

соответствии 

с технологическими 

требованиями, 

оценивать 

качество и 

безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Выбирать, 

подготавливать 

пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья 

в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные, 

сезонные 

продукты для 

приготовления 

горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, 

нерыбного водного 

сырья. 

Правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 
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Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, 

необходимые 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья 

 Приготовление 

горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать 

методы 

приготовления 

горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, 

нерыбного водного 

сырья 

с учетом типа 

питания, 

вида и кулинарных 

свойств используемых 

продуктов и 

полуфабрикатов, 

требований 

рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально 

использовать 

продукты, 

полуфабрикаты. 

Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

процессов 

приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в 

соответствии 

с изменением выхода 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, 

нерыбного водного 

сырья. 

Определять степень 

готовности блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

Ассортимент, 

рецептуры, пищевая 

ценность, требования к 

качеству, методы 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный 

режим и правила 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

Виды, 

назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

посуды, 

используемых при 

приготовлении 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья. 

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, 
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нерыбного водного 

сырья. 

Доводить блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски до вкуса, до 

определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья. 

Подбирать гарниры, 

соусы. 

Соблюдать 

санитарно-

гигиенические 

требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления 

горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, 

нерыбного водного 

сырья 

с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении 

горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, 

нерыбного водного 

сырья 

специи, пряности, 

приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости с 

основными 

продуктами. 

Выбирать в 

соответствии со 

способом 

кулинарное 

использование 

пряностей, приправ, 

специй. 
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приготовления, 

безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

посуду 

 Хранение, отпуск 

горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья 

Проверять качество 

готовых горячих 

блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья 

перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Поддерживать 

температуру подачи 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья 

на раздаче. 

Порционировать, 

сервировать и 

творчески 

оформлять горячие 

блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья 

для подачи с учетом 

рационального 

использования 

ресурсов, 

соблюдением 

требований 

по безопасности 

готовой 

продукции. 

Соблюдать выход 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья при их 

порционировании 

(комплектовании). 

Охлаждать и 

Техника 

порционирования, 

варианты оформления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья для подачи; 

Виды, назначение 

столовой посуды для 

отпуска с раздачи, 

прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

Методы сервировки 

и подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья. 

Температура подачи 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных. 

Правила 

разогревания горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

Правила охлаждения, 

замораживания и 

хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий, 
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замораживать готовые 

горячие блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья с учетом 

требований к 

безопасности 

пищевых продуктов; 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски с учетом 

требований по 

безопасности, 

соблюдением 

режимов 

хранения. 

Разогревать 

охлажденные, 

замороженные 

готовые 

блюда, кулинарные 

изделия, закуски из 

рыбы, 

нерыбного водного 

сырья 

с учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

Выбирать 

контейнеры, 

упаковочные 

материалы, эстетично 

упаковывать готовые 

горячие блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья 

на вынос и для 

транспортирования  

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья. 

Требования к 

безопасности хранения 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья. 

Правила 

маркирования 

упакованных горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, правила 

заполнения этикеток 

 Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

Рассчитывать 

стоимость горячих 

блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

Ассортимент и цены 

на горячие блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья. 

Правила общения с 

потребителями. 

Базовый словарный 
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потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, 

оказывать 

им помощь в выборе 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья. 

Разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

запас на иностранном 

языке. 

Техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

ОК.01 Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах. 

Проведение 

анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение 

этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных 

ресурсов, в том 

числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом 

шагу. 

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

Распознавать задачу 

и/или 

проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую 

для решения задачи 

и/или 

проблемы. 

Составлять план 

действия. 

Определять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной 

и смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 
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результата, 

своего плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки 

и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

ОК.04 Участие в деловом 

общении 

для эффективного 

решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать 

работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК.07 Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности 

при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

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

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

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1, 

2.8 

Подготовка 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, 

подбирать в 

соответствии 

с технологическими 

требованиями, 

оценивать 

качество и 

безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Выбирать, 

подготавливать 

пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав горячих блюд, 

Правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных видов 
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кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

в 

соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные, 

сезонные 

продукты для 

приготовления 

горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, 

кролика. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, 

необходимые 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сырья, продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

 Приготовление 

горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, 

кролика 

разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать 

методы 

приготовления 

горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, 

кролика с учетом типа 

питания, вида и 

кулинарных свойств 

Ассортимент, 

рецептуры, пищевая 

ценность, требования к 

качеству, методы 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания. 
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используемых 

продуктов 

и полуфабрикатов, 

требований 

рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально 

использовать 

продукты, 

полуфабрикаты. 

Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

процессов 

приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в 

соответствии 

с изменением выхода 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, 

кролика. 

Определять степень 

готовности блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Доводить блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски до вкуса, до 

определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Подбирать гарниры, 

соусы. 

Соблюдать 

санитарно-

Температурный 

режим и правила 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Виды, 

назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

посуды, 

используемых при 

приготовлении 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, 

кулинарное 

использование 

пряностей, приправ, 

специй. 
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гигиенические 

требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления 

горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, 

кролика с учетом 

норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, 

кролика специи, 

пряности, 

приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости с 

основными 

продуктами. 

Выбирать в 

соответствии со 

способом 

приготовления, 

безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

посуду 

 Хранение, отпуск 

горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, 

мясных продуктов, 

Проверять качество 

готовых горячих 

блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных 

Техника 

порционирования, 

варианты оформления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 
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домашней птицы, 

дичи, 

кролика 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Поддерживать 

температуру подачи 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

на 

раздаче. 

Порционировать, 

сервировать и 

творчески 

оформлять горячие 

блюда, 

кулинарные изделия и 

закуски из мяса, 

мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

для 

подачи с учетом 

рационального 

использования 

ресурсов, 

соблюдением 

требований 

по безопасности 

готовой 

продукции. 

Соблюдать выход 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

при их 

порционировании 

(комплектовании). 

Охлаждать и 

замораживать готовые 

горячие блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из мяса, 

мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

с 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

для подачи. 

Виды, назначение 

столовой посуды для 

отпуска с раздачи, 

прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных. 

Методы сервировки 

и подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Температура подачи 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных. 

Правила 

разогревания горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Правила 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Требования к 

безопасности хранения 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Правила 

маркирования 

упакованных горячих 
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учетом требований к 

безопасности 

пищевых 

продуктов. 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из мяса, 

мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

с 

учетом требований по 

безопасности, 

соблюдением 

режимов 

хранения. 

Разогревать 

охлажденные, 

замороженные 

готовые 

блюда, кулинарные 

изделия, закуски из 

мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, 

кролика с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

Выбирать 

контейнеры, 

упаковочные 

материалы, эстетично 

упаковывать готовые 

горячие блюда из 

мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, 

кролика, кулинарные 

изделия, закуски на 

вынос 

и для 

транспортирования 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика, правила 

заполнения этикеток 

 Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать 

стоимость горячих 

блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

Ассортимент и цены 

на горячие блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней 
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мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Вести учет 

реализованных 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, 

кролика. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, 

оказывать 

им помощь в выборе 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

птицы, дичи, кролика. 

Правила общения с 

потребителями. Базовый 

словарный 

запас на иностранном 

языке. 

Техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

ОК.01 Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах. 

Проведение 

анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение 

этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Распознавать задачу 

и/или 

проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую 

для решения задачи 

и/или 

проблемы. 

Составлять план 

действия. 

Определять 

необходимые 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной 

и смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов решения 
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Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных 

ресурсов, в том 

числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом 

шагу. 

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, 

своего плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки 

и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК.04 Участие в деловом 

общении 

для эффективного 

решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать 

работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК.07 Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности 

при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

всего –120 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 20 часов, 

учебная практика – 100 часов. 
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3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

3.1. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 

Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала 

 

Объем часов Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел ПМ 2. 

Организация процессов 

приготовления и 

подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, 

закусок разнообразного 

ассортименте 

 

  

 
3  

МДК 02.01 

Организация 

приготовления, подготовки 

к реализации и хранения 

горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

разнообразного 

ассортимента. 

 3 

Тема 1.1. 

Организация 

приготовления, подготовки 

к реализации и хранения 

горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание:  

 

1 
1. 

 

Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий 

и закусок. Характеристика, последовательность этапов. 

Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной 

обработки. 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

3 
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Тема 1.2. 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

бульонов, отваров, супов 

Содержание: 1 3 

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 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению бульонов, отваров, супов, процессу хранения и подготовки к 

реализации 

Тема 1.3. 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

горячих соусов. 

 Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

 

Содержание:  

1 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих 

соусов. Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их 

подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

1 3 

2. 

 

Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, 

упаковки, подготовки готовых соусов к отпуску на вынос. 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению горячих соусов, процессу хранения и подготовки к реализации. 

3. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий закусок в отварном (основным способом и на пару), 

припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде.  

Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с 

раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий закусок к отпуску на вынос. 

4. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними. 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок, процессу 

хранения и подготовки к реализации 

Раздел ПМ 2. 

Приготовление и 

 4  
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подготовка к реализации 

горячих супов 

разнообразного 

ассортимента 

МДК 02.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

 4 

Тема 2.1. 

Приготовление, 

назначение, подготовка к 

реализации бульонов, 

отваров 

Содержание: 

1. 

 
Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании 

бульонов, отваров 

Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки 

продуктов, кулинарное назначение бульонов и отваров 

1 

 

 

 

3 

 

2. Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров 

с учетом требований к безопасности готовой продукции. Правила разогревания.  

 

3. Техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для 

подачи. Методы сервировки и подачи, температура подачи бульонов, отваров. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка бульонов и отваров для 

отпуска на вынос 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

заправочных супов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание:  

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании 
заправочных супов 

1 

 

3 

2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов (специй, приправ, пищевых 

концентратов, полуфабрикатов высокой степени готовности, выпускаемых 

пищевой промышленностью) нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями к супам 

3. Правила и режимы варки, последовательность выполнения 
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технологических операций: подготовка гарниров (виды нарезки овощей, 

подготовка капусты, пассерование, тушение, подготовка круп, макаронных 

изделий), последовательность закладки продуктов; приготовление овощной, 

мучной пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса 

4. Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки 

продуктов,  требования к качеству, условия и сроки хранения щей, борщей, 

рассольников, солянок, супов картофельных, с крупами, бобовыми, 

макаронными изделиями 

5. Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, 

варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи  

заправочных супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 

от типа организации питания и способа обслуживания. Условия и сроки 

хранения. Упаковка, подготовка заправочных супов для отпуска на вынос 

Тема 2.3. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

супов-пюре 

разнообразного 

ассортимента 

 

Содержание:  

1. 

 
Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. 
Особенности приготовления, нормы закладки продуктов, правила и режимы 

варки, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

1 

 

3 

2. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи супов-пюре. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов-пюре для отпуска 

на вынос 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

молочных, сладких супов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание: 

1. Молочные и сладкие супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы 

закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи молочных, 

сладких супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка 

молочных, сладких супов для отпуска на вынос 

Тема 2.5. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

 Содержание:   

1. Региональные, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности 

приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и 

1 

 

3 
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региональных, 

диетических, 

вегетарианских супов. 

Приготовление, подготовка к 

реализации 

холодных супов. 

сроки хранения. 

2. 

 

Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты 

оформления. 

Методы сервировки и подачи, температура подачи региональных, диетических, 

вегетарианских супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, 

подготовка супов для отпуска на вынос 

3. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки 

продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

4. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи холодных супов. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на 

вынос 

Раздел модуля 3 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента 

  3  

Тема 3.1. 

Классификация, 

ассортимент, значение в 

питании горячих соусов. 

Приготовление отдельных 

компонентов для соусов и 

соусных полуфабрикатов. 

 

 Содержание: 3 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании горячих 

соусов.  

1 

 

3 

  

2. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное 

назначение концентратов для соусов и готовых соусов промышленного 

производства 

3. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и 

количества в соответствии с 

технологическими требованиями к компонентам для соусов и соусным 

полуфабрикатам 

4. Методы приготовления, органолептические способы определения степени 

готовности 
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отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в соответствии 

с методами 

приготовления, типом основных продуктов и технологическими требованиями к 

соусу. 

Условия хранения и назначение соусных полуфабрикатов, правила охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов для 

соусов, соусных 

полуфабрикатов и готовых соусов 

Тема 3.2. 

Приготовление, подготовка 

к реализации соусов на муке 

 

 

Содержание:   

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения соуса красного основного и его производных. 

1 3 

2. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения соуса белого основного и его производных. 

3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения соусов грибного, молочного, сметанного и их производных. 

4. 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. 

Тема 3.3. 

Приготовление, подготовка 

к реализации яично- 

масляных соусов, соусов на 

сливках.  

Приготовление, подготовка 

к реализации сладких 

(десертных), региональных, 

вегетарианских, 

диетических соусов. 

 

Содержание: 

1. 

 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения соусов яично-масляных. 

Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования 

горячих соусов. 

1 3 

2. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения  соусов на сливках. 

3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения соусов. 

4. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования 

горячих соусов 

5. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования 
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сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических соусов. 

Раздел модуля 4. 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

  4  

Тема 4.1. 

Приготовление, подготовка 

к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей и грибов 

Содержание: 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

2 

 

3 

2 Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, 

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к 

основным блюдам из овощей и грибов. Подбор для приготовления блюд из 

овощей, подготовка к использованию пряностей, приправ. 

3 Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных типов 

питания, в том числе диетического. Методы приготовления овощей: варка 

основным способом, в молоке и на пару, припускание, жарка основным 

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

тушение, запекание, сотирование, приготовление в воке, фарширование, 

формовка, порционирование, паровая конвекция и СВЧ-варка. Методы 

приготовления грибов. 

4 Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, 

рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подбора 

соусов 

5 Приготовление блюд и гарниров из нетрадиционных видов овощей и 

грибов. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, 

условия  и сроки хранения 

6 Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и 

грибов: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и 

подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 
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зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение 

готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, правила охлаждения, 

замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из 

овощей и грибов для отпуска 

на вынос, транспортирования 

Тема 4.2. 

Приготовление, подготовка 

к реализации горячих блюд и 

гарниров из круп и бобовых 

и макаронных изделий 

Содержание: 

1. 

 
 Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, 

макаронных изделий. 

 

2 3 

2. 

 

Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству, условия и 

сроки хранения, значение в питании круп, бобовых, макаронных изделий. 

Международные наименования и формы паст, их кулинарное назначение. 

Органолептическая оценка качества, безопасности круп, бобовых, макаронных   

изделий. 

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

получения каш различной консистенции, расчет выхода каш различной  

консистенции. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Приготовление 

изделий из каш: котлет, биточков, клецек, запеканок, пудингов. Ассортимент,  

рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки   

хранения. Подбор соусов 

  4. Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. 

Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия 

и сроки хранения. 

  5. 

 

Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству, условия и 

сроки хранения, значение в питании новых видов  круп (кус-кус, киноа, булгур, 

полента), бобовых (сорго, дал (индийский горох), нут, маш, чечевица, соя), 

макаронных изделий 

6. Приготовление блюд и гарниров из новых видов  круп (кус-кус, киноа, 

булгур, полента), бобовых (сорго, дал (индийский горох), нут, маш, чечевица, 

соя), макаронных изделий. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, 

требования к качеству, условия  и сроки хранения 

7. Правила варки макаронных изделий. Расчет количества жидкости для варки 

макаронных изделий откидным и не откидным способом. Приготовление блюд и 
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гарниров из макаронных изделий. Ассортимент, рецептуры, методы   

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Подбор соусов 

8. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и 

бобовых, макаронных изделий: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды 

для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания. 

Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий, 

правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих 

блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий для отпуска на вынос, 

транспортирования 

 

Раздел модуля 5.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента 

 3 

Тема 5.1. 

Приготовление, подготовка 

к реализации блюд из яиц, 

творога, сыра 

Содержание: 

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из 

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

ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями. Правила взаимозаменяемости продуктов при 

приготовлении блюд из яиц, творога, сыра. Правила расчета требуемого 

количества яичного порошка, меланжа, творога, сыра при замене продуктов в 

рецептуре. Подбор, подготовка ароматических веществ 

1 3 

2. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для 

разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд 

из яиц, творога сыра 

3. Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в 

скорлупе и без (пашот), яичницы, омлетов для различных типов питания. 

Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия 

и сроки хранения. 
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4. Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, 

вареников для различных типов 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, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 

от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд 

из яиц, творога, сыра. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, 

транспортирования 

Тема 5.2. 

Приготовление, подготовка 

к реализации блюд из муки 

Содержание:  

1.  Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд 

из муки. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного 

типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. 

Подбор, подготовка пряностей и приправ. Выбор методов приготовления 

горячих блюд из муки для разных типов питания, в том числе диетического. 

Методы приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и бездрожжевого теста 

различной консистенции, разделка, формовка изделий из теста 

1 3 

2 Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей 

вареников, блинчиков, блинов, оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, 

методы приготовления. Выбор соусов и приправ. Требования к качеству, условия 

и сроки хранения блюд из муки. 

3. Приготовление брендовых, региональных  горячих блюд из муки: равиоли, 

лазаньи, мусаки, манты,  шанхайские пельмени (сяо лонг бао). Ассортимент, 

рецептуры, методы приготовления. Выбор соусов и приправ. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения блюд из муки. Правила оформления и 

отпуска горячих блюд из муки: техника  порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды 

для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания. Хранение готовых блюд из муки. Упаковка, подготовка 

для отпуска на вынос, транспортирования. 

Раздел 6.  1  
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Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Тема 6.1. 

Классификация, 

ассортимент блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

Содержание: 

1. 

 

Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и 

нерыбного  водного сырья 

Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных  

ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями. Международные  

наименования различных видов рыб и нерыбного водного сырья. 

1 3 

2. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню 

организаций питания различного типа 

3. Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья для разных типов питания, в том числе диетического. Методы 

приготовления блюд: варка основным способом и на пару, припускание, 

тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование,  

запекание (с гарниром, соусом и без) 

4. Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: отварных 

(основным способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). 

Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора  

соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. 

Особенности приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для  

различных форм обслуживания, типов питания. 

5. Приготовление блюд  из редких, экзотических видов  рыбы, нерыбного 

водного сырья. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к 

качеству, условия  и сроки хранения 

6. Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа 

организации питания, формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с 
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учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи.  

Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации  

питания и способа обслуживания. 

7. 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 

Раздел 7. 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента 

 2  

Тема 7.1. 

Классификация, 

ассортимент блюд из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из мяса, мясных 

продуктов. 

Содержание: 

1.  Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика . 

1 3 

2. Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и  

дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного 

типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. 

3. Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню  

организаций питания различного типа. 

4. Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для 

разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: 

варка основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным  

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

без). 

5. Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным 

способом 

и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические  

способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с  
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учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности 

приготовления блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм  

обслуживания, типов питания. 

 

6. Приготовление блюд  из  мраморного мяса. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия  и сроки хранения. 

7. Приготовление блюд  из мяса диких животных. Ассортимент, рецептуры, 

методы приготовления, требования к качеству, условия  и сроки хранения. 

8. Приготовление блюд  из субпродуктов. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия  и сроки хранения. 

9. Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных продуктов: 

техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации    

питания, формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы 

обслуживания и типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды  

для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и  

способа обслуживания. 

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

вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 

отдельных  компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка для отпуска на 

вынос, транспортирования. 

Тема 7.2. 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание  

1.  Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, 

кролика 

для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления 

блюд: варка основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка  

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

соусом и без) 

1 3 

2. Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных 

(основным способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). 

Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора 

соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. 

Особенности приготовления блюд из мяса, мясных продуктов для различных 

форм обслуживания, типов питания 
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3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, 

кролика: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа 

организации питания, формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с 

учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. 

Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации  

питания и способа обслуживания. 

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

вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 

отдельных компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка для отпуска  на 

вынос, транспортирования 

Учебная производственная практика по ПМ.02 

Виды работ: 

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

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в 

соответствии с  требованиями санитарных правил. 

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

кулинарных изделий, закусок. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. 

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

сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 

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

100 
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вынос. 

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

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

изделий и закусок для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

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

требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

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

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

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

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

закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 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 чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухоннуой посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Всего 120 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

4.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов:  

Технология кулинарного производства, технологии кулинарного и 

производства; Учебной  кухни ресторана с зонами приготовления 

холодных, горячих блюд, учебно-кулинарного цеха: 

-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, 

мультимедийный проектор; наглядные пособия (натуральные 

образцы продуктов, муляжи,  плакаты, мультимедийные пособия). 

Учебная  мастерская ресторана с зонами для приготовления 

холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, 

десертов и напитков» (каб.302) 

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха 

оборудованием, инвентарем, инструментами, посудой: 

кухонный процессор Philips; 

мясорубка электрическая; 

плита индукционная- 6 шт; 

пароконвектомат; 

стеллаж универсальный; 

стол лабораторный; 

стол разделочный; 

стол раздаточный; 

фритюрница; 

холодильник; 

шкаф пекарский;  

шкаф расстоечный;  

аппарат для приготовления горячего шоколада;  

куттер;  

миксер планетарный; 

слайсер; 

упаковщик вакуумный;  

горелка; 

сифон; 

печь микроволновая; 

блендер; 

кофемолка;  

соковыжималка; 

аэрогриль; 

мусат для заточки ножей; 

весы электронные измерительные. 

- рабочий стол; 

- функциональные емкости из нержавеющей стали; 

- набор разделочных досок (пластик с цветовой маркировкой для 

каждой группы продуктов); 

- термометр со щупом; 
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- мерный стакан; 

- венчик; 

- ложки; 

- миски из нержавеющий стали; 

- сито; 

- 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. 

 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники (печатные): 

1. Н.И. Андонова Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания: учебник обслуживания: учебник для студ. учреждений сред. проф. 

образования /  Н.И.Андонова, Т.А. Качурина. – 3-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2018.-256с. 

 

Дополнительные источники: 

1. Н.А. Анфимова «Кулинария» учебник,  рекомендовано ФГУ «ФИРО» 

регистрационный номер рецензии 147 от 28.04.2009г., 9 издание, стереотипное   

Москва «Академия» 2013г. стр. 400  

2. А.Т. Васюкова Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

горячей кулинарной продукции: учебник/ А.Т. Васюкова.- Москва: КНОРУС, 218-

322 с. 

3. 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]. 

4. 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]. 
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5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

11.  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. 

12.   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. 

13.  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. 

14.  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. 

15.  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 

16.  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: 

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

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

29.09.2015 № 39023). 

18. 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). 

19. Журнал «Академия успешных поваров»  

https://www.chefs-academy.com/  

20. А.Н. Мельникова Рыба и морепродукты России :  

https://coollib.net/b.usr/Aleksandra_Melnikova_Ryiba_i_moreproduktyi_Rossii.pdf 

21. Рецепты для поваров и кондитеров https://vk.com/kolbasinafood 

 22. Журнал Основы модернисткой кухни.  

https://www.chefs-academy.com/
https://coollib.net/b.usr/Aleksandra_Melnikova_Ryiba_i_moreproduktyi_Rossii.pdf
https://vk.com/kolbasinafood
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23. Журнал Авторская кухня в стиле Фьюжн. 

 

 (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/ 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ (ПО РАЗДЕЛАМ) 

Профессио

нальные 

компетенци

и 

Оцениваемые знания и 

умения, действия 

Методы оценки Критерии 

оценки 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.1.-2.8. Знания: 

Требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии 

в организации питания. 

Виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и правила 

ухода за ними. 

Организация работ по 

приготовлению горячих 

блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Последовательность 

выполнения 

технологических операций, 

современные методы 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Регламенты, стандарты, в 

том числе система анализа, 

оценки и 

управления опасными 

факторами (система ХАССП) 

и нормативно- 

техническая документация, 

используемая при 

приготовлении 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены. 

Требования к личной гигиене 

персонала. 

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференциированного 

зачета/ экзамена по МДК в 

виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования. 

Итоговый контроль 

Тестирование в процессе 

проведения 

демонстрационного 

экзамена 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулиров

ок, не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 

75% 

правильных 

ответов. 

 

Актуальнос

ть темы, 

адекватнос

ть 

результатов 

поставленн

ым целям, 

полнота 

ответов, 

точность 

формулиров

ок, 

адекватнос

ть 

применения 

профессиона

льной 

терминолог

ии 

 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулиров

ок, не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

Не менее 
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Правила безопасного 

хранения чистящих, моющих 

и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для 

последующего 

использования. 

Правила утилизации 

отходов. 

Виды, назначение 

упаковочных материалов, 

способы хранения 

пищевых продуктов. 

Виды, назначение 

оборудования, инвентаря 

посуды, 

используемых для 

порционирования 

(комплектования) готовых 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос готовых 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, 

закусок. Условия, сроки, 

способы хранения горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

75% 

правильных 

ответов 

Умения: 

Визуально проверять 

чистоту и исправность 

производственного 

инвентаря, кухонной посуды, 

инструментов перед 

использованием. 

Выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в 

соответствии  с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты. 

Проводить текущую уборку 

рабочего места повара в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты. 

Применять регламенты, 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ лабораорным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы: 

презентаций, ….. 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий, 

учебной и производственной 

практики 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

Правильнос

ть, полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулиров

ок, 

точность 

расчетов, 

соответств

ие 

требования

м 

-

Адекватнос

ть, 

оптимально

сть выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 
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стандарты и нормативно-

техническую 

документацию, соблюдать 

санитарные требования. 

Выбирать и применять 

моющие и 

дезинфицирующие средства. 

Владеть техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием. 

Мыть вручную и в 

посудомоечной машине, 

чистить и 

раскладывать на хранение 

кухонную посуду и 

производственный 

инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты. 

Соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического 

оборудования. 

Соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов. 

Выбирать оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в 

зоне по 

приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты. 

Соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда. 

Выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, 

оборудование 

для упаковки, хранения 

готовых горячих блюд, 

по МДК; 

- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной практике 

 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК и ОК 

на демонстрационном 

экзамене 

последовате

льностей 

действий и 

т.д. 

-Точность 

оценки 

-

Соответств

ие 

требования

м 

инструкций, 

регламентов 

-

Рационально

сть 

действий 

и т.д. 

-

Адекватнос

ть, 

оптимально

сть выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовате

льностей 

действий и 

т.д. 

-Точность 

оценки 

-

Соответств

ие 

требования

м 

инструкций, 

регламентов 

-

Рационально

сть 

действий 

и т.д. 

Правильное 

выполнение 

заданий в 

полном 

объеме 
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кулинарных 

изделий, закусок. 

Рационально организовывать 

рабочее место с учетом 

стандартов 

Действия: 

Подготовка, уборка рабочего 

места повара при 

выполнении 

работ по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, 

закусок 

Подбор, подготовка к работе, 

проверка технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 

Подготовка рабочего места 

для порционирования 

(комплектования), упаковки 

на вынос готовых горячих 

блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации супов разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1, 

2.2,2.3 
Знания: 

Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, используемых 

для приготовления 

бульонов, отваров, холодных 

и горячих супов. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления бульонов, 

отваров, супов 

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференциированного 

зачета/ экзамена по МДК в 

виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования. 

 

 

 

 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулиров

ок, не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 

75% 

правильных 

ответов. 

Актуальнос

ть темы, 

адекватнос

ть 

результатов 

поставленн

ым целям, 

полнота 

ответов, 

точность 

формулиров

ок, 

адекватнос
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разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный режим и 

правила приготовления 

бульонов, 

отваров, холодных и горячих 

супов. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при 

приготовлении бульонов, 

отваров, холодных и горячих 

супов. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, кулинарное 

использование пряностей, 

приправ, специй. 

Техника порционирования, 

варианты оформления 

бульонов, 

отваров, супов для подачи. 

Виды, назначение столовой 

посуды для отпуска с 

раздачи, 

прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос бульонов,отваров, 

супов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

бульонов, 

отваров, супов 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Правила разогревания 

охлажденных, замороженных 

бульонов, 

отваров, супов. 

Правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

бульонов, 

 ть 

применения 

профессиона

льной 

терминолог

ии 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулиров

ок, не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 

75% 

правильных 

ответов 
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отваров, супов. 

Требования к безопасности 

хранения готовых бульонов, 

отваров, супов. 

Ассортимент и цены на 

бульоны, отвары, супы. 

Правила общения с 

потребителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, 

ориентированная на 

потребителя Правила 

маркирования упакованных 

бульонов, отваров, супов, 

правила 

заполнения этикеток 

Умения: 

Оценивать наличие, 

подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их хранение 

до момента использования. 

Выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

бульонов, 

отваров, холодных и горячих 

супов в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, 

сезонные продукты для 

приготовления бульонов, 

отваров, холодных и горячих 

супов. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, 

необходимые для 

приготовления бульонов, 

отваров, холодных и горячих 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы: 

презентаций, ….. 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий, 

учебной и производственной 

практики 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной практике 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 
сформированности ПК и ОК 

на демонстрационном 

экзамене 

Правильнос

ть, полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулиров

ок, 

точность 

расчетов, 

соответств

ие 

требования

м 

 

-

Адекватнос

ть, 

оптимально

сть выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовате

льностей 

действий и 

т.д. 

-Точность 

оценки 

-

Соответств

ие 

требования

м 

инструкций, 

регламентов 
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супов. 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления 

бульонов, отваров, горячих 

супов с учетом типа питания, 

вида и 

кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в соответствии с 

изменением 

выхода бульонов, отваров, 

супов. 

Определять степень 

готовности бульонов, 

отваров, супов. 

Доводить бульоны, отвары, 

супы до вкуса, до 

определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

холодных и 

горячих супов. 

Подбирать гарниры к 

бульонам, холодным, 

сладким супам. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в 

процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления бульонов, 

отваров, холодных и горячих 

супов с 

учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при 

приготовлении 

-

Рационально

сть 

действий 

и т.д. 

-

Адекватнос

ть, 

оптимально

сть выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовате

льностей 

действий и 

т.д. 

-Точность 

оценки 

-

Соответств

ие 

требования

м 

инструкций, 

регламентов 

-

Рационально

сть 

действий 

и т.д. 

Правильное 

выполнение 

заданий в 

полном 

объеме 
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бульонов, отваров, супов 

специи, пряности, приправы 

с учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости с основными 

продуктами. 

Выбирать в соответствии со 

способом приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду. 

Проверять качество готовых 

бульонов, отваров, холодных 

и 

горячих супов перед 

отпуском, упаковкой на 

вынос. 

Поддерживать температуру 

подачи бульонов, отваров, 

супов 

на раздаче. 

Порционировать, 

сервировать и творчески 

оформлять бульоны, отвары, 

супы для подачи с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход бульонов, 

отваров, супов при их 

порционировании 

(комплектовании). 

