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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

2. ОП.13 «Контрольно-кассовые машины и расчеты с потребителями» 

3. 1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина ОП.13 Контрольно-кассовые машины и расчеты с 

потребителями частью общепрофессионального цикла основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по профессии. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-05,  

ОК 09, ОК 10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код ПК, ОК1 Умения Знания 

ПК 1.2-1.4, 

ПК 2.2-2.8, 

ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, 

ПК 5.2-5.5 

ОК 01-05, 

ОК 09, ОК 10 

-пользоваться 

контрольно-кассовыми 

машинами или 

средствами 

автоматизации при 

расчетах с 

потребителями; 

-принимать оплату 

наличными деньгами; 

-принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

-составлять отчеты по 

платежам. 

- правила торговли  

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления кассовых 

операций; 

- правила и порядок расчетов с потребителями 

при оплате наличными деньгами и при 

безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень ответственности 

за правильность расчетов с потребителями 

- порядок оформления и учета кассовых 

документов. 

 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 74 

в т.ч. в форме практической подготовки 44 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 30 

практические занятия  44 

Самостоятельная работа2 
- 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

 

                                                             
1 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 
2 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в 
соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве 
часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным 
тематическим планом и содержанием учебной дисциплины. 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины «Работа на контрольно-кассовых машинах и расчеты с 

потребителями» 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов
3
, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Правила торговли 

Содержание учебного материала 4 ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.5 

ПК 3.2-3.5 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ОК 01-05,  

ОК 09, 10 

1. Закон РФ «О применении контрольно- кассовой техники при осуществлении 

денежных расчетов с населением»  

Положение по применению контрольно- кассовой техники при осуществлением 

денежных расчетов с населением. 

Типовые правила эксплуатации контрольно- кассовой техники 

Нормативно-инструктивные материалы по применению контрольно- кассовой 

техники 

Налоговый контроль эксплуатации ККТ. 

2 

2. Правила техники безопасности при работе на ККТ. 
2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Изучение Закона РФ от 07.02.1992 N 2300-1 "О защите прав потребителей, Правил 

розничной торговли  

Источники информации 

1. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 "О защите прав потребителей. 

2. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при 

осуществлении денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 

- 

                                                             
3 В соответствии с Приложением 3 ПООП. 
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30.08.1993 N 104)  

Правила розничной торговли. Утверждены Постановлением Правительства 

Российской Федерации от 19 января 1998 года №55. 

Тема 2. 

Виды оплаты по 

платежам. 

 

Содержание учебного материала 8 ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.5 

ПК 3.2-3.5 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ОК 01-05,  

ОК 09, 10 

1. Виды наличных платежей 2 

2. Безналичная форма оплаты и ее виды 2 

3.Признаки платежеспособности государственных денежных знаков, порядок 

получения, хранение и выдача денежных средств, отличительные признаки 

платежных средств безналичного расчета. 

2 

Практическое занятие 2 

1. Распознавать платежеспособность государственных денежных знаков. 
2 

Тема 3. Виды и 

правила 

осуществления 

кассовых операций 

Содержание учебного материала 8 ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.5 

ПК 3.2-3.5 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ОК 01-05,  

ОК 09, 10 

1. Общее сведения о машине, технологическая документация, маркировка и 

пломбирование. Общие принципы устройства ККМ. Клавиатура, индикатор, 

печатающие устройство, блок управления на ККМ.  

2 

2. Порядок ввода в эксплуатацию ККМ, размещение, установка и включение 

машины. Правила эксплуатации ККМ. Подготовка ККМ. Работа кассира в течении 

смены. Окончание работы на ККМ. Техническое обслуживание. 

2 

Практические занятия 
4 

 

1. Осуществлять подготовку ККТ различных видов. 2 

2. Осуществлять заключительные операции при работе на ККТ. 2 

  

Тема 4. Содержание учебного материала 42 ПК 1.2-1.5 
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Правила и порядок 

расчетов с 

потребителями при 

оплате наличными 

деньгами и при 

безналичной форме 

оплаты. 

 

1. Учет кассовых операций и порядок их ведения.  2 ПК 2.2-2.5 

ПК 3.2-3.5 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ОК 01-05,  

ОК 09, 10 

2. Порядок работы на контрольно-кассовых машинах, правила осуществления 

кассовых операций. Документальное оформление поступления наличных денег в 

кассу и к выдаче. 

8 

Практические занятия  32 

1. Работа на ККТ различных видов: автономных, пассивных системных, 

активных системных (компьютеризированных кассовых машинах POS – 

терминалов), фискальных регистраторов. 

32 

Тема 5. 

Правила поведения, 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями 

 

Содержание учебного материала 4 ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.5 

ПК 3.2-3.5 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ОК 01-05,  

ОК 09, 10 

1. Кодекс РФ об административных правонарушениях ст.14.7. Ответственность 

за нарушение прав потребителей. 
2 

Практические занятия  2 

1. Решение ситуаций 
2 

Тема 6. 

Порядок 

оформления и учета 

кассовых 

документов. 

Содержание учебного материала 8 ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.5 

ПК 3.2-3.5 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ОК 01-05,  

ОК 09, 10 

1. Документальное оформление поступления наличных денег в кассу и к выдаче 2 

2. Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира 2 

Практические занятия 4 

1. Оформлять документы по кассовым операциям 4 

Всего: 74  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация учебной дисциплины предполагает наличие учебных 

кабинетов «Специальных  дисциплин»,  учебно-производственная 

лаборатория «Контрольно-кассовых  машин»  
 

 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета 

 

- Комплект  учебно-методической документации   

- Комплект  бланков  учетной документации   

-  Наглядные  пособия  

-  Магнитная доска   

 

Технические средства обучения:  

- Контрольно-кассовая  машина «Самсунг 250 RF» 

- Контрольно-кассовая  машина «Меркурий 115Ф» 

- Контрольно-кассовая  машина «Меркурий 130 Ф» 

- Контрольно-кассовая машина «Меркурий 180 Ф» 

- Контрольно-кассовая  машина «Агат» 

- Контрольно-кассовая  машина «АМС 100 К» 

- POS - терминал 

-  Счетный инвентарь (микрокалькуляторы)  

 

Учебно-наглядные  пособия 

 

1.  Технологические  схемы  (макеты) 

1.1. Устройство  ККТ (основные  узлы  чекопечатающего  устройства)  

2.  Технологическое  оборудование (плакаты)   

2.1. Стенд  «Активные  системные  ККМ»,  рекламные  проспекты  торгового  

оборудования  

2.2. Типы  принтера  ККМ 

2.3.  Закон  РФ «О применении  ККМ»,  инструкция,  положения, 

Нормативные  документы. 

2.4.  Стенд  «Государственный реестр»   

2.5.  Инструкция  для  контролера-кассира  

2.6.   Клавишное  поле контрольно-кассовой  машины «Самсунг 250 RF» 

2.7.   Клавишное  поле контрольно-кассовой  машины «Меркурий 115Ф» 

2.8.   Клавишное  поле контрольно-кассовой  машины «Меркурий 130 Ф» 

2.9.   Клавишное  поле контрольно-кассовой машины «Меркурий 180 Ф» 

2.10. Клавишное  поле контрольно-кассовой  машины «Агат» 

2.11. Клавишное  поле контрольно-кассовой  машины «АМС 100 К» 
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2.12. Клавишное  поле  POS -терминала  

2.13. Нормативные  документы «Порядок ведения  унифицированных  форм  

первичной  отчетности  по  учету  денежных  средств  при работе  на ККМ»  

2.14. Охрана труда.  

 

 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:  

 

3.  Натуральные  образцы  

3.1. Схема  устройства  ККМ   в разнообразном  виде: (основные  узлы  чек 

печатающего  устройства) 

3.2. Учетные  документы  (бланки)  

 

Инструкционно-технологическая   документация 

 

- Контрольно-кассовая  машина «Самсунг 250 RF» 

- Контрольно-кассовая  машина «Меркурий 115Ф» 

- Контрольно-кассовая  машина «Меркурий 130 Ф» 

- Контрольно-кассовая машина «Меркурий 180 Ф» 

- Контрольно-кассовая  машина «Агат» 

- Контрольно-кассовая  машина «АМС 100 К» 

- POS - терминал 

 

3.2  Информационное обеспечение обучения 
 

1. Косарева Г.С. « Контролёр-кассир торгового зала» «Академия» 2014 

год  

2. Морозова М.А. «Работа на контрольно-кассовой технике» «Академия» 

2013год 

3. Никитченко Л.И. «Контрольно-кассовые машины»  «Академия»2014 

год 

4. Закон РФ «О применении контрольно-кассовой технике»  

5. Руководство по применению ККМ. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения4 Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

- правила торговли  

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с 

потребителями при оплате 

наличными деньгами и при 

безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями 

порядок оформления и учета 

кассовых документов 

 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не менее 

75% правильных 

ответов. 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 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы 

 

 
Промежуточная 

аттестация 

в форме экзамена 

Умения: 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или 

средствами автоматизации при 

расчетах с потребителями; 