Охлаждать и замораживать 

готовые бульоны, отвары, 

полуфабрикаты для супов, 

готовые супы с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные 

бульоны, отвары, супы с 

учетом требований по 

безопасности, 

соблюдением режимов 

хранения. 

Разогревать охлажденные, 
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замороженные готовые 

бульоны, 

отвары, супы с учетом 

требований к безопасности 

готовой 

продукции. 

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, 

эстетично 

упаковывать готовые 

горячие бульоны, отвары, 

холодные и горячие супы на 

вынос и для 

транспортирования. 

Рассчитывать стоимость 

бульонов, отваров, супов. 

Вести учет реализованных 

бульонов, отваров, супов. 

Поддерживать визуальный 

контакт с потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в 

выборе бульонов, отваров, 

супов на раздаче. 

Разрешать проблемы в 

рамках своей компетенции 

Действия: 

Подготовка основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов Приготовление 

бульонов, отваров, горячих 

супов разнообразного 

ассортимента. 

Хранение, отпуск бульонов, 

отваров, холодных и горячих 

супов. 

Взаимодействие с 

потребителями при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 2.4 Знания: 

Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества 

основных продуктов и  

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулиров

ок, не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 
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дополнительных 

ингредиентов, используемых 

для приготовления горячих 

соусов. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления горячих 

соусов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный режим и 

правила приготовления 

горячих 

соусов. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при 

приготовлении горячих 

соусов. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, 

кулинарноеиспользование 

пряностей, приправ, специй. 

Техника порционирования, 

варианты оформления 

тарелок 

горячими соусами для 

подачи. 

Виды, назначение столовой 

посуды для отпуска с 

раздачи, 

прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос горячих 

соусов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференциированного 

зачета/ экзамена по МДК в 

виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования. 

 

 

 

 

Итоговый контроль 

Не менее 

75% 

правильных 

ответов. 

Актуальнос

ть темы, 

адекватнос

ть 

результатов 

поставленн

ым целям, 

полнота 

ответов, 

точность 

формулиров

ок, 

адекватнос

ть 

применения 

профессиона

льной 

терминолог

ии 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулиров

ок, не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 

75% 

правильных 

ответов 



159 

 

Методы сервировки и подачи 

горячих соусов. 

Температура подачи горячих 

соусов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Правила разогревания 

охлажденных, замороженных 

соусов. 

Правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

соусов. 

Требования к безопасности 

хранения готовых горячих 

соусов. 

Правила маркирования 

упакованных горячих соусов, 

правила заполнения 

этикеток. 

Ассортимент и цены на 

горячие соусы. 

Правила торговли. 

Правила поведения, степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с потребителями. 

Правила общения с 

потребителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

Умения: 

Оценивать наличие, 

подбирать в соответствии 

стехнологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их хранение 

до момента использования. 

Выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

горячих соусов в 

соответствии с рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы: 

презентаций, ….. 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий, 

учебной и производственной 

практики 

 

Промежуточная 

аттестация: 

Правильнос

ть, полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулиров

ок, 

точность 

расчетов, 

соответств

ие 

требования

м 

 

-

Адекватнос

ть, 

оптимально

сть выбора 

способов 
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нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, 

сезонные продукты для 

приготовления горячих 

соусов. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, 

необходимые для 

приготовления горячих 

соусов. 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления 

горячих соусов с учетом типа 

питания, вида и кулинарных 

свойств 

используемых продуктов и 

соусных полуфабрикатов, 

требований 

рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей 

заказа. 

Рационально использовать 

продукты, соусные 

полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в соответствии с 

изменением 

выхода соусов. 

Определять степень 

готовности соусов. 

Доводить соусы до вкуса, до 

определенной консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

горячих соусов. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в 

процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления горячих 

соусов с учетом норм 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной практике 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 
сформированности ПК и ОК 

на демонстрационном 

экзамене 

действий, 

методов, 

техник, 

последовате

льностей 

действий и 

т.д. 

-Точность 

оценки 

-

Соответств

ие 

требования

м 

инструкций, 

регламентов 

-

Рационально

сть 

действий 

и т.д. 

-

Адекватнос

ть, 

оптимально

сть выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовате

льностей 

действий и 

т.д. 

-Точность 

оценки 

-

Соответств

ие 

требования

м 

инструкций, 

регламентов 

-

Рационально

сть 

действий 

и т.д. 

Правильное 

выполнение 

заданий в 

полном 

объеме 
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взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при 

приготовлении 

горячих соусов специи, 

пряности, приправы с учетом 

их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости с основными 

продуктами. 

Выбирать в соответствии со 

способом приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду. 

Проверять качество готовых 

горячих соусов перед 

отпуском. 

Поддерживать температуру 

подачи горячих соусов на 

раздаче. 

Порционировать, 

сервировать и творчески 

оформлять горячие 

соусы для подачи с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход горячих 

соусов при их 

порционировании 

(комплектовании). 

Охлаждать и замораживать 

соусные полуфабрикаты с 

учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные 

соусные полуфабрикаты с 

учетом требований по 

безопасности, 

соблюдением режимов 

хранения. 

Разогревать охлажденные, 

замороженные соусные 
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полуфабрикаты с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, 

эстетично упаковывать 

готовые горячие соусы на 

вынос и для 

транспортирования. 

Рассчитывать стоимость 

горячих соусов. 

Вести учет реализованных с 

раздачи горячих соусов. 

Поддерживать визуальный 

контакт с потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих 

соусов. 

Разрешать проблемы в 

рамках своей компетенции 

Действия: 

Подготовка основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов. 

Приготовление горячих 

соусов разнообразного 

ассортимента. 

Хранение, отпуск горячих 

соусов Взаимодействие с 

потребителями при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 

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

грибов, круп, бобовых и макаронных изделий  разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 2.5 Знания: 

Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, используемых 

для приготовления 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и 

макаронных изделий. 

Ассортимент, 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулиров

ок, не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 

75% 

правильных 

ответов. 

Актуальнос

ть темы, 

адекватнос

ть 
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характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, 

требования к качеству, 

методы приготовления 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный режим и 

правила приготовления 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при 

приготовлении горячих блюд 

и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, кулинарное 

использование пряностей, 

приправ, специй. 

Техника порционирования, 

варианты оформления 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий для подачи. 

Виды, назначение столовой 

посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

зачета/ экзамена по МДК в 

виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования. 

 

 

 

 

Итоговый контроль 

результатов 

поставленн

ым целям, 

полнота 

ответов, 

точность 

формулиров

ок, 

адекватнос

ть 

применения 

профессиона

льной 

терминолог

ии 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулиров

ок, не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 

75% 

правильных 

ответов 
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макаронныхизделий 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Методы сервировки и подачи 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий. 

Температура подачи горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Правила разогревания 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

горячих блюд 

и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных 

изделий.Требования к 

безопасности хранения 

готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных 

изделий. 

Правила маркирования 

упакованных горячих блюд и 

гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий, правила 

заполнения этикеток. 

Ассортимент на горячие 

блюда и гарниры из овощей, 

грибов, 

круп, бобовых и макаронных 

изделий. 

Правила общения с 

потребителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

Умения: Текущий контроль: Правильнос
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Оценивать наличие, 

подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов.Организовыват

ь их хранение до момента 

использования. 

Выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных 

изделий в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, 

сезонные продукты для 

приготовления горячих блюд 

и гарниров из овощей, 

грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, 

необходимые для 

приготовления горячих блюд 

и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий. 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и 

макаронных изделий с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных 

свойств используемых 

продуктов и 

- защита отчетов по 

практическим/ лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы: 

презентаций, ….. 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий, 

учебной и производственной 

практики 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной практике 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 
сформированности ПК и ОК 

на демонстрационном 

экзамене 

ть, полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулиров

ок, 

точность 

расчетов, 

соответств

ие 

требования

м 

 

-

Адекватнос

ть, 

оптимально

сть выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовате

льностей 

действий и 

т.д. 

-Точность 

оценки 

-

Соответств

ие 

требования

м 

инструкций, 

регламентов 

-

Рационально

сть 

действий 

и т.д. 

-

Адекватнос

ть, 

оптимально

сть выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовате

льностей 

действий и 

т.д. 
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полуфабрикатов, требований 

рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей 

заказа. Рационально 

использовать продукты, 

полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления. Изменять 

закладку продуктов в 

соответствии с изменением 

выхода блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий. 

Определять степень 

готовности блюд и гарниров 

из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Доводить блюда и гарниры 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и 

макаронных изделий до 

вкуса, до определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных 

изделий. 

Подбирать соусы. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в 

процессе приготовления 

пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления горячих блюд 

и гарниров из овощей, 

грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при 

приготовлении 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

-Точность 

оценки 

-

Соответств

ие 

требования

м 

инструкций, 

регламентов 

-

Рационально

сть 

действий 

и т.д. 

Правильное 

выполнение 

заданий в 

полном 

объеме 
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бобовых и 

макаронных изделий специи, 

пряности, приправы с учетом 

их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости с основными 

продуктами. 

Выбирать в соответствии со 

способом приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду. 

Проверять качество готовых 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий перед 

отпуском, упаковкой на 

вынос. 

Поддерживать температуру 

подачи горячих блюд и 

гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий на 

раздаче. 

Порционировать, 

сервировать и творчески 

оформлять горячиеблюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных 

изделий для подачи с учетом 

рационального 

использования 

ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности 

готовой 

продукции. 

Соблюдать выход горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, 

круп, бобовых и макаронных 

изделий при их 

порционировании 

(комплектовании). 

Охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюд и 

гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 
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изделий с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные 

блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных 

изделий с учетом требований 

по безопасности, 

соблюдением 

режимов хранения. 

Разогревать охлажденные, 

замороженные готовые 

блюда и 

гарниры из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных 

изделий с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, 

эстетично 

упаковывать готовые 

горячие блюда и гарниры из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных 

изделий на вынос и для 

транспортирования. 

Рассчитывать стоимость 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Вести учет реализованных 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий. 

Поддерживать визуальный 

контакт с потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в 

выборе горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых 

и макаронных изделий. 
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Разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

Действия: 

Подготовка основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

Приготовление горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, 

круп, бобовых и макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента. 

Хранение, отпуск горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, 

круп, бобовых и макаронных 

изделий. 

Взаимодействие с 

потребителями при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 

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

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 2.6 Знания: 

Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, используемых 

для приготовления 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления горячих блюд 

из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных, 

вегетарианских, для 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета/ экзамена по МДК в 

виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования. 

 

 

 

 

Итоговый контроль 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулиров

ок, не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 

75% 

правильных 

ответов. 

Актуальнос

ть темы, 

адекватнос

ть 

результатов 

поставленн

ым целям, 

полнота 

ответов, 

точность 

формулиров

ок, 

адекватнос

ть 

применения 

профессиона

льной 
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диетического питания. 

Температурный режим и 

правила приготовления 

горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при 

приготовлении горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, кулинарное 

использование пряностей, 

приправ, специй. 

Техника порционирования, 

варианты оформления 

горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, 

муки для подачи. 

Виды, назначение столовой 

посуды для отпуска с 

раздачи, 

прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента, в 

том числе региональных. 

Методы сервировки и подачи 

горячих блюд из яиц, 

творога, 

сыра, муки. Температура 

подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Правила разогревания 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, 

муки. 

Правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки. 

Требования к безопасности 

терминолог

ии 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулиров

ок, не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 

75% 

правильных 

ответов 
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хранения готовых горячих 

блюд из 

яиц, творога, сыра, муки. 

Правила маркирования 

упакованных горячих блюд 

из яиц, 

творога, сыра, муки правила 

заполнения этикеток 

Ассортимент и цены на 

горячие блюда из яиц, 

творога, сыра, 

муки на день принятия 

платежей. 

Правила общения с 

потребителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

Умения: 

Оценивать наличие, 

подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их хранение 

до момента использования. 

Выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, 

муки в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, 

сезонные продукты для 

приготовления горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, 

необходимые для 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы: 

презентаций, ….. 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий, 

учебной и производственной 

практики 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной практике 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 
сформированности ПК и ОК 

на демонстрационном 

экзамене 

Правильнос

ть, полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулиров

ок, 

точность 

расчетов, 

соответств

ие 

требования

м 

 

-

Адекватнос

ть, 

оптимально

сть выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовате

льностей 

действий и 

т.д. 

-Точность 

оценки 

-

Соответств

ие 

требования
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приготовления горячих блюд 

из яиц, творога, 

сыра, муки. 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки с учетом 

типа питания, 

вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в соответствии с 

изменением 

выхода блюд из яиц, творога, 

сыра, муки. 

Определять степень 

готовности блюд из яиц, 

творога, сыра, 

муки. 

Доводить блюд из яиц, 

творога, сыра, муки до вкуса, 

до 

определенной консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки. 

Подбирать, соусы, элементы 

оформления. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в 

процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки с 

учетом 

норм взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при 

м 

инструкций, 

регламентов 

-

Рационально

сть 

действий 

и т.д. 

-

Адекватнос

ть, 

оптимально

сть выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовате

льностей 

действий и 

т.д. 

-Точность 

оценки 

-

Соответств

ие 

требования

м 

инструкций, 

регламентов 

-

Рационально

сть 

действий 

и т.д. 

Правильное 

выполнение 

заданий в 

полном 

объеме 
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приготовлении 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки специи, 

пряности, 

приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости с 

основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со 

способом приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду. 

Проверять качество готовых 

горячих блюд из яиц, 

творога, 

сыра, муки перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Поддерживать температуру 

подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки. 

Порционировать, 

сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда из 

яиц, творога, сыра, муки для 

подачи с 

учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением 

требований по безопасности 

готовой продукции. 

Соблюдать выход горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, 

муки 

при их порционировании 

(комплектовании). 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные 

блюд из яиц, творога, сыра, 

муки с учетом требований по 

безопасности, соблюдением 

режимов хранения. 

Разогревать охлажденные, 

замороженные готовые 

блюда из 

яиц, творога, сыра, муки с 

учетом требований к 

безопасности 
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готовой продукции. 

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, 

эстетично 

упаковывать готовые 

горячие блюд из яиц, 

творога, сыра, муки на 

вынос и для 

транспортирования. 

Рассчитывать стоимость 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, 

муки. 

Поддерживать визуальный 

контакт с потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в 

выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. Разрешать 

проблемы в рамках своей 

компетенции 

Действия: 

Подготовка основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов Приготовление 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента 

Хранение, отпуск горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, 

муки 

Взаимодействие с 

потребителями при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 

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

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 2.7 Знания: 

Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, используемых 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулиров

ок, не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 

75% 
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для приготовления 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных  изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный режим и 

правила приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при 

приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, кулинарное 

использование пряностей, 

приправ, специй. 

Техника порционирования, 

варианты оформления 

горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета/ экзамена по МДК в 

виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования. 

 

 

 

 

Итоговый контроль 

правильных 

ответов. 

Актуальнос

ть темы, 

адекватнос

ть 

результатов 

поставленн

ым целям, 

полнота 

ответов, 

точность 

формулиров

ок, 

адекватнос

ть 

применения 

профессиона

льной 

терминолог

ии 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулиров

ок, не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 

75% 

правильных 

ответов 
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сырья для подачи; 

Виды, назначение столовой 

посуды для отпуска с 

раздачи, 

прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного 

сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

Методы сервировки и подачи 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Температура подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Правила разогревания 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

Правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного 

сырья. 