-принимать оплату наличными 

деньгами; 

-принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

-составлять отчеты по платежам. 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

-Точность расчетов 

-Соответствие 

требованиям НД и т.д. 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы: презентаций 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических занятий 

 
Промежуточная 

аттестация: 

экзамена 

 

Организация-разработчик: 

ГБПОУ АО «Онежский индустриальный техникум» г. Онега,  Архангельская область  

 

Разработчик: 

  

Ефимова Екатерина Николаевна -  мастер производственного обучения 

 

 

 

3.1. Д

л

                                                             
4 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 
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ПМ 01. ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 
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Рабочая программа профессионального модуля ПМ. 01« Приготовление и 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

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 общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 
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1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

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

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

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

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), 

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

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

       распознавать недоброкачественные продукты; 
выбирать, применять, комбинировать различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с 
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учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании, править кухонные ножи; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 

адекватного применения пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных 

пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять ротацию  сырья, продуктов 

знания требований охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правил ухода за ним; 

требований к качеству, условиям и срокам хранения 

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

полуфабрикатов из них; 

ассортимента, рецептур,  требований к качеству, условиям и 

срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 

способов сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов -406 

Из них   на освоение МДК 114 

                на практики учебную 106  и производственную 186.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ                                     2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компетен

ций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем  

образова-

тельной 

программы, 

час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятельная 

работа 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в том числе 

Учебная 
Производствен

ная 
лабораторных и 

практических 

занятий, часов 

ПК 1.1.-

1.4. 

ОК01-07, 

09 

Раздел модуля 1. 

Организация процессов 

обработки сырья, 

приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

38 14 18 - - 6 

ПК 1.1.-

1.4 

ОК 01-

07, 09,10 

Раздел модуля 2. Обработка 

сырья и приготовление 

полуфабрикатов из него 76 28 36 - - 12 

ПК 1.1-

1.4 

Учебная и производственная 

практика 
292   106 186  

 Всего: 406 42 346 106 186 18 
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1.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся 

Объем в 

часах 

1 2 3 

Раздел модуля 1.  

Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента  

38 

МДК. 01.01.  

Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных полуфабрикатов 

38 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов обработки 

сырья, приготовления 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов из них 

Содержание  

3 

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

Последовательность, характеристика  этапов.                    18/03 

2. Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов из него с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и качества 

продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН (последовательность и поточность 

технологических операций, определение «контрольных точек» - контролируемых этапов 

технологических операций, контроль качества и безопасности сырья, контроль функционирования 

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

3. Правила составления заявки на сырье.                                     18/03    

4. Способы подготовки к реализации полуфабрикатов: порционирование (комплектование) 

обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для транспортирования. 

5. Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске полуфабрикатов на вынос                      18/03 

В том числе  практических занятий и лабораторных работ  4 
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Практическое занятие 1. Составление заявки на сырье    !8/03;   !9/03 ; !9/03; 19/03 4 

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке 

овощей и грибов  

 

Содержание  

3 

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

процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. Технологический цикл, 

последовательность, характеристика этапов. Требования к организации рабочих мест. Правила 

безопасной организации работ    19/03 

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 

4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды, правила ухода за ними 

В том числе  практических занятий и лабораторных работ  4 

Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места повара по обработке, нарезке овощей и 

грибов 
2  

Практическое занятие 3. Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации механического 

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

Самостоятельная работа: работа с нормативными документами 

2 

2 

Тема 1.3.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке рыбы 

и нерыбного водного 

сырья, приготовлению 

полуфабрикатов из них 

Содержание  

3 

1. Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного сырья, 

приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Правила 

безопасной организации работ. 

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 

4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды, правила ухода за ними 
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В том числе  практических занятий и лабораторных работ 5 

Практическое занятие 4.  Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов обработки и 

приготовления полуфабрикатов из рыбы.  

Практическое занятие 5.  Тренинг по освоению правил безопасной эксплуатации рыбоочистительной 

машины, ручной рыбочистки 

Самостоятельная работа: работа с нормативной документацией 

 

5 

 

2 

Тема 1.4.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика, приготовления 

полуфабрикатов из них 

Содержание  

3 

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 

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 

4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды, правила ухода за ними 

В том числе  практических занятий и лабораторных работ 5 

Практическое занятие 6.  Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика 
2 

Практическое занятие 7. Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из котлетной массы 2 

Практическое занятие 8.  Отработка практических приемов безопасной эксплуатации электромясорубки, 

куттера 

Самостоятельная работа: работа с нормативной документацией 

1 

2 

2 
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Промежуточная аттестация в виде дифференцированного зачета 

Рекомендуемая тематика самостоятельной учебная работа при изучении раздела 1: 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной 

литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа характеристик различных 

видов технологического оборудования.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах ухода 

за ними и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых 

информационно-образовательных ресурсов.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

6 

Раздел модуля 2.  

Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 
76 

МДК 01.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 76 

Тема 2.1 

 Обработка, нарезка, 

формовка овощей и грибов  

Содержание  

4 

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

качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение  традиционных видов овощей, грибов. 

Органолептическая оценка качества и безопасности овощей и грибов 

2. Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, 

корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы 

нарезки, кулинарное назначение.  Международные наименования форм нарезки. 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 

обработанных овощей, плодов и грибов 
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3. Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов: интенсивное 

охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения  

В том числе  практических занятий и лабораторных работ 8 

Лабораторная работа 1. Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. Методы защиты от 

потемнения обработанного картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов 
4 

Лабораторная работа 2.  Обработка, нарезка плодовых, капустных, луковых, салатно-шпинатных овощей и 

зелени. Подготовка белокочанной  капусты к фаршированию и для приготовления голубцов и шницеля 

капустного, капустных шариков. Подготовка к фаршированию плодовых овощей (перца, кабачков, баклажан, 

помидоров) 

4 

Тема 2.2.  

Обработка рыбы и 

нерыбного водного сырья 

Содержание  

2 

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

замороженной, вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сырья 

3. Методы разделки  рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, округлой и плоской 

формы, крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления обработанной рыбы в 

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

условия и сроки хранения обработанной рыбы 

4. Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. Требования к 

качеству, безопасности, условия и сроки хранения 

Тема 2.3  

Приготовление 

полуфабрикатов из рыбы 

Содержание  

4 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

2. 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», рулетики, мелкие куски рыбы, порционные 

полуфабрикаты, панированные в различных панировках. Способы и техника маринования, 

панирования, формования полуфабрикатов из рыбы.   

3. Приготовление рыбной котлетной массы и  полуфабрикатов из нее.   
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В том числе  практических занятий и лабораторных работ 16 

Лабораторная работа 3. Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление порционных полуфабрикатов из 

рыбы.  
4 

Лабораторная работа 4.  Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы 8 

Лабораторная работа 5. Обработка нерыбного водного сырья 4 

Тема 2.4  

Обработка, подготовка 

мяса,  мясных продуктов 

Содержание  

4 

1. Ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и 

сроки хранения мяса и мясного сырья. 

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 говядины, баранины, свинины, телятины, обвалка, зачистка, жиловка.  Способы 

минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработке. 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  

4 

 

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

Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. 

2. Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, 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. 
Сам.работа-работа со Сборником рецептур блюд                                                                                       - 4 часа 

В том числе  практических занятий и лабораторных работ 8 

Лабораторная работа 6. Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из 4 
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мяса. 

Лабораторная работа 7. Приготовление полуфабрикатов из рубленой  мясной массы с хлебом и без  4 

Тема 2.6 

Обработка домашней 

птицы, дичи, кролика 

Содержание  

4 1. Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения 

домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности. 

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

птицы, дичи, кулинарное назначение. 
Тема 2.7 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

Содержание  

4 

1. Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из домашней 

птицы, дичи, кролика 

2. Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

3. Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

Самостоятельная работа-                                                                                                       4 часа 

В том числе  практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа 8.  Обработка домашней птицы,  приготовление порционных и мелкокусковых 

полуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы. 

2 

Лабораторная работа 9.  Обработка домашней птицы,  дичи, заправка тушек. Приготовление котлетной массы 

из птицы и полуфабрикатов из нее. 

Промежуточная аттестация в виде дифференцированного зачета 

2 

2 

Рекомендуемая тематика самостоятельная  учебная работа обучающихся при изучении раздела 2 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной 

 



15 
 

литературы, нормативных документов.  

4. Составление последовательностей обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, методах его кулинарной обработки 

и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых 

информационно-образовательных ресурсов.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Решение задач по расчету  массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции сырья, способа 

обработки.  

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 

Учебная 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 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. 

72 
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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. 
Производственная практика ПМ 01 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке перед началом работы. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

4. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными 

методами. 

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика различными методами.  

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на 

вынос, транспортирования. 

7. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, 

кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции. 

8. Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для 

транспортирования. 
9. Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос 

 

150 

Всего 336 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля  предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и 

кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом 

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

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

компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными 

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

мультимедийными пособиями). 

           Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для 

столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные 

и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 
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Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

           Учебная кухня ресторана: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   
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Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 
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Моечная ванна двухсекционная. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 

3.2.1. Печатные издания: 

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

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

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

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

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

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

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

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

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

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

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

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

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

- М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

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

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

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

39023). 

12. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 

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

13. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

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

Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 

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

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

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

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



21 
 

21 

 

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

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

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

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

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

18. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

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

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

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

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

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

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

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

среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр «Академия», 

2014.- 128 с. 

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

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

с. 

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

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

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

 

3.2.2. Электронные издания: 

 

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

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. 

№ 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-

show_art=2758. 

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

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

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

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

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

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

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

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

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

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1.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 общие и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

 
Код Наименование общих компетенций 

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 общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

 



Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

  

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Практический 

опыт 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 



 ведении расчетов с потребителями. 

Умения подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

Знания Требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

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

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

видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правил ухода за ними; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 

хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 528 ч. 

Из них   на освоение МДК – 196 ч. 

               на практики учебную- 152 ч.  и производственную – 180 час.



2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компетен

ций 

Наименования разделов профессионального 

модуля 

Объем 

образова-

тельной 

программ

ы, час. 

Объем образовательной программы, час 

Самостоятель

ная работа1 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

Учебная, час 
Производственная

, час 

лабораторны

е работы и 

практические 

занятия, 

часов 

 

ПК 2.1.-

2.8 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 1. 

 Организация процессов приготовления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

36 14 

 

16 

 

8 24 6 

ПК 2.1., 

2.2, 2.3 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 2.  

Приготовление и подготовка к реализации 

горячих супов разнообразного ассортимента 
32 10 18 10 26 4 

 
1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах 

объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом 

и содержанием учебной дисциплины. 



ПК 2.1., 

2.2, 2.4 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 3.  

Приготовление и подготовка к реализации 

горячих соусов разнообразного ассортимента 

16 10 2 10 26 4 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 4.  

Приготовление и подготовка к реализации 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий  

разнообразного ассортимента  

24 8 12 10 26 4 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.6 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 5.  

Приготовление и подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, сыра, муки  

разнообразного ассортимента 

20 8 8 10 26 4 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5, 2.7 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 6.  

Приготовление и подготовка к реализации 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

28 10 16 10 26 4 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5, 2.8 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 7.  

Приготовление и подготовка к реализации 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимент 

40 10 24 10 26 4 

ПК 2.1-

2.8 

Учебная и производственная практика 
332   152 180 - 



 Всего: 528 70 428 152 180 30 

  



 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа 

обучающихся 

Объем в 

часах 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 
36 

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

ассортимента 
36 

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации и хранения 

горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание   

1. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. Характеристика, 

последовательность  этапов. 

2. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки. 

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

2    

10\09 

10\09 

 

Тема 1.2.  

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

бульонов, отваров, супов  

 

Содержание  4 

10/09 

10/09 

11/09 

11/09 

 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, супов. Виды, 

назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

2. Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых бульонов, 

отваров, супов к отпуску на вынос 

3.   Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению бульонов, 

отваров, супов, процессу хранения и подготовки к реализации  



В том числе  практических занятий и лабораторных работ  6 

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-пюре 

Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных групп 

супов. 

Практическое занятие 3. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

 технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе варки 

 бульонов, отваров, супов 

2   11/09 

    11\09 

2   14/09 

      14/09 

 

      

2  14/09 

    14/09 

Тема 1.3.  

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

горячих соусов  

 

Содержание  4    15/09 

     15/09 

 

    16/09 

     16/09 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, 

правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

2. Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых 

соусов к отпуску на вынос 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих 

соусов, процессу хранения и подготовки к реализации 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие 4. Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, 

супов-пюре 

2  16/09 

  16/09 

Практическое занятие 5. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных 

групп супов.  

2  16/09 

  16/09 

Тема 1.4.  Содержание  
2 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий 



Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

закусок в отварном (основным способом и на пару), припущенном, жареном, тушеном, запеченном 

виде.  

2. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

3. Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с раздачи/прилавка, 

упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос 

4. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реализации 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6 

Практическое занятие 6. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде. 
2 

Практическое занятие 7. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде.  

Практическое занятие 8. Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового оборудования: 

пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, электрогрилей 

4 

Примерная тематика самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной 

и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

6 

 

 

 

 

 

 

2 

   Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 32 



МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 160 

Тема 2.1.  

Приготовление, назначение, 

подготовка к реализации 

бульонов, отваров 

 

Содержание  

2 

1. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бульонов, отваров  

2. Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки продуктов, кулинарное 

назначение бульонов и отваров 

3. Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. Правила разогревания. Техника порционирования, варианты 

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

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

питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка бульонов и отваров для отпуска на вынос 

Тема 2.2.  

Приготовление, подготовка 

к реализации заправочных 

супов разнообразного 

ассортимента 

 

Содержание  

4 

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

2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов (специй, приправ, пищевых концентратов, полуфабрикатов высокой степени 

готовности, выпускаемых пищевой промышленностью) нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями к супам 

3. Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических операций: подготовка 

гарниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, пассерование, тушение, подготовка круп, 

макаронных изделий), последовательность закладки продуктов; приготовление овощной, мучной 

пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса 

4. Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продуктов, требования к 

качеству, условия и сроки хранения щей, борщей, рассольников, солянок, супов  картофельных, с 

крупами, бобовыми, макаронными изделиями 

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

Методы сервировки и подачи, температура подачи заправочных супов. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Условия и 

сроки хранения. Упаковка, подготовка заправочных супов для отпуска на вынос 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов разнообразного ассортимента  4 

Тема 2.3.  Содержание  
2 

1. Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности приготовления, нормы 



Приготовление, подготовка 

к реализации супов-пюре,  

молочных, сладких, 

диетических, 

вегетарианских  супов 

разнообразного 

ассортимента 

закладки продуктов, правила и режимы варки, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

2. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности приготовления, 

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

3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы 

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

от типа организации питания и методов обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на 

вынос 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разнообразного ассортимента 10 

Тема 2.4.  

Приготовление, подготовка 

к реализации  холодных  

супов, супов региональной 

кухни 

Содержание  

2 

1. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к 

качеству, условия и сроки хранения.   

2. Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, оформления и подачи. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения 

3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы 

сервировки и подачи, температура подачи холодных супов. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка 

супов для отпуска на вынос 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа 3.  Приготовление, оформление и отпуск холодных супов 4 

Примерная самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 2. 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной 

и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

4 



7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 16 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 16 

Тема 3.1.  

Классификация, 

ассортимент, значение в 

питании горячих соусов 

Содержание  

2 
1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  горячих соусов.  

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

для соусов и готовых соусов промышленного производства 

Тема 3.2.  

Приготовление, подготовка 

к реализации соусов на муке 

Приготовление отдельных 

компонентов для соусов и 

соусных полуфабрикатов  

Содержание  

4 

1. 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 

2. Методы приготовления, органолептические способы определения степени готовности отдельных 

компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в соответствии с методами приготовления, типом 

основных продуктов и технологическими требованиями к соусу. Условия хранения и назначение 

соусных полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 

отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых соусов 

3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса  

красного основного и его производных. 

4. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса  

белого основного и его производных 

5. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соусов 

грибного, молочного, сметанного и их производных 

6. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов на 

основе концентратов промышленного производства 

7. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов. Приемы 

оформления тарелки соусами 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 



Практическое занятие 9.    Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке различной консистенции 2 

Тема 3.3.  

Приготовление, подготовка 

к реализации яично-

масляных соусов, соусов на 

сливках  

Содержание 

2 
1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов 

яично-масляных, соусов на сливках 

2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов 

Тема 3.4  

Приготовление, подготовка 

к реализации сладких 

(десертных), региональных, 

вегетарианских, 

диетических  соусов  

Содержание  

2 

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов  

2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов сладких 

(десертных), региональных, вегетарианских, диетических  соусов 

Примерная тематика самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной 

и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

4 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий  

разнообразного ассортимента 
24  

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 24 

Тема 4.1.  Содержание 4 



Приготовление, подготовка 

к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей и грибов 

 

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

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из овощей и грибов. Подбор для 

приготовления блюд из овощей, подготовка к использованию пряностей, приправ. 

3. Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных типов питания, в том числе 

диетического. Методы приготовления овощей: варка основным способом,  в молоке и на пару, 

припускание, жарка основным способом (глубокая и 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. равила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и грибов: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор 

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

обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, правила охлаждения, 

замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для 

отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе  лабораторных и практических занятий  8 

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из отварных и припущенных, 

овощей и грибов 
2 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей 

и грибов 
4 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных овощей и грибов 2 

Тема 4.2.  

Приготовление, подготовка 

к реализации горячих блюд и 

гарниров из круп и бобовых 

и макаронных изделий  

 

Содержание  

4 

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

2. Ассортимент, товароведная  характеристика, требования к качеству, условия и сроки хранения, 

значение в питании  круп, бобовых, макаронных изделий. Международные наименования и формы 

паст, их кулинарное назначение. Органолептическая оценка качества, безопасности круп, бобовых, 

макаронных изделий. 