Требования к безопасности 

хранения готовых горячих 

блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья. 

Правила маркирования 

упакованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья, 

правила заполнения 

этикеток. 

Ассортимент и цены на 

горячие блюда, кулинарные 

изделия закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 
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Правила общения с 

потребителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

Умения: 

Оценивать наличие, 

подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их хранение 

до момента использования. 

Выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного 

сырья в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, 

сезонные продукты для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, 

необходимые для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления 

горячих блюд, кулинарных 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы: 

презентаций, ….. 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий, 

учебной и производственной 

практики 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной практике 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 
сформированности ПК и ОК 

на демонстрационном 

экзамене 

Правильнос

ть, полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулиров

ок, 

точность 

расчетов, 

соответств

ие 

требования

м 

 

-

Адекватнос

ть, 

оптимально

сть выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовате

льностей 

действий и 

т.д. 

-Точность 

оценки 

-

Соответств

ие 

требования

м 

инструкций, 

регламентов 

-

Рационально

сть 

действий 

и т.д. 

-

Адекватнос

ть, 

оптимально

сть выбора 
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изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья с учетом типа 

питания, вида и кулинарных 

свойств 

используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей 

заказа. 

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в соответствии с 

изменением 

выхода блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья. 

Определять степень 

готовности блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

Доводить блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

до вкуса, до 

определенной консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья. 

Подбирать гарниры, соусы. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в 

процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовате

льностей 

действий и 

т.д. 

-Точность 

оценки 

-

Соответств

ие 

требования

м 

инструкций, 

регламентов 

-

Рационально

сть 

действий 

и т.д. 

Правильное 

выполнение 

заданий в 

полном 

объеме 
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Выбирать, подготавливать и 

использовать при 

приготовлении 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья специи, 

пряности, приправы с учетом 

их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости с основными 

продуктами. 

Выбирать в соответствии со 

способом приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду. 

Проверять качество готовых 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

перед 

отпуском, упаковкой на 

вынос. 

Поддерживать температуру 

подачи горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья на 

раздаче. 

Порционировать, 

сервировать и творчески 

оформлять горячие 

блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного 

водного 

сырья для подачи с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья при их 

порционировании 

(комплектовании). 

Охлаждать и замораживать 
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готовые горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья с 

учетом требований к 

безопасности пищевых 

продуктов; 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные 

блюда, кулинарные изделия, 

закуски с учетом требований 

по 

безопасности, соблюдением 

режимов хранения. 

Разогревать охлажденные, 

замороженные готовые 

блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции. 

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, 

эстетично 

упаковывать готовые 

горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья на вынос и для 

транспортирования. 

Рассчитывать стоимость 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

Поддерживать визуальный 

контакт с потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в 

выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 
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Действия: 

Подготовка основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов. 

Приготовление горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента. 

Хранение, отпуск горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья. 

Взаимодействие с 

потребителями при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 

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

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

ассортимента 

ПК 2.1, 2.8 Знания: 

Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, используемых 

для приготовления 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета/ экзамена по МДК в 

виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования. 

 

 

 

 

Итоговый контроль 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулиров

ок, не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 

75% 

правильных 

ответов. 

Актуальнос

ть темы, 

адекватнос

ть 

результатов 

поставленн

ым целям, 

полнота 

ответов, 

точность 

формулиров

ок, 

адекватнос

ть 

применения 

профессиона

льной 

терминолог

ии 
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дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный режим и 

правила приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при 

приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, кулинарное 

использование пряностей, 

приправ, специй. 

Техника порционирования, 

варианты оформления 

горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи. 

Виды, назначение столовой 

посуды для отпуска с 

раздачи, 

прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента, в 

том числе региональных. 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулиров

ок, не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 

75% 

правильных 

ответов 
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Методы сервировки и подачи 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Температура подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Правила разогревания 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, 

закусок. 

Правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Требования к безопасности 

хранения готовых горячих 

блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Правила маркирования 

упакованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика, правила заполнения 

этикеток. 

Ассортимент и цены на 

горячие блюда, кулинарные 

изделия, 

закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, 

кролика. 

Правила общения с 

потребителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, 

ориентированная на 
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потребителя 

Умения: 

Оценивать наличие, 

подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их хранение 

до момента 

использования. 

Выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, 

сезонные продукты для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, 

необходимые для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы: 

презентаций, ….. 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий, 

учебной и производственной 

практики 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной практике 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 
сформированности ПК и ОК 

на демонстрационном 

экзамене 

Правильнос

ть, полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулиров

ок, 

точность 

расчетов, 

соответств

ие 

требования

м 

 

-

Адекватнос

ть, 

оптимально

сть выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовате

льностей 

действий и 

т.д. 

-Точность 

оценки 

-

Соответств

ие 

требования

м 

инструкций, 

регламентов 

-

Рационально

сть 

действий 

и т.д. 

 

-

Адекватнос

ть, 

оптимально

сть выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовате
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мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом типа 

питания, 

вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в соответствии с 

изменением 

выхода блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Определять степень 

готовности блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, 

кролика. 

Доводить блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

до вкуса, до 

определенной консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Подбирать гарниры, соусы. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в 

процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

Приготовления   горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

льностей 

действий и 

т.д. 

-Точность 

оценки 

-

Соответств

ие 

требования

м 

инструкций, 

регламентов 

-

Рационально

сть 

действий 

и т.д. 

Правильное 

выполнение 

заданий в 

полном 

объеме 
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продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при 

приготовлении 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика специи, 

пряности, 

приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости с 

основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со 

способом приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду. 

Проверять качество готовых 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика перед 

отпуском, упаковкой на 

вынос. 

Поддерживать температуру 

подачи горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика на раздаче 

Порционировать, 

сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда, 

кулинарные изделия и 

закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи с 

учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход горячих 

блюд, кулинарных изделий, 
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закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика при их 

порционировании 

(комплектовании). 

Охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований 

к безопасности пищевых 

продуктов. 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные 

блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований 

по безопасности, 

соблюдением режимов 

хранения. 

Разогревать охлажденные, 

замороженные готовые 

блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, 

эстетично 

упаковывать готовые 

горячие блюда из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика, кулинарные 

изделия, закуски на 

вынос и для 

транспортирования. 

Рассчитывать стоимость 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Вести учет реализованных 

горячих блюд, кулинарных 
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изделий,закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи,кролика. 

Поддерживать визуальный 

контакт с потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в 

выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Разрешать проблемы в 

рамках своей компетенции 

Действия: 

Подготовка основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов. 

Приготовление горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

разнообразного 

ассортимента. 

Хранение, отпуск горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Взаимодействие с 

потребителями при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 
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Рабочая программа профессионального 

модуля 
 

 

 

 

 

ПМ.03 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.03 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК 

РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА 

 

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09  Повар 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид 

профессиональной деятельности: Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему профессиональные компетенции: 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента; 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента; 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

Программа профессионального модуля может быть использована при реализации 

программы профессиональной подготовки по профессии Повар 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

Иметь практический опыт: в подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; выборе, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче салатов, холодных 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. 

Уметь: рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, 

комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции.  
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Знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

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

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; правила и способы сервировки 

стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных. 

1.3 Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

всего – 70 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 20 часов;  

учебная производственная практика – 50 часов. 

  

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Код профессиональных и общих 

компетенций 

Наименование результата обучения 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

Выбирать, рационально размещать на рабочем 

месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Проводить текущую уборку рабочего места повара 

в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты. Применять  регламенты, 

стандарты и нормативно- техническую 

документацию для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий,  закусок. 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, непродолжительное 

хранение холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента. 

Выбирать, подготавливать  пряности, приправы, 

специи. Взвешивать, измерять продукты, входящие 

в состав холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки особенностями 

заказа, сезонностью. Использовать региональные, 

сезонные продукты для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий,  закусок. Оформлять 

заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий,  закусок. 



194 

 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного 

ассортимента. 

Выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления   холодных   блюд,   кулинарных 

изделий, закусок с учетом типа питания, вида и 

кулинарных  свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа (задания).   

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, 

холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

Пересчитывать и изменять закладку 

продуктов в соответствии с изменением 

выхода блюд, кулинарных изделий, 

закусок. Владеть техниками, приемами 

приготовления бутербродов,  канапе, 

закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

Выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления  холодных блюд, кулинарных  

изделий,  закусок  из   рыбы, нерыбного водного   

сырья разнообразного ассортимента  с учетом   

типа питания, вида и   кулинарных 

свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа. Владеть техниками, приемами

 приготовления холодных  блюд  из  рыбы,  

нерыбного  водного 

сырья разнообразного ассортимента.  

       

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента. 

Выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления холодных   блюд из   мяса, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента  с  учетом  типа  питания,  вида  и 

кулинарных  свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа. Владеть техниками, приемами

 приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента  

ОК 01. Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

 Демонстрация интереса к будущей профессии в 

процессе теоретического и производственного 

обучения, производственной практики; 

 Участие в конкурсах предметных недель,  

 участие в конкурсах профмастерства; 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

 Соответствие способов достижения цели, способам 

определенным руководителем. 

ОК 03. Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

 Положительная динамика в организации 

деятельности по результатам самооценки,  

самоанализа и коррекции результатов собственной 

работы;  

 Своевременность выполнения заданий; 

 Качественность выполненных заданий. 
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ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

 Эффективный поиск необходимой информации; 

 Анализ инноваций в области профессиональной 

деятельности; 

 Обзор публикаций в профессиональных изданиях. 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста. 

 Использование информационных   технологий в 

процессе обучения; 

 Освоение  программ, необходимых для 

профессиональной деятельности.  

ОК 06. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

 Взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе обучения на 

принципах толерантного отношения: 

 Соблюдение норм деловой культуры; 

 Соблюдение этических норм. 

ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

 Выполнение работ по подготовке 

производственного помещения к работе; 

 аккуратность в работе; 

Участие в коллективном принятии решений по 

поводу выбора наиболее эффективных путей 

выполнения работы; 

Аргументированное представление и отстаивание 

своего мнения с соблюдением этических норм. 

ОК 08. Использовать средства 

физической культуры для сохранения 

и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

 Своевременное получение приписного 

свидетельства; 

 Участие в военно-патриотических  мероприятиях, 

объединениях; 

 Выполнение профессиональных обязанностей во 

время учебных сборов. 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

Работы с различными видами информации; 

Владение различными способами 

самостоятельного поиска информации; 

Результативное использование ИКТ и их 

применение в соответствии с конкретным 

характером профессиональной деятельности; 

Использование новых информационных продуктов 

для совершенствования профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной документацией на 

государственном и иностранном 

языке. 

Работы с различными видами информации; 

Владение различными способами 

самостоятельного поиска информации; 

Результативное использование ИКТ и их 

применение в соответствии с конкретным 

характером профессиональной деятельности; 

Использование новых информационных продуктов 

для совершенствования профессиональной 

деятельности. 

ОК 11. Планировать 

предпринимательскую деятельность 

в профессиональной сфере. 

Самоанализ и коррекция собственной деятельности 

в определенной рабочей ситуации; 

Правильность и адекватность оценки рабочей 

ситуации в соответствии с поставленными целями 

и задачами через выбор соответствующих 

документов, сырья, инструментов; 
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Правильность осуществления самостоятельного 

текущего контроля со стороны исполнителя. 

 

 

 

 

 

 

 

 



197 

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 

Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

 

Объем часов Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел модуля 1. 

Организация процессов 

приготовления и подготовки 

к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

  

 
5  

МДК. 03.01. 

Организация 

приготовления, подготовки 

к реализации и хранения 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 5 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранения холодных 

блюд, кулинарных изделий 

и закусок 

Содержание: 

1. Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции, значение в 

питании. 

 

1 3 

2. Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. 
Характеристика, последовательность этапов. 

3. Иновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов  

приготовления и подготовки к реализации и безопасность готовой 

продукции. Технология Cook&Serve – технология приготовления пищи на 

охлаждаемых поверхностях. 
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Тема 1.2. 

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Содержание:   

1. 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. 

  

4 3 

2. Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по 

приготовлению холодных блюд и закусок.  

3. Система ХАССП в общественном  питании, как эффективный инструмент 

управления, безопасностью  приготавливаемой предприятиями общественного 

питания продукции и блюд. 

4. Организация подготовки к реализации (порционирования (комплектования), 

упаковки для отпуска на вынос, хранения на раздаче/прилавке). 

5.  Техническое оснащение работ. Виды  торгово-технологического 

оборудования, правила  безопасной эксплуатации. Оборудование, посуда, 

инвентарь для реализации готовых холодных блюд и закусок по типу 

«шведского стола» 

Раздел модуля 2.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

бутербродов, салатов, 

холодных блюд и закусок 

разнообразного 

 15 

МДК 03.02. 

 Процессы приготовления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

 15 

Тема 2.1. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

Содержание:  

1 Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании 

холодных  соусов, заправок. Ассортимент, требования к качеству, условия 

2 3 
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холодных соусов, 

салатных заправок 

 

и сроки хранения,   кулинарное назначение концентратов для холодных 

соусов и заправок, готовых   соусов и заправок промышленного 

производства 

 

2. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и 

количества в соответствии  с технологическими требованиями к компонентам 

для холодных соусов, заправок и  соусным полуфабрикатам промышленного 

производства (уксусы, растительные   масла, специи и т.д.) 

3. Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: 

ароматизированных масел, эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных и 

фруктовых пюре,  молочнокислых продуктов и т.д. 

4. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное 

назначение,  условия и сроки хранения холодных соусов и заправок. 

5. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное 

назначение, условия и сроки хранения холодных соусов и заправок 

региональных кухонь 

 

Тема 2.2. 

Приготовление, подготовка 

к реализации  салатов 

разнообразного  

ассортимента 

Содержание:  

1 Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного 

ассортимента. Актуальные направления в приготовлении салатов. 

4 3 

2 Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, 

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. 

Подготовка ингредиентов для салатов, условия и сроки их хранения. 
Актуальные, гармоничные варианты сочетаний ингредиентов для салатов и 

салатных заправок. Правила подбора заправок. Салаты из свежих и вареных 

овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и отпуск. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов 

3 Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и 

винегретов, способы подачи салатов и винегретов в зависимости от типа 

предприятия питания и способов обслуживания. 

4  Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира 

Тема 2.3. Содержание:  
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Приготовление, 

подготовка к реализации 

бутербродов, холодных 

закусок 

1.  Классификация, ассортимент бутербродов. Значение в питании. 4 3 

2. Ассортимент холодных закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. 

Значение в питании. 

3 Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных  

ингредиентов при приготовлении бутербродов с учетом технологических  

требований, принципов совместимости и взаимозаменяемости. 

4 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. 

5 Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из 

овощей, рыбы, мяса, птицы. Варианты оформления и отпуска для различных 

форм обслуживания и способов подачи. Правила и варианты отпуска икры. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

6 Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на 

слайсере, укладка наполнителей, порционирование, запекание, подача. 

7 Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, 

гастрономических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от 

типа предприятия питания и способа подачи блюд 

8 Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов 

порциями, 

холодных закусок для отпуска на вынос. 

 

9 Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из 

овощей, яиц, грибов региональных кухонь.  

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

мяса, птицы 

Содержание: 

1. Ассортимент, значение в питании простых холодных блюд. 