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

различной консистенции, расчет выхода каш различной консистенции. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Приготовление изделий из каш: котлет, биточков, клецек, запеканок, 



пудингов. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Подбор соусов 

4. Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. Ассортимент, рецептуры, 

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

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

откидным и не откидным способом. Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий. 

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

Подбор соусов 

6. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий: 

техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура 

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

способа обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных 

изделий, правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий для отпуска на вынос, транспортирования  
В том числе  лабораторных занятий 4 

Лабораторное занятие 7.   Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий 
4 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной 

и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

4 

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента 20  

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 20 



Тема 5.1.  

Приготовление, подготовка 

к реализации блюд из яиц, 

творога, сыра 

 

Содержание  

4 

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

2. Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним нужного типа, 

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. Правила 

взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд из яиц, творога, сыра. Правила расчета 

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

рецептуре.  Подбор, подготовка ароматических веществ. 

3. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для разных типов питания, в том 

числе диетического. Методы приготовления блюд из яиц, творога сыра 

4. Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в скорлупе и без (пашот), 

яичницы, омлетов для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, 

требования к качеству, условия и сроки хранения.  

5. Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, вареников для различных 

типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и 

сроки хранения 

6. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, 

требования к качеству, условия и сроки хранения 

7. Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: техника порционирования, 

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

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

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

транспортирования 

В том числе практические  занятия  4 

Практическое занятие 10.   Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из яиц, творога с 

учетом взаимозаменяемости продуктов 
4 

Тема 5.2.  

Приготовление, подготовка 

к реализации блюд из муки 

 

Содержание  

4 

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

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями. Подбор, подготовка пряностей и приправ. 

3. Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов питания, в том числе 

диетического. Методы приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и бездрожжевого теста 

различной консистенции, разделка, формовка изделий из теста  

4. Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей вареников, блинчиков, блинов, 



оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления. Выбор соусов и приправ. 

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

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

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

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение 

готовых блюд из муки. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практических и лабораторных занятий  4 

Лабораторная работа 8.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц, творога, муки 4 

Примерная тематика самостоятельной  учебной работы при изучении раздела 5 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной 

и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

4 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 
28 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 28 

Тема 6.1.  

Классификация, 

ассортимент блюд из рыбы 

и нерыбного водного сырья 

 

Содержание  

2 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного водного сырья   

2. Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов (приправ, 

панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими 

требованиями. Международные наименования различных видов рыб и нерыбного водного сырья. 

3. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню организаций питания 

различного типа 



Тема 6.2.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Содержание  

6 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для разных типов 

питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на 

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

запекание (с гарниром, соусом и без) 

2. Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: отварных (основным способом и на пару, 

припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени 

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

Особенности приготовления  блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для различных форм 

обслуживания, типов питания. 

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: техника 

порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. 

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

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

питания и способа обслуживания.  

4. Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Правила вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 16 

Лабораторная работа 9.     Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и припущенной, тушеной 

рыбы 
6 

Лабораторная работа 10.     Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной  и запеченной рыбы 6 

Лабораторная работа 11.     Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного водного сырья 4 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 6 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной 

и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  
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5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 
Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 
40 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 40 

Тема 7.1.  

Классификация, 

ассортимент блюд из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика  

Содержание  

2 

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

домашней птицы, дичи, кролика  

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

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

соответствии с технологическими требованиями 

3. Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню организаций питания 

различного  типа 

Тема 7.2.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из мяса, мясных 

продуктов 

Содержание  

4 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для разных типов питания, в 

том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, 

припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с 

гарниром, соусом и без) 

2. Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом и на пару, 

припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени 

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

Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, 

типов питания 

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных продуктов: техника порционирования, 

варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. Методы сервировки 

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

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

обслуживания.  

4. Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 



5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практических и лабораторных занятий  16 

Лабораторное занятие 12.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в 

отварном, припущенном и жареном виде 
8 

Лабораторное занятие 13.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в 

тушеном и запеченном (с соусом и без) виде 
8 

Тема 7.3.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание  

4 

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) 

2. Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных (основным способом и на пару, 

припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени 

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

Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, 

типов питания 

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика: техника 

порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. 

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

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

питания и способа обслуживания.  

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

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практических и лабораторных занятий  8 

Лабораторное занятие 14.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы, дичи, 

кролика  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

8 

 

2 

Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 7 4 



1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной 

и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 
Учебная 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, специий (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным 

продуктом. 

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

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

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

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

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

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

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

инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

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

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

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 
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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. Рассчет 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 
Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 02 

Виды работ : 

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

стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения 

задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

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

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

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

(комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 
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6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований 

по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени 

готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

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

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

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 
Всего 586 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и 

кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом 

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

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

компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными 

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

мультимедийными пособиями). 

Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания: 

 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 
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7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению 

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

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

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

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

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

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

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

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

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

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

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

№ 39023). 

12. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 

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

с.. 

13. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

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

Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 

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

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

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

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

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

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

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

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

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

18. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

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

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

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

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

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

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

22. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда 

из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. 

образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: 

Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 

2012 – 160 с. 

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

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

дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. 
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Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр 

«Академия»; ОАО «Московские учебники», 2013 – 128 с. 

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

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

«Академия», 2014.- 128 с. 

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

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

282 с. 

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

общественного питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред.проф.образования 

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

 

3.2.2. Электронные издания: 

 

1. 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. 

2. 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. 

3. 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  

4. 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 

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

3.2.3. Дополнительные источники: 

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

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

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

(по разделам) 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

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 

 

 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 

виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической 

кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполненияе работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, 

готовой  горячей кулинарной продукции требованиям к их безопасности 

для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подготавки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам  
ПК 2.2.  

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячей 

кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной продукции 

действующим нормам;  
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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 

– оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетичеких затрат и т.д., соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок, соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандртам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок требованиям рецептуры, меню, особенностям 

заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

горячей кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адкватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду блюда; 

• аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное 

использование пространства тарелки, использование для 

оформления блюда только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 
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подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

 

ОК 01  

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего 

плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций 

по улучшению плана 
ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения профессиональных 

задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в 

ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 
ОК.03  

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05  

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 



32 

 

культурного контекста 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07.  

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 
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                               ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

 

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

 

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 общие и профессиональные компетенции: 

 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

 
Код Наименование общих компетенций 

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 общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 
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1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
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опыт производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 ведении расчетов с потребителями. 

Умения подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов; 

обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 
 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

Знания Требований охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в 

том числе системы анализа, оценки и управления  опасными факторами 

(системы ХАССП); 

видов, назначения, правил безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за 

ними; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 

хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 



38 

 

ассортимента, в том числе региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 586 ч. 

Из них   на освоение МДК – 196 ч. 

                на практики учебную- 174 ч.  и производственную – 216 ч. 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компетен

ций 

Наименования разделов профессионального 

модуля 

Объем 

образова-

тельной 

программ

ы, час. 

Объем образовательной программы, час 

Самостоятель

ная работа2 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

Учебная, час 
Производственная

, час 

лабораторны

е работы и 

практические 

занятия, 

часов 

 

ПК 2.1.-

2.8 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 1. 

 Организация процессов приготовления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

36 14 

 

16 

 

22 26 6 

ПК 2.1., 

2.2, 2.3 

ОК 1-7, 

Раздел модуля 2.  

Приготовление и подготовка к реализации 

горячих супов разнообразного ассортимента 

32 10 18 26 30 4 

 
2 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах 

объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом 

и содержанием учебной дисциплины. 
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9,10 

ПК 2.1., 

2.2, 2.4 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 3.  

Приготовление и подготовка к реализации 

горячих соусов разнообразного ассортимента 
16 10 2 22 26 4 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 4.  

Приготовление и подготовка к реализации 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий  

разнообразного ассортимента  

24 8 12 22 26 4 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.6 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 5.  

Приготовление и подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, сыра, муки  

разнообразного ассортимента 

20 8 8 22 28 4 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5, 2.7 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 6.  

Приготовление и подготовка к реализации 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

28 10 16 30 40 4 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5, 2.8 

ОК 1-7, 

Раздел модуля 7.  

Приготовление и подготовка к реализации 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

40 10 24 30 40 4 
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9,10 кролика разнообразного ассортимент 

ПК 2.1-

2.8 

Учебная и производственная практика 
390   174 216 - 

 Всего: 586 70 96 174 216 30 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа 

обучающихся 

Объем в 

часах 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 
36 

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

ассортимента 
36 

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации и хранения 

горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание   

4. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. Характеристика, 

последовательность  этапов. 

5. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки. 

6. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
2 

Тема 1.2.  

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

бульонов, отваров, супов  

Содержание  

4 

4. 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. 

5. Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых бульонов, 

отваров, супов к отпуску на вынос 

6.   Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению бульонов, 

отваров, супов, процессу хранения и подготовки к реализации  
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 В том числе  практических занятий и лабораторных работ  6 

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-пюре 

Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных групп 

супов. 