  

2 3 

2 Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их 

соответствие 

требованиям к качеству холодных блюд и закусок. 
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3 Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья (рыбы под маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), 

рыбы под майонезом). Подбор гарниров, соусов, заправок. Оформление 

тарелки 

 

4 Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, 

ростбифа 

холодного, мяса, птицы заливной, студня, рулетов и т.д.) 

 

3 3 

5 Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска холодных блюд из 

рыбы, мяса, птицы, способов подачи в зависимости от типа предприятия 

питания и способа подачи блюд 

 

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

водного 

сырья, мяса, птицы для отпуска на вынос. 

7 Технология приготовления, оформления и отпуска холодных  блюд  и 

закусок из мяса, птицы региональных кухонь. Варианты оформления и 

отпуска. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

8 Технология приготовления, оформления и отпуска холодных  блюд  и 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  региональных кухонь. Варианты 

оформления и отпуска. Требования к  качеству, условия и сроки хранения 

9 Технология приготовления, оформления и отпуска холодных  блюд  и 

закусок из субпродуктов региональных кухонь. Варианты оформления и 

отпуска. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

10 Техника карвинга, декорирование  холодной кулинарной продукции 

Учебная производственная практика по ПМ.03 

Виды работ: 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

технологическим 

требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к использованию. 

50 
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2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и 

методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки 

вручную и на 

слайсере, измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании, настаивании, 

запекании, 

варке, заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

3. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с 

учетом 

качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические 

режимы. 

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

салатах, доведение до вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок для подачи. 

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

продукции. 

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

закусок с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

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

Всего 70 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

4.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает  наличие учебных кабинетов: 

1. Учебный кондитерский цех 

2. Мастерская «Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков» 

3. Лаборатория «Товароведение продовольственных товаров» 

4. Лаборатория «Техническое оснащение и организация рабочего места» 

Оборудование учебного кабинета лаборатория «Товароведение продовольственных 

товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего места»: 

- 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, мультимедийный проектор, 

наглядные пособия (муляжи, плакаты, мультимедийные пособия). 

Оснащение учебных кабинетов:  

Учебный кулинарный цех:  

холодильный  шкаф – витрина; 

стеллаж; 

слайсер; 

производственные столы; 

моечные ванны;  

весы электронные; 

планетарный миксер. 

Мастерская «Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков»: 

кухонный процессор Philips; 

мясорубка электрическая; 

плита индукционная - 6 шт; 

стеллаж универсальный; 

стол лабораторный; 

стол разделочный; 

стол раздаточный;  

холодильник;  

куттер; 

миксер универсальный;  

слайсер;  

упаковщик вакуумный;  

горелка;  

печь микроволновая; 

пароконвектомат;  

миксеры- 3 шт;  

блендер; 

соковыжималка; 

весы механические; 

весы электронные; 

аэрогриль; 

фритюрница 

моечные ванны. 

Техническое оснащение рабочих мест: 

набор кастрюль; 
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набор сковород; 

гастроемкасти; 

доски разделочные; 

набор ножей; 

лопатки; 

шумовка; 

креманки; 

тарелки; 

ложки; 

вилки; 

набор форм для выпечки; 

щипцы; 

сита; 

набор венчиков; 

скалка; 

сотейник; 

кисточки силиконовые. 

 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники (печатные): 

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. 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, 

реализуемая 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. 
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11. 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. 

12. 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. 

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 

14. 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: 

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

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

39023). 

16. 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). 

17.Н.А. Анфимова «Кулинария» учебник,  рекомендовано ФГУ «ФИРО» 

регистрационный номер рецензии 147 от 28.04.2009г., 9 издание, стереотипное   Москва 

«Академия» 2013г. стр. 400  

18. Г.П. Семичева Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок  разнообразного ассортимента: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования/ Г.П. Семичева. – 3-е изд., стер. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2018. – 240с.  

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/ 

Дополнительные источники: 

1.  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий обществ. питания / 

авт. – сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко, М. И. Пересичный. – К.: Арий, М.: Лада, 2019. 

– 688 с.: ил. 

2. Н.А. Анфимова, Л.Л. Татарская «Кулинария. Повар кондитер» учебник, рекомендовано 

экспертным советом по начальному профессиональному образованию Минобразования 

России, 2 издание, стереотипное Москва «Академия» 2005г. стр. 271 

3. Солдатенкова И.А. Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд : 

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / И.А. Солдатенкова – М. : 

Издательский центр «Академия», 2017. – 368 с., [16] с. цв. ил. 

4.  Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб. пособие для студ. учреждений  сред. 

проф. образования / И.И  Потапова. – 3-е изд., стер.- М.: Издательский центр «Академия», 

2019. – 192 с. 

5. Н.Э. Харченко, Л.Г. Чеснокова «Технология приготовления пищи» учебное пособие, 

допущено министерством образования РФ   Москва «Академия» 2004г. стр. 281 

Интернет-источники: 

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

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

 

 

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.03 «Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента» согласована с работодателями. 

В освоении данного модуля предусмотрена интеграция теории и практики с 

применением активных форм обучения: деловых и ролевых игр, экскурсий, решение 

производственных ситуаций. 

Обязательным условием допуска обучающихся к образовательному процессу по 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» является освоение 

компетенций по учебным дисциплинам: «Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены», «Основы товароведения продовольственных товаров», 

«Техническое оснащение и организация рабочего места», «Калькуляция и учет». 

Условием допуска обучающихся к производственной практике в рамках 

профессионального модуля ПМ.03 «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

является освоение учебной практики для получения первичных профессиональных 

навыков в рамках этого же модуля. 

Производственная практика организуется в предприятиях общественного питания, 

с которыми заключен договор социального партнерства. 

Самостоятельная работа организуется преподавателем, сопровождается 

методическим обеспечением, перечнем информационных источников и интернет 

ресурсов. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ (ПО РАЗДЕЛАМ) 

 

Освоенные 

профессиона

льные 

компетенции 

Оцениваемые знания и 

умения, действия 

Методы оценки Основные 

показатели 

оценки 

результата 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1.-3.6. Знания: 

Требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания. 

Виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила 

ухода за ними. 

Организация работ по 

приготовлению холодных 

блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Последовательность 

выполнения технологических 

операций, 

современные методы 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок. 

Регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки 

и 

управления опасными 

факторами (система НАССР) и 

нормативно-техническая 

документация, используемая 

при 

приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены. 

Требования к личной гигиене 

персонала. 

Правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

Текущий контроль 

при проведении: 

- устного опроса; 

-письменного 

опроса(контрольные 

работы) 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета в 

виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования. 

 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

 

Актуальность 

темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям, 

полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессионально

й 

терминологии 

 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов 
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предназначенных для 

последующего 

использования. 

Правила утилизации отходов. 

Виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

пищевых продуктов. 

Виды, назначение 

оборудования, инвентаря 

посуды, 

используемых для 

порционирования 

(комплектования) готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Условия, сроки, способы 

хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Умения: 

Выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в 

соответствии 

с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты. 

Проводить текущую уборку 

рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты. 

Применять регламенты, 

стандарты и нормативно-

техническую 

документацию, соблюдать 

санитарные требования. 

Выбирать и применять моющие 

и дезинфицирующие средства. 

Владеть техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием. 

Мыть вручную и в 

посудомоечной машине, 

чистить и 

раскладывать на хранение 

кухонную посуду и 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы: 

презентаций, ….. 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, 

выполняемых действий 

в 

процессе 

практических/лаборат

орных 

занятий, 

учебной и 

производственной 

практики 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

дифференцированном 

Правильность, 

полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулировок, 

точность 

расчетов, 

соответствие 

требованиям 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательно

стей 

действий и т.д. 

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-Рациональность 

действий 

и т.д. 
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производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами 

чистоты. 

Соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического 

оборудования. 

Соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

Выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в 

зоне по 

приготовлению холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты. 

Соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны.  

Выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, 

оборудование для упаковки, 

хранения готовых холодных 

блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Рационально организовывать 

рабочее место с учетом 

стандартов чистоты. 

зачете 

по учебной и 

производственной 

практике 

 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК 

и ОК 

на демонстрационном 

экзамене 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательно

стей 

действий и т.д. 

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-Рациональность 

действий 

и т.д. 

Правильное 

выполнение 

заданий в полном 

объеме 

Действия: 

Подготовка, уборка рабочего 

места повара при выполнении 

работ по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, 

закусок подготовка к работе, 

проверка технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов 

Подготовка рабочего места для 
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порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

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

холодных блюд и закусок разнообразного   ассортимента 

ПК 3.1.- 

3.6 
Знания: 

Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

используемых для 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Ассортимент, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требования к 

качеству, методы 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный режим и 

правила приготовления 

холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, 

используемых при 

приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, характеристика, 

кулинарное использование 

пряностей, приправ, специй. 

Техника порционирования, 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

экзамена по МДК в 

виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования. 

 

 

 

 

 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

Актуальность 

темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным 

целям, 

полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессионально

й 

терминологии 

Полнота 

ответов, 

точность 

формулировок, 

не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных 

ответов 
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варианты оформления 

холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок для подачи. 

Виды, назначение столовой 

посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для 

отпуска на вынос холодных 

блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в 

том 

числе региональных. 

Методы сервировки и подачи 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Температура подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Требования к безопасности 

хранения готовых холодных 

блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Правила маркирования 

упакованных холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, 

правила заполнения этикеток 

Ассортимент и цены на 

холодные блюда, кулинарные 

изделия, 

закуски на день принятия 

платежей. 

Правила торговли. 

Виды оплаты по платежам. 

Виды и характеристика 

контрольно-кассовых машин. 

Виды и правила осуществления 

кассовых операций. 

Правила и порядок расчета 

потребителей при оплате 

наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты. 

Правила поведения, степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с потребителями. 

Правила общения с 

потребителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, 
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ориентированная на 

потребителя 

Требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания. 

Виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила 

ухода за ними. 

Организация работ по 

приготовлению холодных 

блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Последовательность 

выполнения технологических 

операций, 

современные методы 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок. 

Регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки 

и 

управления опасными 

факторами (система НАССР) и 

нормативно-техническая 

документация, используемая 

при 

приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены. 

Требования к личной гигиене 

персонала. 

Правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для 

последующего 

использования. 

Правила утилизации отходов. 

Виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

пищевых продуктов. 

Виды, назначение 

оборудования, инвентаря 
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посуды, 

используемых для 

порционирования 

(комплектования) готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, 

закусок. 

Условия, сроки, способы 

хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

 Умения: 

Оценивать наличие, подбирать 

в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их хранение до 

момента использования. 

Выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. 

Использовать региональные, 

сезонные продукты для 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, 

необходимые для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента. 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы: 

презентаций, ….. 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, 

выполняемых действий 

в 

процессе 

практических/лаборат

орных 

занятий, 

учебной и 

производственной 

практики 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

дифференцированном 

зачете 

 по учебной и 

производственной 

практике 

 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

Правильность, 

полнота 

выполнения 

заданий, 

точность 

формулировок, 

точность 

расчетов, 

соответствие 

требованиям 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательно

стей 

действий и т.д. 

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-Рациональность 

действий 

и т.д. 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов 

действий, 

методов, 

техник, 

последовательно
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Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления 

Холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления. 

Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением 

выхода холодных блюд  

закусок. 

Определять степень готовности 

холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента. 

Владеть техниками, приемами 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в 

процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов 

в процессе 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента с 

учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при 

приготовлении 

Холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок  специи, 

пряности, приправы с учетом 

их взаимозаменяемости, 

сформированности ПК 

и ОК 

на демонстрационном 

экзамене 

стей 

действий и т.д. 

-Точность 

оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-Рациональность 

действий 

и т.д. 

Правильное 

выполнение 

заданий в полном 

объеме 
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сочетаемости с основными 

продуктами. 

Выбирать в соответствии со 

способом приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду. 

Проверять качество готовых 

холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Поддерживать температуру 

подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок  на раздаче. 

Порционировать, сервировать и 

творчески оформлять холодные 

блюда, кулинарные изделия, 

закуски  для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности 

готовой продукции. 

Соблюдать выход холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок  при их 

порционировании 

(комплектовании). 

Хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные 

холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски с учетом 

требований по безопасности, 

соблюдением режимов 

хранения. 

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, 

эстетично 

упаковывать готовые Холодные 

блюда, кулинарные изделия, 

закуски на вынос и для 

транспортирования. 

Рассчитывать стоимость 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок  . 

Вести учет реализованных 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок  . 

Поддерживать визуальный 

контакт с потребителем. 

Владеть профессиональной 
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терминологией. 

Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в 

выборе холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок  

на раздаче. 

Разрешать проблемы в рамках 

своей компетенции 

 Действия: 

Подготовка основных 

продуктов и дополнительных 

Ингредиентов. Приготовление 

холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента. 

Хранение, холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента. Взаимодействие 

с потребителями при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 
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Рабочая программа профессионального 

модуля 
 

 

 

 

 

 

ПМ.04 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ.04 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД, ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1.1. Область применения программы 

Профессионального модуля является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности: Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

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

соответствующие ему профессиональные компетенции: 

 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

холодных напитков разнообразного ассортимента 

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

горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Формируемые 

компетенции 

Название раздела 

Действия 

(дескрипторы)  

Умения Знания 

Раздел модуля 1. Организация приготовления и подготовки к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1- 

4.5 

Подготовка, уборка 

рабочего места 

повара 

при выполнении 

работ 

по приготовлению 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

Выбирать в 

соответствии с видом 

выполняемых 

операций, 

рационально 

размещать на 

рабочем месте 

оборудование, 

инвентарь, посуду, 

сырье, 

материалы в 

соответствии с 

Требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации питания. 

Виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 
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инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты. 

Проводить текущую 

уборку рабочего места 

повара в соответствии 

с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты. 

Применять 

регламенты, 

стандарты и 

нормативно- 

техническую 

документацию, 

соблюдать 

санитарные 

требования. 

Выбирать и 

применять 

моющие и 

дезинфицирующие 

средства. 

Владеть техникой 

ухода 

за весоизмерительным 

оборудованием. 

Мыть вручную и в 

посудомоечной 

машине, 

чистить и 

раскладывать на 

хранение кухонную 

посуду и 

производственный 

инвентарь 

в соответствии со 

стандартами чистоты. 

Соблюдать правила 

мытья кухонных 

ножей, 

острых, 

травмоопасных 

частей 

технологического 

оборудования. 

Соблюдать условия 

хранения кухонной 

посуды, 

инвентаря, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними. 

Организация работ 

по приготовлению 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков. 

Последовательнос 

ть выполнения 

технологических 

операций, 

современные методы 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков. 

Регламенты, 

стандарты, в том числе 

система анализа, 

оценки и управления 

опасными факторами 

(система НАССР) и 

нормативно- 

техническая 

документация, 

используемая при 

приготовлении 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков. 

Возможные 

последствия 

нарушения санитарии 

и гигиены. 

Требования к 

личной гигиене 

персонала. 

Правила 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих 

средств, предназна- 

ченных для 

последующего 

использования. 

Правила 

утилизации отходов. 

Виды, назначение 

упаковочных 
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инструментов материалов, способы 

хранения пищевых 

продуктов. 

Виды, назначение 

оборудования, 

инвентаря посуды, 

используемых для 

порционирования 

(комплектования) 

готовых холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 

Способы и 

правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 

Условия, сроки, 

способы хранения 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

Подбор, 

подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 

Выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду 

в 

соответствии с видом 

работ в зоне по 

приготовлению 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, 

напитков. 