Практическое занятие 2. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

 технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе варки 

 бульонов, отваров, супов 

2 

2 

 

 

2 

Тема 1.3.  

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

горячих соусов  

 

Содержание  

4 

4. 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. 

5. Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых 

соусов к отпуску на вынос 

6. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих 

соусов, процессу хранения и подготовки к реализации 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие 4. Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, 

супов-пюре 
2 

Практическое занятие 5. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных 

групп супов.  

2 

Тема 1.4.  

Организация и техническое 

оснащение работ по 

Содержание  

2 5. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий 

закусок в отварном (основным способом и на пару), припущенном, жареном, тушеном, запеченном 

виде.  
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приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

6. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

7. Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с раздачи/прилавка, 

упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос 

8. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реализации 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6 

Практическое занятие 6. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде. 
2 

Практическое занятие 7. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде.  

Практическое занятие 8. Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового оборудования: 

пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, электрогрилей 

4 

Примерная тематика самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

9. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

10. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

11. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной 

и справочной литературы, нормативных документов.  

12. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

13. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

14. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

15. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

16. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

6 

 

 

 

 

 

 

2 

   Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 32 
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МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 32 

Тема 2.1.  

Приготовление, назначение, 

подготовка к реализации 

бульонов, отваров 

 

Содержание  

2 

4. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бульонов, отваров  

5. Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки продуктов, кулинарное 

назначение бульонов и отваров 

6. Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. Правила разогревания. Техника порционирования, варианты 

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

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

питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка бульонов и отваров для отпуска на вынос 

Тема 2.2.  

Приготовление, подготовка 

к реализации заправочных 

супов разнообразного 

ассортимента 

 

Содержание  

4 

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

7. 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 

8. Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических операций: подготовка 

гарниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, пассерование, тушение, подготовка круп, 

макаронных изделий), последовательность закладки продуктов; приготовление овощной, мучной 

пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса 

9. 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 

10. Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, варианты оформления. 

Методы сервировки и подачи, температура подачи заправочных супов. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Условия и 

сроки хранения. Упаковка, подготовка заправочных супов для отпуска на вынос 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов разнообразного ассортимента  4 
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Тема 2.3.  

Приготовление, подготовка 

к реализации супов-пюре,  

молочных, сладких, 

диетических, 

вегетарианских  супов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание  

2 

4. Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности приготовления, нормы 

закладки продуктов, правила и режимы варки, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

5. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности приготовления, 

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

6. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы 

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

от типа организации питания и методов обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на 

вынос 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разнообразного ассортимента 10 

Тема 2.4.  

Приготовление, подготовка 

к реализации  холодных  

супов, супов региональной 

кухни 

Содержание  

2 

4. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к 

качеству, условия и сроки хранения.   

5. Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, оформления и подачи. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения 

6. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы 

сервировки и подачи, температура подачи холодных супов. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка 

супов для отпуска на вынос 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа 3.  Приготовление, оформление и отпуск холодных супов 4 

Примерная самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 2. 

9. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

10. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

11. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной 

и справочной литературы, нормативных документов.  

4 
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12. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

13. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

14. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

15. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

16. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 
Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 16 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 16 

Тема 3.1.  

Классификация, 

ассортимент, значение в 

питании горячих соусов 

Содержание  

2 
3. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  горячих соусов.  

4. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение концентратов 

для соусов и готовых соусов промышленного производства 

Тема 3.2.  

Приготовление, подготовка 

к реализации соусов на муке 

Приготовление отдельных 

компонентов для соусов и 

соусных полуфабрикатов  

Содержание  

4 

8. 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 

9. Методы приготовления, органолептические способы определения степени готовности отдельных 

компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в соответствии с методами приготовления, типом 

основных продуктов и технологическими требованиями к соусу. Условия хранения и назначение 

соусных полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 

отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых соусов 

10. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса  

красного основного и его производных. 

11. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса  

белого основного и его производных 

12. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соусов 

грибного, молочного, сметанного и их производных 

13. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов на 
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основе концентратов промышленного производства 

14. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов. Приемы 

оформления тарелки соусами 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Практическое занятие 9.    Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке различной консистенции 2 

Тема 3.3.  

Приготовление, подготовка 

к реализации яично-

масляных соусов, соусов на 

сливках  

Содержание 

2 
3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов 

яично-масляных, соусов на сливках 

4. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов 

Тема 3.4  

Приготовление, подготовка 

к реализации сладких 

(десертных), региональных, 

вегетарианских, 

диетических  соусов  

Содержание  

2 

3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов  

4. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов сладких 

(десертных), региональных, вегетарианских, диетических  соусов 

Примерная тематика самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

9. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

10. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

11. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной 

и справочной литературы, нормативных документов.  

12. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

13. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

14. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

15. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

4 
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16. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 
Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий  

разнообразного ассортимента 
24  

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 24 

Тема 4.1.  

Приготовление, подготовка 

к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей и грибов 

 

Содержание 

4 

6. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и грибов 

7. 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. 

8. 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 

9. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Правила подбора соусов 

10. равила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и грибов: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор 

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

обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, правила охлаждения, 

замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для 

отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе  лабораторных и практических занятий  8 

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из отварных и припущенных, 

овощей и грибов 
2 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей 

и грибов 
4 
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Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных овощей и грибов 2 

Тема 4.2.  

Приготовление, подготовка 

к реализации горячих блюд и 

гарниров из круп и бобовых 

и макаронных изделий  

 

Содержание  

4 

7. Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий. 

8. 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. 

9. 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 

10. Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. Ассортимент, рецептуры, 

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

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

откидным и не откидным способом. Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий. 

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

Подбор соусов 

12. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий: 

техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура 

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

способа обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных 

изделий, правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий для отпуска на вынос, транспортирования  
В том числе  лабораторных занятий 4 

Лабораторное занятие 7.   Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий 
4 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1 

9. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

4 
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преподавателем).  

10. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

11. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной 

и справочной литературы, нормативных документов.  

12. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

13. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

14. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

15. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

16. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 
Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента 20  

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 20 

Тема 5.1.  

Приготовление, подготовка 

к реализации блюд из яиц, 

творога, сыра 

 

Содержание  

4 

8. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из яиц, творога, сыра 

9. 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. 

10. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для разных типов питания, в том 

числе диетического. Методы приготовления блюд из яиц, творога сыра 

11. 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.  

12. Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, вареников для различных 

типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и 

сроки хранения 

13. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, 

требования к качеству, условия и сроки хранения 

14. Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: техника порционирования, 
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варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

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

транспортирования 

В том числе практические  занятия  4 

Практическое занятие 10.   Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из яиц, творога с 

учетом взаимозаменяемости продуктов 
4 

Тема 5.2.  

Приготовление, подготовка 

к реализации блюд из муки 

 

Содержание  

4 

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

7. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями. Подбор, подготовка пряностей и приправ. 

8. 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  

9. 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.  

10. Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника порционирования, варианты 

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

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение 

готовых блюд из муки. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практических и лабораторных занятий  4 

Лабораторная работа 8.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц, творога, муки 4 

Примерная тематика самостоятельной  учебной работы при изучении раздела 5 

9. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

10. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

11. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной 

4 
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и справочной литературы, нормативных документов.  

12. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

13. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

14. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

15. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

16. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 
Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 
28 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 28 

Тема 6.1.  

Классификация, 

ассортимент блюд из рыбы 

и нерыбного водного сырья 

 

Содержание  

2 

5. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного водного сырья   

6. 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. 

7. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню организаций питания 

различного типа 

Тема 6.2.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Содержание  

6 

6. 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) 

7. 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. 

8. Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: техника 

порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. 
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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.  

9. Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Правила вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 

10. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 16 

Лабораторная работа 9.     Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и припущенной, тушеной 

рыбы 
6 

Лабораторная работа 10.     Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной  и запеченной рыбы 6 

Лабораторная работа 11.     Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного водного сырья 4 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 6 

9. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

10. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

11. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной 

и справочной литературы, нормативных документов.  

12. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

13. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

14. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

15. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

16. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

4 

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 
40 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 40 
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Тема 7.1.  

Классификация, 

ассортимент блюд из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика  

Содержание  

2 

5. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика  

6. 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 

7. Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню организаций питания 

различного  типа 

Тема 7.2.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из мяса, мясных 

продуктов 

Содержание  

4 

6. 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) 

7. Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом и на пару, 

припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени 

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

Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, 

типов питания 

8. 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.  

9. Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 

10. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практических и лабораторных занятий  16 

Лабораторное занятие 12.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в 

отварном, припущенном и жареном виде 
8 
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Лабораторное занятие 13.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в 

тушеном и запеченном (с соусом и без) виде 
8 

Тема 7.3.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание  

4 

6. 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) 

7. 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 

8. 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.  

9. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 

10. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практических и лабораторных занятий  8 

Лабораторное занятие 14.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы, дичи, 

кролика  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

8 

 

2 

Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 7 

9. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

10. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

4 
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11. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной 

и справочной литературы, нормативных документов.  

12. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

13. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

14. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

15. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

16. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 
Учебная практика по ПМ.02 

Виды работ:  

20. 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. 

21. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

22. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

23. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным 

продуктом. 

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

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

25. 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. 

26. 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. 

27. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

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

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

30. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

174 
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для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. 

31. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

32. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения.  

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

готовой продукции. 

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

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

35. Рассчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

36. 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). 

37. 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. 

38. 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 
Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 02 

Виды работ : 

11. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики. 

12. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

13. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения 

задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

14. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

15. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования 

216 
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(комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

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

16. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований 

по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

17. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

18. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени 

готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

19. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

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

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

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 
Всего 586 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и 

кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом 

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

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

компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными 

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

мультимедийными пособиями). 

Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

7.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания: 

 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

32. 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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33. 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.  

34. 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. 

35. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

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

36. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

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

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

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

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

№ 39023). 

38. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 

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

с.. 

39. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

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

Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 

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

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

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

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

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

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

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

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

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

44. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

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

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

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

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

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

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

48. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда 

из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. 

образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: 

Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 

2012 – 160 с. 

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

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

дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. 
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Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр 

«Академия»; ОАО «Московские учебники», 2013 – 128 с. 

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

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

«Академия», 2014.- 128 с. 

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

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

282 с. 

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

общественного питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред.проф.образования 

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

 

7.2.2. Электронные издания: 

 

6. 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. 

7. 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. 

8. 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  

9. 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 

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

7.2.3. Дополнительные источники: 

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

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

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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8. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

(по разделам) 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

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 

 

 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 

виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической 

кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполненияе работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, 

готовой  горячей кулинарной продукции требованиям к их безопасности 

для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подготавки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам  
ПК 2.2.  

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячей 

кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной продукции 

действующим нормам;  
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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 

– оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетичеких затрат и т.д., соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок, соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандртам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок требованиям рецептуры, меню, особенностям 

заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

горячей кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адкватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду блюда; 

• аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное 

использование пространства тарелки, использование для 

оформления блюда только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 
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подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

 

ОК 01  

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего 

плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций 

по улучшению плана 
ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения профессиональных 

задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в 

ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 
ОК.03  

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05  

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 



66 

 

культурного контекста 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07.  

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

 

 

 

 



 

  МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ 

АРХАНГЕЛЬСКОЙ ОБЛАСТИ 

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 

Архангельской области «Онежский  индустриальный техникум» 

(ГБПОУ АО «Онежский индустриальный техникум») 

 

 

 
Утверждаю: 

                                                                              

Директор  

                                                                               

ГБПОУ АО «ОИТ»                                           

                                                                                

__________ Казайкин В.Н. 

                                                                                   

«         »_______2023г. 
 

 

  

РАБОЧАЯ  ПРОГРАММА  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО        МОДУЛЯ 

 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

Онега         2023г. 

 



СОДЕРЖАНИЕ   

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ (ВИДА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)  

 

 



3 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. 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 блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие 

ему общие и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

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 общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 
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1.1.2. Профессиональные компетенции: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен получить: 

 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной 

подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

Умения рационально организовывать, проводить текущую уборку 
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рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов- 502 ч. 

Из них   на освоение МДК -154 ч. 

                на практики учебную- 138  и производственную 210 ч. 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Код

ы 

проф

ес-

сион

аль-

ных 

общ

их 

комп

етен

ций 

Наименования 

разделов 

профессиональног

о модуля 

Объем 

образов

ательно

й 

програм

мы, час 

Объем образовательной программы, час 

Самосто

ятельная 

работа1 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, 

час. 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

В том числе 

Учеб

ная 

Произ

водств

енная 

лабораторных 

и 

практических 

занятий, часов 

 

ПК 

3.1.-

3.6 

ОК 

Раздел модуля 1. 

Организация 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

34 12 16 20 30 5 

ПК 

3.1., 

3.2 

Раздел модуля 2. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

бутербродов, 

салатов, холодных 

блюд и закусок 

разнообразного 

ассортимента  

120 42 60 56 78 19 

ПК 

3.1-

Учебная и 

производственная 
348  138 210 - 

 
1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной 

организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема профессионального модуля в 

количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, 

предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины. 
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3.6 практика 

 Всего: 

502 54 

 

424 

 

138 210 24 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и 

практические занятия, самостоятельная работа 

обучающихся 

Об

ъем в 

часах 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
33 

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

блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 
33 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и хранения 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание  

4 

1. Классификация, ассортимент  холодной кулинарной 

продукции, значение в питании. 

2. Технологический цикл приготовления холодной 

кулинарной продукции. Характеристика, 

последовательность  этапов.  

3. Инновационные технологии, обеспечивающие 

оптимизацию процессов приготовления и 

подготовки к реализации и безопасность готовой 

продукции. Технология Cook&Serve – технология 

приготовления пищи на охлаждаемых 

поверхностях.  
Тема 1.2.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок  

 

Содержание  

6 

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. 

2. Санитарно-гигиенические требования к 

организации работы повара по  приготовлению 

холодных блюд и закусок. Система ХАССП в 

общественном питании, как эффективный 

инструмент управления, безопасностью 

приготавливаемой предприятиями общественного 

питания продукции и блюд. 

3. Организация подготовки к реализации 

(порционирования (комплектования), упаковки для 

отпуска на вынос, хранения на раздаче/прилавке). 

Техническое оснащение работ. Виды торгово-

технологического оборудования, правила 



9 

 

безопасной эксплуатации.  Оборудование, посуда, 

инвентарь для реализации готовых холодных блюд 

и закусок по типу «шведского стола». 

4. Правила ведения расчетов с потребителем при 

отпуске продукции на вынос 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 16 

Практическое занятие 1. Организация рабочего места 

повара по приготовлению различных групп холодной 

кулинарной продукции. Решение ситуационных задач по 

подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды для приготовления бутербродов, салатов, 

холодных блюд и закусок 

2 

Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего 

места повара по приготовлению салатов, бутербродов, отработке 

умений безопасной эксплуатации механического оборудования: 

слайсера, электрохлеборезки. 

6 

Практическое занятие 3. Тренинг по организации 

хранения подготовленных продуктов, полуфабрикатов, 

готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и закусок, 

отработке умений безопасной эксплуатации 

технологического оборудования: аппарата для 

ваукуммирования, шкафов холодильных, интенсивного 

охлаждения 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

4 

 

4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и 

специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной 

литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием 

методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 

нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, 

инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых 

видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка 

сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

5 

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

холодных блюд и закусок   разнообразного ассортимента 
121 

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

кулинарных изделий, закусок 
121 
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Тема 2.1.  

Приготовление,  

подготовка к 

реализации холодных 

соусов, салатных 

заправок 

 

Содержание  

8 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, 

значение в питании  холодных соусов, заправок. 

Ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения, кулинарное назначение 

концентратов для холодных соусов и заправок, 

готовых соусов и заправок  промышленного 

производства 

2. Характеристика, правила выбора, требования к 

качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов нужного типа, качества и количества 

в соответствии с технологическими требованиями к 

компонентам для холодных соусов, заправок и 

соусным полуфабрикатам промышленного 

производства (уксусы, растительные масла, специи 

и т.д.) 

3. Методы приготовления отдельных соусных 

полуфабрикатов: ароматизированных масел, 

эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных и 

фруктовых пюре, молочнокислых продуктов и т.д.  

4. Ассортимент, рецептуры, технология 

приготовления, кулинарное назначение, условия и 

сроки хранения холодных соусов и заправок. 
Тема 2.2.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание  

10 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании 

салатов разнообразного ассортимента. Актуальные 

направления в приготовлении салатов.  

2. Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими 

требованиями. Подготовка ингредиентов для 

салатов, условия и сроки  их хранения. Актуальные, 

гармоничные варианты сочетаний ингредиентов для 

салатов и салатных заправок. Правила подбора 

заправок. Салаты из свежих и вареных овощей: 

ассортимент, рецептуры, приготовление, 

оформление и отпуск.  Требования к качеству, 

условия и сроки хранения салатов 

3. Правила сервировки стола, выбор посуды для 

отпуска салатов и винегретов, способы подачи 

салатов и винегретов в зависимости от типа 

предприятия питания и способов обслуживания.  

4. Особенности приготовления салатов региональных 

кухонь мира 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 16 

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск 

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

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

8 
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салат- коктейль  с  ветчиной и сыром, салат   из яблок с 

сельдереем, фруктовый салат. Органолептическая оценка 

качества (бракераж) готовой продукции 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск 

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

салат картофельный с сельдью, салат из вареных овощей с 

йогуртом).  

 Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой 

продукции.  

8 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

бутербродов, 

холодных закусок 

Содержание  

12 

1. Классификация,  ассортимент бутербродов. 

Значение в питании. Ассортимент холодных закуок 

из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в 

питании. 