Подготавливать к 

работе, проверять 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные 

приборы в 

соответствии 

с инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты. 

Соблюдать правила 

техники безопасности, 

пожарной 

безопасности, 

охраны труда 

Подготовка 

рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых холодных 

и 

горячих сладких 

блюд, 

десертов, напитков 

Выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, 

оборудование для 

упаковки, хранения 

готовых холодных и 

горячих сладких 

блюд, 

десертов, напитков. 

Рационально 

организовывать 

рабочее 

место с учетом 

стандартов чистоты. 

ОК.01 Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах. 

Проведение 

Распознавать задачу 

и/или 

проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу 

Актуальный 

профессиональный 

и социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и 

жить. 

Основные источники 
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анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение 

этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных 

ресурсов, в том 

числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу. 

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

и/или 

проблему и выделять 

её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составлять план 

действия. 

Определять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами 

работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный  план. 

Оценивать результат 

и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью 

наставника). 

информации и ресурсы 

для 

решения задач и проблем 

в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных 

сферах. 

Структура плана для 

решения 

задач 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК.04 Участие в деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать 

работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК.07 Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 
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на рабочем месте профессии 

(специальности) 

ресурсосбережения. 

Раздел модуля 2. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, разнообразного ассортимента 

ПК. 4.2 

ПК. 4.3 

Подготовка 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Выбирать, 

подготавливать 

ароматические и 

красящие вещества с 

учетом требований 

санитарных норм и 

правил. 

Взвешивать, 

измерять продукты, 

входящие в состав 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, 

в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами 

закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные, 

сезонные 

продукты для 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов,. 

Оформлять заявки 

на продукты, 

расходные 

материалы, 

Правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых для 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Правила расчета 

потребности в сырье и 

пищевых продуктах. 

Правила 

составления заявки на 

склад 
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необходимые для 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, 

Приготовление 

холодных и 

горячих 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, 

применять, 

комбинировать 

методы 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов 

с учетом типа 

питания, 

вида и кулинарных 

свойств используемых 

продуктов и 

полуфабрикатов, 

требований 

рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально 

использовать 

продукты, 

полуфабрикаты. 

Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

процессов 

приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в 

соответствии с 

изменением выхода 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов. 

Определять степень 

готовности холодных 

и 

горячих сладких 

блюд, 

десертов. 

Доводить холодных 

и горячих сладких 

блюд, 

десертов, напитков до 

вкуса, до 

определенной 

консистенции. 

Ассортимент, 

рецептуры, пищевая 

ценность, требования к 

качеству, методы 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный 

режим и правила 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов. 

Виды, назначение 

и правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, посуды, 

используемых при 

приготовлении холодных 

и горячих 

сладких блюд, 

десертов. 

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, 

кулинарное 

использование, 

безопасность 

ароматических и 

красящих веществ 
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Владеть техниками, 

приемами 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов. 

Подбирать гарниры, 

соусы. 

Соблюдать 

санитарно- 

гигиенические 

требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов 

с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов 

ароматические и 

красящие вещества с 

учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости с 

основными 

продуктами, 

требованиями 

санитарных норм и 

правил. 

Выбирать в 

соответствии со 

способом 

приготовления, 

безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду 

Ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

Рассчитывать 

стоимость холодных и 

горячих сладких 

Ассортимент и 

цены на холодные и 

горячие сладкие 
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на вынос, 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

блюд, 

десертов, напитков. 

Вести учет 

реализованных 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, 

оказывать 

им помощь в выборе 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов. 

Разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

блюда, десерты на день 

принятия платежей. 

Правила 

поведения, степень 

ответственности за 

правильность расчетов 

с потребителями. 

Правила общения 

с потребителями. 

Базовый 

словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

Подготовка, уборка 

рабочего места 

повара 

при выполнении 

работ 

по приготовлению 

холодных и 

горячих 

сладких блюд, 

десертов 

Выбирать, 

рационально 

размещать 

на рабочем месте 

оборудование, 

инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты. 

Проводить текущую 

уборку рабочего места 

повара в соответствии 

с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты. 

Применять 

регламенты, 

стандарты 

и нормативно- 

техническую 

документацию, 

соблюдать 

санитарные 

требования. 

Выбирать и 

применять моющие и 

дезинфицирующие 

Требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации питания. 

Виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними. 

Организация работ 

по приготовлению 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов. 

Последовательнос 

ть выполнения 

технологических 

операций, 

современные методы 

приготовления 

холодных и горячих 
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средства. 

Владеть техникой 

ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием. 

Мыть вручную и в 

посудомоечной 

машине, 

чистить и 

раскладывать 

на хранение кухонную 

посуду и 

производственный 

инвентарь в 

соответствии со 

стандартами чистоты. 

Соблюдать правила 

мытья кухонных 

ножей, 

острых, 

травмоопасных 

частей 

технологического 

оборудования. 

Соблюдать условия 

хранения кухонной 

посуды, инвентаря, 

инструментов 

сладких блюд, 

десертов. 

Регламенты, 

стандарты, в том числе 

система анализа, 

оценки и управления 

опасными факторами 

(система НАССР) и 

нормативно- 

техническая 

документация, 

используемая при 

приготовлении 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов. 

Возможные 

последствия 

нарушения санитарии 

и гигиены. 

Требования к 

личной гигиене 

персонала. 

Правила 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих 

средств, предназна- 

ченных для 

последующего 

использования. 

Правила 

утилизации отходов. 

Виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения пищевых 

продуктов. 

Виды, назначение 

оборудования, 

инвентаря посуды, 

используемых для 

порционирования 

(комплектования) 

готовых холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов. 

Способы и 

правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых холодных 

Подготовка 

рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов 

Выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, 

оборудование для 

упаковки, хранения 

готовых холодных и 

горячих сладких 

блюд,. 

Рационально 

организовывать 

рабочее 

место с учетом 

стандартов чистоты. 
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игорячих сладких блюд, 

десертов. 

Условия, сроки, 

способы хранения 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов 

ОК.01 Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах. 

Проведение 

анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение 

этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных 

ресурсов, в том 

числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу. 

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

Распознавать задачу 

и/или 

проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу 

и/или 

проблему и выделять 

её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составлять план 

действия. 

Определять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами 

работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный  план. 

Оценивать результат 

и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональный 

и социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и 

жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для 

решения задач и проблем 

в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных 

сферах. 

Структура плана для 

решения 

задач 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК.04 Участие в деловом 

общении для 

эффективного 

Организовывать 

работу 

коллектива и команды 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 



229 

 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

деятельности 

ОК.07 Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

Раздел модуля 3. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и 

горячих  напитков разнообразного ассортимента 

ПК. 4.4-4.5 Подготовка 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Выбирать, 

подготавливать 

ароматические и 

красящие вещества с 

учетом требований 

санитарных норм и 

правил. 

Взвешивать, 

измерять продукты, 

входящие в состав 

холодных и горячих 

напитков в 

соответствии 

с рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами 

закладки, 

особенностями заказа, 

Правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых для 

приготовления 

холодных и горячих 

напитков. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Правила расчета 

потребности в сырье и 

пищевых продуктах. 

Правила 

составления заявки на 

склад 
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сезонностью. 

Использовать 

региональные, 

сезонные 

продукты для 

приготовления 

холодных и горячих 

напитков. 

Оформлять заявки 

на продукты, 

расходные 

материалы, 

необходимые для 

приготовления 

холодных и горячих 

напитков 

Приготовление 

холодных и 

горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, 

применять, 

комбинировать 

методы 

приготовления 

холодных и горячих 

напитков с учетом 

типа 

питания, вида и 

кулинарных свойств 

используемых 

продуктов и 

полуфабрикатов, 

требований 

рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально 

использовать 

продукты, 

полуфабрикаты. 

Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

процессов 

приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в 

соответствии с 

изменением выхода 

холодных и горячих 

напитков. 

Определять степень 

готовности холодных 

и 

горячих напитков. 

Ассортимент, 

рецептуры, пищевая 

ценность, требования к 

качеству, методы 

приготовления 

холодных и горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный 

режим и правила 

приготовления 

холодных и горячих 

напитков. 

Виды, назначение 

и правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, посуды, 

используемых при 

приготовлении 

холодных и горячих 

напитков. 

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, 

кулинарное 

использование, 

безопасность 
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Доводить холодных 

и горячих сладких 

блюд, 

десертов, напитков до 

вкуса, до 

определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами 

приготовления 

холодных и горячих 

напитков. 

Соблюдать 

санитарно- 

гигиенические 

требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления 

холодных и горячих 

напитков с учетом 

норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении 

холодных и горячих 

напитков 

ароматические 

и красящие вещества 

с 

учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости с 

основными 

продуктами, 

требованиями 

санитарных норм и 

правил. 

Выбирать в 

соответствии со 

способом 

приготовления, 

безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду 

ароматических и 

красящих веществ. 
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Ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос, 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

Рассчитывать 

стоимость холодных и 

горячих напитков. 

Вести учет 

реализованных 

холодных и горячих 

напитков. 

Пользоваться 

контрольно-

кассовыми 

машинами при 

оформлении 

платежей. 

Принимать оплату 

наличными деньгами; 

принимать и 

оформлять 

безналичные платежи. 

Составлять отчет по 

платежам. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 

потребителей, 

оказывать 

им помощь в выборе 

холодных и горячих 

напитков. Разрешать 

проблемы в рамках 

своей компетенции 

Ассортимент и 

цены на холодные и 

горячие напитки на 

день принятия 

платежей. 

Правила торговли. 

Виды оплаты по 

платежам. 

Виды и 

характеристика 

контрольно-кассовых 

машин. 

Виды и правила 

осуществления 

кассовых операций. 

Правила и порядок 

расчета потребителей 

при оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты. 

Правила 

поведения, степень 

ответственности за 

правильность расчетов 

с потребителями. 

Правила общения 

с потребителями. 

Базовый 

словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

Подготовка, уборка 

рабочего места 

повара 

при выполнении 

работ 

по приготовлению 

холодных и 

горячих 

напитков 

Выбирать, 

рационально 

размещать 

на рабочем месте 

оборудование, 

инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты. 

Проводить текущую 

уборку рабочего места 

повара в соответствии 

с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты. 

Применять 

Требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации питания. 

Виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними. 

Организация работ 
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регламенты, 

стандарты 

и нормативно- 

техническую 

документацию, 

соблюдать 

санитарные 

требования. 

Выбирать и 

применять моющие и 

дезинфицирующие 

средства. 

Владеть техникой 

ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием. 

Мыть вручную и в 

посудомоечной 

машине, 

чистить и 

раскладывать 

на хранение кухонную 

посуду и 

производственный 

инвентарь в 

соответствии со 

стандартами чистоты. 

Соблюдать правила 

мытья кухонных 

ножей, 

острых, 

травмоопасных 

частей 

технологического 

оборудования. 

Соблюдать условия 

хранения кухонной 

посуды, инвентаря, 

инструментов 

по приготовлению 

холодных и горячих 

напитков. 

Последовательнос 

ть выполнения 

технологических 

операций, 

современные методы 

приготовления 

холодных и горячих 

напитков. 

Регламенты, 

стандарты, в том числе 

система анализа, 

оценки и управления 

опасными факторами 

(система НАССР) и 

нормативно- 

техническая 

документация, 

используемая при 

приготовлении 

холодных и горячих 

напитков. 

Возможные 

последствия 

нарушения санитарии 

и гигиены. 

Требования к 

личной гигиенеперсонала. 

Правила 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих 

средств, предназна- 

ченных для 

последующего 

использования. 

Правила 

утилизации отходов. 

Виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения пищевых 

продуктов. 

Виды, назначение 

оборудования, 

инвентаря посуды, 

используемых для 

порционирования 

(комплектования) 

готовых холодных и 

напитков. 

Подбор, 

подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 

Выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду 

в 

соответствии с видом 

работ в зоне по 

приготовлению 

холодных и горячих 

напитков. 

Подготавливать к 

работе, проверять 

технологическое 
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оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные 

приборы в 

соответствии 

с инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты. 

Соблюдать правила 

техники безопасности, 

пожарной 

безопасности, 

охраны труда 

Способы и 

правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых холодных и 

горячих напитков. 

Условия, сроки, 

способы хранения 

холодных и горячих 

напитков 

Подготовка 

рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых холодных 

и 

напитков 

Выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, 

оборудование для 

упаковки, хранения 

готовых холодных и 

горячих напитков. 

Рационально 

организовывать 

рабочее 

место с учетом 

стандартов чистоты. 

ОК.01 Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах. 

Проведение 

анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение 

этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных 

ресурсов, в том 

Распознавать задачу 

и/или 

проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу 

и/или 

проблему и выделять 

её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составлять план 

действия. 

Определять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами 

работы в 

профессиональной и 

Актуальный 

профессиональный 

и социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и 

жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для 

решения задач и проблем 

в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных 

сферах. 

Структура плана для 

решения 

задач 

Порядок оценки 
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числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу. 

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный  план. 

Оценивать результат 

и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью 

наставника). 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК.04 Участие в деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать 

работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК.07 Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

 

 

 

 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 
всего –90 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 20 часов, 

учебная производственная практика – 70 часов. 
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3. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

 

3.1. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 

Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

 

Объем часов Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел модуля 1. 

 Организация процессов 

приготовления и 

подготовки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков  

сложного ассортимента 

  

 
5  

МДК. 04.01 

Организация процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации и хранению 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента 

 5 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранению холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

Содержание 

1. Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента. Характеристика, 

последовательность этапов. 

1 2 

2. Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков, с учетом ассортимента продукции. 

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 
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Тема 1.2. 

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

Содержание  

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

Виды,  назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря,   инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, правила их 

подбора и  безопасного использования, правила ухода за ними. 

4 2 

2. Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой 

продукции к отпуску на вынос. 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации. 

Раздел модуля 2. 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов 

 15  

МДК. 04.02 

 Процессы приготовления и 

подготовки к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

 7 

Тема 2.1. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

Содержание 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

холодных 

сладких блюд, десертов.  

 

1 

 

2 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего 

типа. 

 

3. Основные характеристики готовых полуфабрикатов  промышленного 
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производства.  

4. Актуальные направления в приготовлении  холодных сладких блюд. 

5. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

холодных сладких блюд (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание,  

карамелизация, желирование, взбивание с добавлением горячих 

дополнительных   ингредиентов, взбивание при одновременном нагревании, 

взбивание с  дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим 

замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм 

замороженных смесей,    раскатывание, выпекание, формование). Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

6. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных сладких 

блюд: натуральных фруктов и ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных 

сладких блюд (киселей, желе, муссов, самбука, крема), мороженого. 

2 2 

7. Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила 

сервировки стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи 

холодных и горячих сладких  блюд. 

8. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов  

сложного ассортимента.  

9. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное 

обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная  паковка, подготовка 

холодных сладких блюд для отпуска на вынос.  

10. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 

требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

11. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных сладких блюд, 

десертов брендовых,  региональных кухонь. 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих сладких блюд, 

десертов 

Содержание  

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

горячих сладких блюд, десертов.  

2 2 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к  ним подходящего 

типа.  
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3. Основные характеристики готовых полуфабрикатов   промышленного 

изготовления.  

 

4. Актуальные направления в приготовлении холодных, горячих  сладких 

блюд, десертов. 

5. Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления 

горячих сладких блюд (смешивание, проваривание, запекание в формах на 

водяной  бане, варка в различных жидкостях, взбивание, перемешивание, 

глазирование,  фламбирование, растапливание шоколада, обмакивание в жидкое 

«фондю»,  порционирование.). 

6. Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска 

горячих  сладких блюд, десертов, в том числе региональных кухонь мира 

(горячего суфле,  пудингов, шарлоток, штруделей, блинчиков, яблок в тесте, 

фламбированных  фруктов, блинчиков фламбе, тирамису и т.д.). 

2 2 

7. Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам. 

8. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких 

блюд, десертов. 

9. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное 

обслуживание (кейтеринг). 

10. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка  горячих сладких блюд, 

десертов для отпуска на вынос.  

11. Контроль хранения и расхода продуктов.  

12. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению 

пищевых продуктов (ХАССП). 

13. Технологический процесс приготовления и отпуска горячих сладких блюд, 
десертов  брендовых,  региональных кухонь. 

Раздел модуля 3. 

 Приготовление и подготовка 

к реализации холодных и 

горячих напитков 
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разнообразного ассортимента 

МДК. 04.02 

 Процессы приготовления и 

подготовки к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

сложного ассортимента 

 8 

Тема 3.1 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных напитков сложного 

ассортимента 

Содержание 

1.  Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

холодных напитков.        

2 

 

2 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего 

типа. 

3. Актуальные направления в приготовлении холодных напитков. 

4.  Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

холодных напитков сложного ассортимента.   

5. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

6.  Рецептуры, технология приготовления холодных напитков (свежеотжатые 

соки, фруктово-ягодные прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты, 

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

напитков. 

7.  Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление 

и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 

холодных напитков.  

 

2 2 

8. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг), фуршет).       

9. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных напитков для 

отпуска на вынос. 

10. Контроль хранения и расхода продуктов. (ХАССП). 

11. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению 

пищевых продуктов 
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Тема 3.2 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих напитков 

сложного ассортимента 

Содержание   

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

горячих напитков сложного ассортимента. 

2 

 

2 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 

3. Актуальные направления в приготовлении горячих напитков сложного 

ассортимента. 

4. Организация работы бариста. 

5. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

горячих напитков.  

6. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 2 2 

7. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков (чай, кофе, какао, 

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

8. Способы варки кофе, способы подачи кофе, чая. 

9. Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и 

эстетичная подача.  

10. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих напитков.  

11. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг), фуршет). 

12. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих напитков для 

отпуска на вынос. 

13. Контроль хранения и расхода продуктов. 

14. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению 

пищевых продуктов (ХАССП). 

Учебная производственная  практика по ПМ.04 

Виды работ: 

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

основных  продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в 

соответствии с требованиями санитарных правил. 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с 

70 
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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 холодных и горячих десертов, 

напитков. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента., 

в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 

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

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

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента. для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 

холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, 

вида и формы 

обслуживания. 

17. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

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

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

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

производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Всего: 90 



245 

 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

4.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета «Техническое оснащение 

и организация рабочего места», мастерской «Учебная кухня ресторана с зонами для 

приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и 

напитков»; 

Оборудование учебного кабинета Техническое оснащение и организация рабочего 

места: 

-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, 

мультимедийный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, 

муляжи, плакаты, мультимедийные пособия). 

Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим оборудованием: 

Зона для приготовления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок: 

весоизмерительное оборудование: 

весы настольные; 

электронные; 

холодильное оборудование: 

шкаф холодильный; 

шкаф морозильный; 

механическое оборудование: 

блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) ; 

слайсер; 

куттер (для тонкого измельчения продуктов); 

процессор кухонный; 

овощерезка; 

планетарный миксер; 

привод универсальный с взбивания; 

тепловое оборудование: 

плиты электрические или с индукционном нагревом; 

печь пароконвекционная; 

гриль электрический; 

фритюрница; 

микроволновая печь; 

оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: 

машина для вакуумной упаковки; 

термоупаковщик; 

оборудование для мытья посуды: 

вспомогательное оборудование: 

моечная ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: 

функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и транспортировки; 

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; 
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миски (нержавеющая сталь); 

сито; 

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 

продуктов, 

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 

выпечки и заморозки; 

-аэрограф с компрессором; 

-термометры; 

-спиртовка; 

-бытовой фен; 

-силиконовые штампы, силиконовые 

жгуты; 

-горелка профессиональная; 

-темпер для шоколада; 

-пульверизатор для шоколадного велюра 

-силиконовые коврики; 

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, 
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электрическая плита, протирочная 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; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др.). 

 

 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники (печатные): 

1. 2. Синицина А.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента : учеб. для студ. 

учреждений сред. проф. образования / А.В  

Синицина, Е.И. Соколова. – 5-е изд; стер. – М. : Издательский цент «Академия», 2019. – 

304 с,. 

 

Дополнительные источники: 

1. С. А. Данильченко Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих десертов: учебник/ С.А. Данильченко, О.Е. Саенко. – 

Москва: КНОРУС, 2018. – 216 с.  

 

 

2. 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]. 

3. 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]. 

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

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

5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

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

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

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

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

М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

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

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

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

III, 16 с. 

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 

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

9. 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. 

10. 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 
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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. 

11. 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 

12. 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: 

13. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте 

России 29.09.2015 № 39023). 

14. 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). 

15. Н.А. Анфимова, Л.Л. Татарская «Кулинария. Повар кондитер» учебник, 

рекомендовано экспертным советом по начальному профессиональному 

образованию Минобразования России, 2 издание, стереотипное Москва 

«Академия» 2013г. стр. 271 

16. Л.Н. Сопина «Пособие для повара» учебное пособие, для учащихся 

профессиональных учебных заведений, 3 издание, стереотипное Москва 

«Академия» 2002г. стр. 239 

 

 (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/ 

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

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/ 

 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ПО РАЗДЕЛАМ) 

 

Профессио

нальные 

компетенци

и 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки Критерии оценки 

Раздел модуля 1. Организация приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд. десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

ПК. 4.1.-4.5 Знания: 

Требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания. 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними. 

Организация работ по приготовлению холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков. 

Последовательность выполнения технологических операций, 

современные методы приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков. 

Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система НАССР) и нормативно-

техническая документация, используемая при приготовлении 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

Возможные последствия нарушения санитарии и гигиены. 

Требования к личной гигиене персонала. 

Правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего 

использования. 

Правила утилизации отходов. 

Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 

пищевых продуктов. 

Виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференциированного 

зачета/ экзамена по МДК в 

виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования. 

Итоговый контроль: 

Демонстрационный 

экзамен (тестирование) 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 
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используемых для порционирования (комплектования) готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

Способы и правила порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. Условия, сроки, способы хранения холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов 

Умения: 

Выбирать, подготавливать материалы, посуду, оборудование 

для упаковки, хранения готовых холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 

Рационально организовывать рабочее место с учетом стандартов 

чистоты. 

Выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по 

приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков. 

Подготавливать к работе, проверять технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты. 

Соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

Выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 

Проводить текущую уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты. 

Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные требования. 

Выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства. 

Владеть техникой ухода за весоизмерительным 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы: 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий, 

учебной и производственной 

практики 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной практике 

Правильность, 

полнота 

выполнения заданий, 

точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-Рациональность 

действий 

и т.д. 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 
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оборудованием. 

Мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами чистоты. 

Соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического оборудования. 

Соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

Итоговый контроль: 

 

экспертная оценка 

сформированности ПК и ОК 

на демонстрационном 

экзамене  

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-Рациональность 

действий 

и т.д. 

Правильное 

выполнение 

заданий в полном 

объеме 

Действия: 

Подготовка рабочего места для порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

Подбор, подготовка к работе, проверка технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

Подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении 

работ по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов  

ПК. 4.2 

ПК. 4.3 
Знания: 

Правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов. 

Ассортимент, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 

Правила расчета потребности в сырье и пищевых продуктах. 

Правила составления заявки на склад 

Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям, 
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региональных, вегетарианских, для диетического питания. 

Температурный режим и правила приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов. 

Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при приготовлении холодных 

и горячих сладких блюд, десертов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 

Ассортимент, характеристика, кулинарное использование, 

безопасность ароматических и красящих веществ. 

Ассортимент и цены на холодные и горячие сладкие блюда, 

десерты на день принятия платежей. 

Правила торговли. 

Правила общения с потребителями. 

Базовый словарный запас на иностранном языке. 

Техника общения, ориентированная на потребителя 

Требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания. 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними. Организация работ по приготовлению холодных и 

горячих 

сладких блюд, десертов. 

Последовательность выполнения технологических операций, 

современные методы приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов. 

Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система НАССР) и 

нормативно-техническая документация, используемая при 

приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов. 

Возможные последствия нарушения санитарии и гигиены. 

Требования к личной гигиене персонала. 

в форме 

дифференциированного 

зачета/ экзамена по МДК в 

виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования. 

Итоговый контроль: 

Демонстрационный 

экзамен (тестирование) 

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов 
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Правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего 

использования. 

Правила утилизации отходов. 

Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 

пищевых продуктов. 

Виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

используемых для порционирования (комплектования) готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов. 

Способы и правила порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых холодных и горячих сладких блюд, 

десертов. 

Условия, сроки, способы хранения холодных и горячих 

сладких блюд, десертов 

Умения: 

Оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до момента использования. 

Выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества 

с учетом требований санитарных норм и правил. 

Взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных 

и горячих сладких блюд, десертов в соответствии с рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов. 

Оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов. 

Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов. с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы: 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий, 

учебной и производственной 

практики 

Промежуточная 

аттестация: 

Правильность, 

полнота 

выполнения заданий, 

точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 
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полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

Рационально использовать продукты, полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и временной режим процессов 

приготовления. 

Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 

выхода холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

Определять степень готовности холодных и горячих сладких 

блюд, десертов. 

Доводить холодных и горячих сладких блюд, десертов.до 

вкуса, до определенной консистенции. 

Владеть техниками, приемами приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов. 

Подбирать гарниры, соусы. 

Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов с 

учетом норм взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении 

холодных и горячих сладких блюд, десертов ароматические и 

красящие вещества с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости 

с основными продуктами, требованиями санитарных норм и 

правил. 

Выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду 

Рассчитывать стоимость холодных и горячих сладких блюд, 

десертов. 

Вести учет реализованных холодных и горячих сладких блюд, 

десертов. 

Владеть профессиональной терминологией. 

Консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной практике 

Итоговый контроль: 

 

экспертная оценка 

сформированности ПК и ОК 

на демонстрационном 

экзамене  

регламентов 

-Рациональность 

действий 

и т.д. 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-Рациональность 

действий 

и т.д. 

Правильное 

выполнение 

заданий в полном 

объеме 
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выборе холодных и горячих сладких блюд, десертов. Разрешать 

проблемы в рамках своей компетенции 

Выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 

Проводить текущую уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты. 

Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные требования. 

Выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства. 

Владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием. 

Мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами чистоты. 

Соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического оборудования. 

Соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 

Инструмента. 

Выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по 

приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов. 

Подготавливать к работе, проверять технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты. 

Соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

Выбирать, подготавливать материалы, посуду, оборудования для 

упаковки, хранения готовых холодных и горячих сладких блюд, 

десертов. 

Рационально организовывать рабочее место с учетом 
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стандартов чистоты 

Действия: 

Подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента 

Ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на 

вынос, взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи Подготовка, уборка рабочего места повара при 

выполнении работ по приготовлению холодных и горячих сладких 

блюд, десертов. 

Подбор, подготовка к работе, проверка технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

Подготовка рабочего места для порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов 

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

ПК. 4.4-4.5 Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных и горячих напитков, в т.ч. авторских, 

брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

подачи холодных и горячих напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

актуальные направления в холодных и горячих напитков; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, 
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ценности продуктов при приготовлении холодных и горячих 

напитков; 

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи холодных и горячих напитков. 

дифференциированного 

зачета/ экзамена по МДК в 

виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования. 

Итоговый контроль: 

Демонстрационный 

экзамен (тестирование) 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

 

Не менее 75% 

правильных 

ответов 

Умения: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодных и горячих напитков в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; обеспечивать наличие, контролировать 

хранение и рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;  

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; применять, комбинировать различные 

способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных 

и горячих напитков; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы: 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий, 

учебной и производственной 

Правильность, 

полнота 

выполнения заданий, 

точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

-Точность оценки 



258 

 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

практики 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной практике 

Итоговый контроль: 

 

экспертная оценка 

сформированности ПК и ОК 

на демонстрационном 

экзамене  

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-Рациональность 

действий 

и т.д. 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-Рациональность 

действий 

и т.д. 

Правильное 

выполнение 

заданий в полном 

объеме 

Действия: 

Подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов Приготовление холодных и горячих напитков. 

Хранение, отпуск холодных и горячих напитков. 

Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1 Область применения программы: 
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Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным 

стандартом по по профессии среднего профессионального образования  43.01.09 Повар (на базе 

основного общего образования; на базе среднего общего образования)  
В части освоения основного вида деятельности (ВД): 

ВД 1. Приготовление и  подготовка к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

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

сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

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

кролик 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ассортимента.  

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 
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ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

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

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

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

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

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

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

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, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

1.2. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики: 

 

Всего – 260 часов, в том числе: 

В рамках освоения ПМ 01. – 40 часов 

В рамках освоения ПМ 02. – 100 часов 

В рамках освоения ПМ 03. – 50 часов 

В рамках освоения ПМ 04. – 70 часов 

 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
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В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной деятельности 

обучающийся должен знать, уметь: 

 

ВД Требования к знаниям,  умениям 

 Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Знать: 

Требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правила ухода за ним; 

требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, 

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

полуфабрикатов из них; рецептуры, методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; способы сокращения потерь при 

обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов 

Уметь: 

Подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального использования сырья и 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Знать: 

Требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условиям и срокам хранения, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе региональных; нормы расхода, 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; правила и способы сервировки 

стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Уметь: 
Подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Приготовление, Знать: 
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оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента. 

Требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных. 

Уметь: 
Рационально организовывать, проводить текущую уборку 

рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; выбирать, применять, 

комбинировать способы приготовления, творческого оформления 

и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков  

разнообразного 

ассортимента 

Знать: 

Требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; ассортимент, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

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. 

Уметь: 

Рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 
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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. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий  

разнообразного 

ассортимента 

Знать: 

Требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; методы подготовки сырья, продуктов, приготовления 

теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы 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 продуктов при приготовлении. 

Уметь: 

Рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать 

способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, 

начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, 

отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; хранить, 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1 Тематический план учебной практики   

 

Код 

ПК 

Код и  наименование 

профессиональных 

модулей 

Кол-во 

час. ПМ 

Наименование тем учебной 

практики  

Количес

тво 

часов 

по 

темам 

 

1 2 3 4 5 

ПК 

1.1 

ПК 

1.2 

ПК 

1.3 

ПК 

1.4 

ПМ 01. Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

40 Тема 1. Обработка и нарезка 

картофеля и других клубнеплодов, 

корнеплодов. 

Тема 2. Обработка, нарезка плодовых, 

капустных, луковых, салатно-

шпинатных овощей и зелени. 

Подготовка овощей к фаршированию. 

6 

Тема 3. Обработка рыбы с костным 

скелетом.  

Тема 4. Приготовление порционных 

полуфабрикатов из рыбы 

Тема 5. Приготовление 

полуфабрикатов из рыбной котлетной 

массы 

Тема 6. Обработка нерыбного водного 

сырья 

6 

 

Тема 7. Приготовление 

крупнокусковых, порционных, 

мелкокусковых полуфабрикатов из 

мяса. 

10 

Тема 8. Приготовление 

крупнокусковых, порционных, 

мелкокусковых полуфабрикатов из 

мяса. 

Тема 9. Приготовление 

полуфабрикатов из рубленой  мясной 

массы с хлебом и без. 

6 

 

 

Тема 10. Обработка домашней птицы, 

приготовление порционных и 

мелкокусковых полуфабрикатов. 

Тема 11. Обработка домашней птицы, 

дичи, заправка тушек. Приготовление 

котлетной массы из птицы и 

полуфабрикатов из нее. 

6 

 

 

 

 

 

Дифференцированный зачет 6 
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ПК 

2.1 

ПК 

2.2 

ПК 

2.3 

ПК 

2.4 

ПК 

2.5 

ПК 

2.6 

ПК 

2.7 

ПК 

2.8 

ПМ 02 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента. 

 

100 Тема 1. 

Приготовление бульонов и отваров 

для супов и соусов.  

18 

 

Тема 2. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации заправочных 

супов  разнообразного ассортимента 

(борщи, щи, солянки) 

Тема 3. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации супов 

картофельных с овощами, крупой, 

бобовыми и макаронными изделиями. 

Тема 4. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации супов 

молочных, холодных, супов-пюре. 

12 

 

 

 

Тема 5. 

Приготовление, подготовка к 

реализации соусов на муке, соусов 

яично-масляных, соусов на сливках, 

сладких соусов.  

10 

Тема 6. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации горячих блюд 

и гарниров из овощей и грибов. 

12 

 

 

 Тема 7. 

Приготовление, оформление, 
подготовка к реализации горячих блюд 
и гарниров из круп, бобовых и 
макаронных изделий. 

6 

 

Тема 8. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки. 

12 

Тема 9. 
Приготовление, оформление, 
подготовка к реализации горячих блюд 
из рыбы и нерыбного водного сырья. 

6 

Тема 10. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации горячих блюд 

из мяса и мясных продуктов. 

Тема 11. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации горячих блюд 

из домашней птицы, дичи, кролика. 

18 

 

Дифференцированный зачет 6 
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ПК 

3.1 

ПК 

3.2 

ПК 

3.3 

ПК 

3.4 

ПК 

3.5 

ПК 

3.6 

ПМ 03 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента. 

50 Тема 1. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации салатов из 

сырых овощей и фруктов. 

14 

Тема 2. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации салатов из 

вареных овощей, винегретов. 

Тема 3. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных соусов, 

салатных заправок. 

Тема 4. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации открытых, 

закрытых бутербродов, закусочных 

бутербродов – канапе. 

12 

 

Тема 5. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации  

роллов. 

Тема 6. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации холодных 

закусок из яиц, сыра, 

гастрономических продуктов 

порциями. 

Тема 7. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации  

холодных закусок из  овощей и 

грибов. 

12 

Тема 8.  

Приготовление, оформление , 

подготовка к реализации холодных 

закусок из  рыбы и сельди. 

Тема 9. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации холодных 

блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья.  

Тема 10. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации холодных 

блюд из мяса. 

6 

Тема 11. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации холодных 

блюд из домашней птицы. 

Дифференцированный зачет 6 
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ПК 

4.1 

ПК 

4.2 

ПК 

4.3 

ПК 

4.4 

ПК 

4.5 

ПМ 04 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков  

разнообразного 

ассортимента. 

70 Тема 1.  

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации холодных 

сладких блюд из свежих фруктов, 

ягод. 

6 

Тема 2. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации компотов из 

свежих плодов и смеси сухофруктов. 

Тема 3. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации киселей 

разнообразного ассортимента. 

Тема 4. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации желированых  

холодных садких блюд: желе, 

панакота. 

Тема 5. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации муссов 

разнообразного ассортимента. 

6 

Тема 6. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации самбука 

разнообразного ассортимента. 

Тема 7. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации кремов 

разнообразного ассортимента. 

Тема 8. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации сливочного 

пломбира, сорбета. 

6 

Тема 9. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации холодных 

сладких блюд авторских: десерт Анны 

Павловой 

Тема 10. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации горячих 

сладких блюд: суфле разнообразного 

ассортимента. 

Тема 11. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации горячих 

сладких блюд: пудингов 

разнообразного ассортимента. 

Тема 12. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации горячих 

6 
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сладких блюд из яблок разнообразного 

ассортимента. 

Тема 13. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации горячих 

сладких блюд: сладких блинчиков 

Тема 14. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации горячих 

сладких блюд из теста разнообразного 

ассортимента. 

6 

Тема 15. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации холодных 

фруктово-ягодных напитков на основе 

молока и кисломолочных продуктов. 

Тема 16. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации холодных 

напитков: фреша, лимонада. 

6 

Тема 17. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации холодных 

напитков: фруктовых смузи. 

6 

Тема 18. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации холодных 

напитков: кваса хлебного, крюшона. 

6 

Тема 19. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации фруктовых  

безалкогольных коктейлей. 

4 

Тема 20. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации горячих 

напитков: чая разнообразного 

ассортимента. 

6 

Тема 21. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации горячих 

напитков: кофе разнообразного 

ассортимента. 

Тема 22. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации горячих 

напитков: какао, горячий шоколад со 

сливками. 

6 

Тема 23. 

Приготовление, оформление, 

подготовка к реализации горячих 

согревающих напитков: сбитня, 

глинтвейна. 
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Дифференцированный зачет 6 

 

3.2 Содержание учебной практики 

 

1 2 3 4 

Код и 

наименование 

профессиональ

ных модулей  

Виды работ Объем 

часов 

Урове

нь 

усвоен

ия 

ПМ 01. 

Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента. 

1.Подготовка, уборка рабочего места, подготовка к 

работе сырья, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов. 

2. Обработка различными методами, подготовка 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

хранение обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

3.Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционирование (комплектование), упаковка на вынос, 

хранение полуфабрикатов; 

ведение расчетов, взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос. 

4.Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционированиие (комплектование), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов; 

5. Ведение расчетов, взаимодействие с потребителями 

при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос. 

40 3 

ПМ 02. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента. 

 1.Подготовка, уборка рабочего места повара при 

выполнении работ по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок.  Подготовка к работе 

сырья, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов. Оценка качества 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов. 

2.Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента. 

3.Приготовление и подготовка к реализации горячих 

супов разнообразного ассортимента. 

4.Приготовление и подготовка к реализации горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

5.Приготовление и подготовка к реализации блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных разнообразного ассортимента. 

6.Приготовление и подготовка к реализации блюд из 

100 2 
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яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

7.Приготовление и подготовка к реализации блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

8.Приготовление и подготовка к реализации блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента.                                                                                                                          

9.  Порционированиие (комплектование), упаковке на 

вынос, хранении блюд, ведение расчетов, 

взаимодействие с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи, на вынос. 

ПМ 03. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента. 

1. Подготовка, уборка рабочего места повара при 

выполнении работ по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. Подготовка к работе 

сырья, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов. Оценка качества 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов. 

2. Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента. 

3. Приготовление, подготовка к реализации холодных 

соусов, салатных заправок. 

4. Приготовление, подготовка к реализации салатов 

разнообразного ассортимента. 

5. Приготовление, подготовка к реализации 

бутербродов, холодных закусок. 

6. Приготовление, подготовка к реализации холодных 

блюд из рыбы, мяса, птицы. 

7. Порционированиие (комплектование), упаковке на 

вынос, хранении блюд, ведение расчетов, 

взаимодействие с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи, на вынос. 

50 2 

ПМ 04. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков  

разнообразного 

ассортимента. 

1. Подготовка, уборка рабочего места повара при 

выполнении работ по приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков. Подготовка к 

работе сырья, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов. Оценка качества 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов. 

2. Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента. 

3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. 

4. Приготовление, подготовка к реализации холодных и 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

5. Приготовление, подготовка к реализации холодных и  

горячих напитков сложного приготовления. 

6.Оценка качества холодных и горячих десертов, 

70 2 
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4.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 

 

4.1 Требования к учебно-методическому обеспечению практики: 
Для организации и проведения учебной практики по каждому профессиональному 

модулю по профессии Повар разрабатывается следующее методическое обеспечение:  
- Рабочая программа учебной практики;  

- Аттестационный лист учебной практики; 

- Инструкционно-технологические карты с заданиями малым группам;  
- Журнал регистрации инструктажей по охране труда. 

 

4.2 Требования к материально-техническому обеспечению 

Реализация учебной практики предполагает наличие условий для обучающихся и 

следующих кабинетов: 

1. Учебный кулинарный цех 

2. Мастерская «Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков» 

3. Лаборатория «Товароведение продовольственных товаров» 

4. Лаборатория «Техническое оснащение и организация рабочего места» 

Оснащение рабочих мест оборудованием, инвентарём, инструментами, посудой: 

1. Кухонный процессор Philips 

2. Мясорубка электрическая 

3. Плита электрическая 

4. Плита индукционная 

5. Пароконвектомат 

6. Стеллаж универсальный 

7.  Стол лабораторный 

8. Стол разделочный  

9. Стол раздаточный 

10. Фритюрница 

11. Холодильник  

12. Шкаф пекарский 

13. Шкаф расстоячный 

14. Аппарат для приготовления горячего шоколада 

15. Куттер 

16. Миксер универсальный 

17. Слайсер 

18. Упаковщик вакуумный 

19. Шкаф-витрина холодильный 

20. Набор кастрюль 

21. Сковорода блинная 

22. Гастроемкасти 

23. Доски разделочные 

24. Набор ножей 

25. Лопатки 

26. Шумовка 

напитков перед отпуском, упаковкой на вынос. 

7. Порционированиие (комплектование), упаковка на 

вынос, хранении блюд, ведение расчетов, 

взаимодействие с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи, на вынос. 
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27. Креманки 

28. Тарелки 

29. Ложки 

30. Вилки 

31. Коврик антипригарный силиконовый 

32. Набор форм для выпечки 

33. Щипцы 

34. Соковыжималка  

35. Аэрогриль 

36. Весы механические 

37. Весы электронные 

38. Сита 

39. Набор венчиков 

40. Шпатель кондитерский 

41. Скалка 

42. Сотейник 

43. Кисточки силиконовые  

 

4.3  Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 Мастера производственного обучения, осуществляющие руководство учебной практики 

обучающихся, должны иметь   квалификационный разряд по профессии 3-4, высшее или среднее 

профессиональное образование по профилю профессии, проходить обязательную стажировку в 

профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. 

 

4.4 Информационное обеспечение обучения 

1. Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи: Учеб. пособие для нач. проф. образования / 

Н.Э. Харченко, Л. Г Чеснокова. – М.: Издательский центр «Академия», 2004.-288 с. 

2. Солдатенкова И.А. Кулинарное приготовление пищи и контроль качества блюд : учебник для 

студ. учреждений сред. проф. образования / И.А. Солдатенкова – М. : Издательский центр 

«Академия», 2017. – 368 с., [16] с. цв. ил. 

3.  Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб. пособие для студ. учреждений  сред. проф. 

образования / И.И  Потапова. – 3-е изд., стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 192 с.  

4. Андонова Н.И. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания : учебник для 

студ. учреждений сред. проф. образования / Н.И. Андонова, Т.А. Качурина. – 3-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2018. – 256 с., [16] с. цв. ил. 

5. Синицына А.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: учеб. для студ. учреждений 

сред. проф. образования / А.В. Синицына Е.И. Соколова. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2019. – 304 с., [16] с. цв. вкл. 

6.  Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерский изделий разнообразного ассортимента : учебник для студ. учреждений 

сред. проф. образования / Ермилова С.В. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 

2018. – 336 с., [16] с. цв. ил. 

7. Бурчакова И. Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерский изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания : учебник для 

студ. учреждений сред. проф. образования / И. Ю. Бурчакова, Ермилова С.В. – 3-е изд., стер. – М. 

: Издательский центр «Академия», 2018. – 384 с., [16] с. цв. ил. 

8. Самородова И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовк к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента : учебник для студ. 
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учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2018. – 192 с. 

9.  Семичева Г.П.  Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента : учебник для студ. учреждений сред. 

проф. образования /Г. П. Семичева – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. 

– 240 с., [8] с. цв. ил. 

10.  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий обществ. питания / авт. – 

сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко, М. И. Пересичный. – К.: Арий, М.: Лада, 2019. – 688 с.: ил. 

11.  Астрейкова А.А., Матвеев П.Д., Ананич Т.П. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для ресторанов, кафе, клубов, баров и столовых. – Минск: Харвест, 2011. – 800 с. 

Н.А. Анфимова «Кулинария» учебник,  рекомендовано ФГУ «ФИРО» регистрационный номер 

рецензии 147 от 28.04.2009г., 9 издание, стереотипное Москва «Академия» 2013г. стр. 400  

12. 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. 

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 

14. 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  

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
 Текущий контроль и оценка результатов освоения профессиональных и общих 

компетенций осуществляется мастером производственного обучения в процессе проведения 
практических занятий с использованием инструкционно-технологических карт. 

Промежуточный контроль освоения профессиональных компетенций осуществляется в 
виде дифференцированного зачета, на основании выполнения обучающимся индивидуальных 
заданий в конце учебной практики каждого профессионального модуля. На проведение зачета 
отводится 6 часов, в процессе которого студенты демонстрируют сформированность 
профессиональных и общих компетенций осваиваемого вида профессиональной деятельности. 

Проверочные работы проводятся на рабочем месте повара в виде самостоятельного 
выполнения учащимися производственных заданий по профессии. Оценку выполненных заданий 
осуществляет комиссия, включающая старшего мастера и ассистента, выбираемого из числа 
преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения. По 
результатам проверочных работ составляется ведомость промежуточной аттестации. Итоговая 
оценка выставляется как оценка дифференцированного зачета по ПМ.01-ПМ.04. 

Результаты обучения 

(освоенные умения в рамках ВПД) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

Экспертная оценка выполненных 

работ 

 

 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

 

Экспертная оценка выполненных 

работ 
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ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

Экспертная оценка выполненных 

работ 

 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Экспертная оценка выполненных 

работ 

 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

 

Экспертная оценка выполненных 

работ 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

 

Экспертная оценка выполненных 

работ 

 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

 

 

Экспертная оценка выполненных 

работ 

 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

 

Экспертная оценка выполненных 

работ 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

 

Экспертная оценка выполненных 

работ 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента. 

 

Экспертная оценка выполненных 

работ 

 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

 

Экспертная оценка выполненных 

работ 

 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

Экспертная оценка выполненных 

работ 
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кролика 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. 

 

Экспертная оценка выполненных 

работ 

 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного 

ассортимента. 

 

Экспертная оценка выполненных 

работ 

 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

 

Экспертная оценка выполненных 

работ 

 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента. 

 

Экспертная оценка выполненных 

работ 

 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

 

Экспертная оценка выполненных 

работ 

 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

 

Экспертная оценка выполненных 

работ 

 

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. 

 

Экспертная оценка выполненных 

работ 

 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента. 

 

Экспертная оценка выполненных 

работ 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. 

Экспертная оценка выполненных 

работ 
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ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного 

ассортимента. 

 

Экспертная оценка выполненных 

работ 

 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного 

ассортимента. 

 

Экспертная оценка выполненных 

работ 
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