2. Правила выбора основных  гастрономических 

продуктов и дополнительных ингредиентов при 

приготовлении бутербродов с учетом 

технологических требований, принципов 

совместимости и взаимозаменяемости. 

3. Технологический процесс приготовления, 

оформления и отпуска бутербродов: открытых 

(простых, сложных), закрытых, гастрономических 

продуктов порциями. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Оптимизация процесса 

приготовления с использованием технологии 

Cook&Serve. 

4. Технология приготовления, оформления, отпуска 

холодных закусок из овощей, рыбы, мяса, птицы. 

Варианты оформления и отпуска для различных 

форм обслуживания и способов подачи. Правила и 

варианты отпуска икры. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

5. Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, 

нарезка вручную и на слайсере, укладка 

наполнителей, порционирование, запекание, подача. 

6. Правила сервировки стола, выбор посуды для 

отпуска бутербродов, роллов, гастрономических 

продуктов порциями, способов подачи в 

зависимости от типа предприятия питания и 

способа подачи блюд 

7. Правила, варианты выкладывания нарезанных 

гастрономических продуктов на блюдах для 

банкетов, банкетов-фуршетов, для отпуска по типу 

«шведского стола». 

8. Комплектование, упаковка бутербродов, 

гастрономических продуктов порциями, холодных 

закусок для отпуска на вынос. 
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В том числе практических занятий и лабораторных работ 22 

Лабораторная работа 3-4.  Приготовление, оформление и 

отпуск открытых, закрытых бутербродов, закусочных 

бутербродов – канапе, роллов, гастрономических продуктов 

порциями, холодных закусок из яиц, сыра, овощей, сельди, 

рыбы, мяса, птицы.  Оценка качества (бракераж) готовой 

продукции 

18 

Практическое занятие 4.    Расчет количества сырья, выхода 

бутербродов 
4 

Тема 2.4.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, мяса, 

птицых 

Содержание 

12 

1. Ассортимент, значение в питании  простых 

холодных блюд  и закусок.  

2. Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним и их соответствие требованиям 

к качеству холодных блюд и закусок. 

3. Приготовление, оформление и отпуск холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья (рыбы под 

маринадом, рыбы заливной (порционными 

кусками), рыбы под майонезом).  Подбор гарниров, 

соусов, заправок. Оформление тарелки   

4. Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, 

птицы (паштетов, ростбифа холодного, мяса, птицы 

заливной, студня, рулетов и т.д.) 

5. Правила сервировки стола, выбор посуды для 

отпуска бутербродов, гастрономических продуктов 

порциями, способов подачи в зависимости от типа 

предприятия питания и способа подачи блюд 

6. Комплектование, упаковка холодных блюд и 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, птицы 

для отпуска на вынос. 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 22 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск 

холодных блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Оценка 

качества (бракераж) готовой продукции 

6 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск 

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

продукции 

4 

Лабораторная работа 7.  Приготовление, оформление и 

отпуск холодных блюд из домашней птицы.  Оценка качества 

(бракераж) готовой продукции 

4 

Практическое занятие 5. Расчет сырья, выхода готовых 

холодных блюд. 
4 
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Практическое занятие 6. Разработка ассортимента холодных 

блюд и закусок в соответствии с заказом (тематический вечер, 

праздник и т.д.) для различных форм обслуживания 

4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и 

специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной 

литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием 

методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 

нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, 

инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых 

видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка 

сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

19 

Учебная 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. 

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. 

76 
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Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 03 

Виды работ: 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и 

дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к 

бутербродам, салатам и простых холодных блюд и закусок при приемке 

продуктов со склада.  

2. Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к 

использованию. 

3. Организация рабочего места повара, подбор производственного 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного 

использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: 

взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, 

смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  

настаивание, запекание, варке,охлаждение, заливание желе. Поддержание 

рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, 

гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и 

закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований 

к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-

гигиенических режимов. 

5. Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, доведение до вкуса.  

6. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов 

порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к 

безопасности готовой продукции на раздаче.   

1. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, 

хранения и реализации простых холодных блюд и закусок с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.  

108 

Всего 338 

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и 

кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом 

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

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

компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными 

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

мультимедийными пособиями). 
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Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

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

для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания: 

 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

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

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

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

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

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

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

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

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

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

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

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

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

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

39023). 
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12. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 

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

с.. 

13. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

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

Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 

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

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

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

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

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

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

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

17. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

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

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

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

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

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

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

21. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.П. Семичева. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2017. – 208 с  

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

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / 

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

 

1.2.2. Электронные издания: 

 

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

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 

г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

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

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

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
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6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

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

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

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

1.2.3. Дополнительные источники: 

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

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

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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1. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

ПК 3.1   

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

 

 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 

виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической 

кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, 

готовой  холодной кулинарной продукции требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, 

упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам  
ПК 3.2.  

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодной 

кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной 

продукции действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления соусов, салатов, бутербродов, 
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 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  

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетичеких затрат и т.д., соответствие выбора 

способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации холодной кулинарной продукции, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан. спец. одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы холодной кулинарной продукции требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

холодной кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной 

продукции требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду блюда, кулинарного 

изделия, закуски; 

• аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное 

использование пространства тарелки, использование для 

оформления блюда только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 
ОК 01  – точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 
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Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего 

плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций 

по улучшению плана 
ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения профессиональных 

задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в 

ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 
ОК.03  

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05  

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07.  – точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 
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Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

вид профессиональной деятельности  ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции. 
1.1.1. Перечень общих компетенций и личностных результатов: 

Код Наименование общих компетенций 

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 общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи 

и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

ЛР 13 Способный в цифровой среде использовать различные цифровые средства, 

позволяющие во взаимодействии с другими людьми достигать поставленных 

целей; стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа». 
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ЛР 14 Способный ставить перед собой цели под возникающие жизненные задачи, 

подбирать способы решения и средства развития, в том числе с 

использованием цифровых средств; содействующий поддержанию престижа 

своей профессии и образовательной организации. 

ЛР 15 Способный генерировать новые идеи для решения задач цифровой экономики, 

перестраивать сложившиеся способы решения задач, выдвигать 

альтернативные варианты действий с целью выработки новых оптимальных 

алгоритмов; позиционирующий себя в сети как результативный и 

привлекательный участник трудовых отношений. 

ЛР 16 Способный искать нужные источники информации и данные, воспринимать, 

анализировать, запоминать и передавать информацию с использованием 

цифровых средств; предупреждающий собственное и чужое деструктивное 

поведение в сетевом пространстве.  

ЛР 17 Гибко реагирующий на появление новых форм трудовой деятельности, 

готовый к их освоению. 

ЛР 18 Осознающий значимость системного познания мира, критического 

осмысления накопленного опыта. 

ЛР 20 Способный в цифровой среде проводить оценку информации, ее 

достоверность, строить логические умозаключения на основании 

поступающей информации. 

ЛР 21 Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на 

критику. 

ЛР 22 Демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, 

открытости. 

ЛР 23 Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах своей 

деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных ролей, 

востребованных бизнесом, обществом и государством. 

ЛР 24 Проявляющий эмпатию, выражающий активную гражданскую позицию, 

участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том 

числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и 

участвующий в деятельности общественных организаций, а также 

некоммерческих организаций, заинтересованных в развитии гражданского 

общества и оказывающих поддержку нуждающимся. 

ЛР 25 Препятствующий действиям, направленным на ущемление прав или унижение 

достоинства (в отношении себя или других людей). 
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1.1.2. Перечень профессиональных компетенций: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

холодных напитков разнообразного ассортимента 

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

горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 
Иметь практический 

опыт 

В подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

В выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

В упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

В порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

В ведении расчетов с потребителями 

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 применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких 
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блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 

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 

 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 494 ч. 

Из них   на освоение МДК – 122ч. 

                на практики учебную 168  и производственную – 204ч. 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных общих 

компетенци

й 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образова-

тельной 

программ

ы, час. 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятель

ная работа1 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

учебная 

 

производственн

ая 

часов 

 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов 

ПК 4.1-4.6 

ОК1-7, 9,10 

ЛР 4,13,15-

18,20,21 

Раздел модуля 1. Организация 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

38 32 18  - 
- 

6 

ПК 4.2.-4.3 

ОК1-7, 9,10 

ЛР 4,13,15-

18,20,21 

   Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к реализации  холодных и 

горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 
44 38 20   6 

ПК 4.4.-4.5    Раздел модуля 3. Приготовление и 

подготовка к реализации  холодных и 
40 34 14   6 

 
1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах 

объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом 

и содержанием учебной дисциплины. 
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ОК1-7, 9,10 

ЛР 4,13,15-

18,20,21 

горячих напитков  разнообразного 

ассортимента 

ПК 41-4.6 

ЛР 4,6,13-

18,20-25 

Учебная и производственная практика 

372 - 168 204 18 

 Всего:     494 122 52 168 204 18 

\
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля  ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
Наименование разделов 

и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

работа обучающихся 

Объем в 

часах 

 

1 2 3  

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

сложного ассортимента 
38 

 

МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 
38  

 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранению холодных и 

горячих десертов, 

напитков  

Содержание  6  

1. Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд десертов, 

напитков разнообразного ассортимента.  Характеристика, последовательность  этапов. 

2. Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, с учетом ассортимента продукции. 

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 

6 

 

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных и 

горячих десертов, 

Содержание  

8 

 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента. Виды, назначение технологического 

оборудования и производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,   

посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.  

2. Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с 

раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос.  
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напитков 
3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 

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

процессу хранения и подготовки к реализации  

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  18  

Практическое занятие 1-2. 

1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов.  

2. Организация рабочих мест по приготовлению горячих напитков. 

10 

 

Практическое занятие 3-4. 

3. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих ладких блюд, 

напитков разнообразного ассортимента. 

4.  Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков  

8 

 

Примерная тематика самостоятельной  учебная работа при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела. 

6 
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Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих сладких блюд, десертов  84  

МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 
38 

 

Тема 2.1.  

Приготовление, 

подготовка к реализации  

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  

8 

 

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

блюд, десертов.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 

Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления.  Актуальные 

направления в приготовлении холодных сладких блюд. 

 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

сладких блюд (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, 

взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном 

нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим 

замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм замороженных смесей, 

раскатывание, выпекание, формование). Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности  продуктов.  

 

  3. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких блюд: натуральных фруктов и 

ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд (киселей, желе, муссов, самбука, крема), 

мороженого. 

 

4.    Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила сервировки стола, выбор 

посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд 

 

5. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов сложного 

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

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

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных сладких блюд для отпуска на 

вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  

к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8  

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных  

желированных  сладких блюд  (желе, мусса, самбука. Крема)с соблюдением основных правил и условий 
4  
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безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких блюд  

авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации 

необходимого технологического оборудования. 

4 

 

Тема 2.2.  

Приготовление, 

подготовка к реализации  

горячих  сладких блюд, 

десертов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  

10 

 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих  сладких блюд, 

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

Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные 

направления в приготовлении горячих сладких блюд, десертов. 

 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих сладких 

блюд (смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных 

жидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, 

обмакивание в жидкое «фондю», порционирование.). 

 

3. Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, 

десертов, в том числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, шарлоток, 

штруделей, блинчиков, яблок в тесте, фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, тирамису и 

т.д.). Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам. 

 

4. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов.  

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

способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих сладких блюд, десертов для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 

требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12  

Практическое занятие 5. Расчет количества сырья для приготовления некоторых горячих сладких блюд 4  

Лабораторная работа 3.. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких блюд 

традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки или штруделя, сладких блинчиков,яблок в тесте и т.д.)  
4 

 

Лабораторная работа 4.. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов  в т.ч. 

региональных. Оценка качества готовой продукции. 
4 
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Примерная тематика самостоятельной  учебной работы при изучении раздела 2 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  
       8.  Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела. 

6 

 

   Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента  34  

МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

сложного ассортимента 
18 
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Тема 3.1 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных напитков 

сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  

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

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

Актуальные направления в приготовлении холодных напитков  . 

  

 

 

 

 

 

 

 

12 

 

  2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

 

 3. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков  (свежеотжатые соки, фруктово-ягодные 

прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты,  холодные чай и кофе,  коктейли, морсы, квас и 

т.д.). Варианты подачи холодных напитков. 

 

4. Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная подача. 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания 

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная 

упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых 

продуктов (ХАССП).  

 

В том числе  практических занятий и лабораторных работ 6  

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодных напитков 6  

Тема 3.2 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих напитков 

Содержание  
16 

 

 

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

сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении горячих напитков  сложного 
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сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ассортимента. Организация работы бариста.  

 

 

 

 

 

 

 

8 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

 

3. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков  (чай, кофе, какао, горячий шоколад, сбитень, 

глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки кофе, способы подачи кофе, чая.  

 

   4. Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и эстетичная подача. 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих напитков. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 

выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка 

горячих напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8  

Практическое занятие 6. Расчет количества продуктов для приготовления горячих напитков  4  

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  горячих  напитков  

разнообразного ассортимента 
4 

 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 3. 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья  разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, 

6 
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инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, горячего десерта или 

напитка сложного ассортимента в соответствии с заданием. Составление акта проработки. 

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 
Учебная 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 

учетом их сочетаемости с основным продуктом 

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

сезонностью. 

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

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

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

требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

8. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента., в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

9.  Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны 

труда. 

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

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

12.  Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного  ассортимента.  для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

168 
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13.  Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

14. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

15.   Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих 

десертов, напитков  на вынос и для транспортирования. 

16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

17. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

18.  Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

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

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

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

соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), 

стандартами чистоты. 

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

чистоты: 

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

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 
Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 04 

Виды работ: 

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

стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в 

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

практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд. десертов, напитков в 

соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

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

204 
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(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков для подачи) с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 
Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования. 

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

по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции 

с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, 

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

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

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Всего 494  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и кондитерского 

производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатории: 

Учебная кухня ресторана, Учебный кондитерский цех, оснащенные в соответствии с п. 6.2.1. 

Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе. 

 

1.2.1. Печатные издания: 

 

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

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

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

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

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 
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6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

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

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

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

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

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

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

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

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

39023). 

10. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

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

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

- М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

12. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

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

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

13. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 

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

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

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

– 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416  с. 

15. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учеб.для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2014. – 336 с. 

16. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2016. – 80 с. 

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

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

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

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

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

19. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования 

/ З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

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

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

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

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

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

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

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

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

теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. 

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

«Московские учебники», 2013 – 128 с. 
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24. Потапова И.И. Калькуляция и учет : учеб.для учащихся учреждений 

нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 9-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2013. – 176 с. 

25. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков : учебник для студ. среднего 

проф. образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2015.- 282 с. 

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

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

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

 

 

3.2.2. Электронные издания: 

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

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. 

№ 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-

show_art=2758. 

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

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27            

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

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов 

и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

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

Дополнительные источники: 

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

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

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

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

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
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4.Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля  

 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

 

ПК 4.1   

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

 

Выполнение всех действий по организации и содержанию 

рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу механической и 

термической кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, техники 

безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего 

места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование 

моющих и дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение и 
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посудомоечной машине), организации хранения 

кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, 

полуфабрикатов, готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для хранения, упаковки 

на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике безопасности, 

охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, 

безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности 

в продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты 

действующим правилам  

оценка выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

 

ПК 4.2. 

 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодных и 
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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 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат 

и т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с 

ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию 

планирование и ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к 

реализации стандртам чистоты, требованиям охраны 

труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных 

досок; 

• раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП 

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

перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом виде во 

время работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 
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инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, 

меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемости 

сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи; 

• аккуратность порционирования (чистота 

столовой посуды после порционирования, 

оформления, правильное использование 

пространства посуды, использование для 

оформления готовой продукции только 

съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы порции размеру и 

форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  внешнего вида 

готовой продукции (общее визуальное 

впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата 

готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых 

противоречий; 
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• соответствие текстуры (консистенции) каждого 

компонента блюда/изделия, напитка заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков для отпуска на вынос 
ОК 01  

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных 

ситуаций в различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении 

задач профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных 

ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного 

результата, своего плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение и 

 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования информационного 

поиска из широкого набора источников, необходимого 

для выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, 

точность выделения в ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации 

в контексте профессиональной деятельности; 
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ОК.03  

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой 

документации по профессии; 

– точность, адекватность применения современной 

научной профессиональной терминологии 

оценка в процессе 

выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

– эффективность участиея в  деловом общении для 

решения деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной 

деятельность 

 

ОК. 05  

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       

мыслей по профессиональной тематике на 

государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии  

ОК 07.  

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

– точность соблюдения правил экологической 

безопасности при ведении профессиональной 

деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на 
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ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языке 

– адекватность понимания общего смысла четко 

произнесенных высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации 

в профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

 

Коды личностных 

результатов 

Учитываются в ходе оценивания знаний, умений и ПК по  профессиональному модулю. Критерии и методы для 

личностных результатов не планируются 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, соответствующие 

ему общие и профессиональные компетенции. 

1.1.1. Перечень общих компетенций и личностных результатов: 

Код Наименование общих компетенций 

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 общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию семьи 

и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 
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ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного развития России, готовый работать на их достижение. 

ЛР 13 Способный в цифровой среде использовать различные цифровые средства, 

позволяющие во взаимодействии с другими людьми достигать поставленных 

целей; стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели под возникающие жизненные задачи, 

подбирать способы решения и средства развития, в том числе с 

использованием цифровых средств; содействующий поддержанию престижа 

своей профессии и образовательной организации. 

ЛР 15 Способный генерировать новые идеи для решения задач цифровой экономики, 

перестраивать сложившиеся способы решения задач, выдвигать 

альтернативные варианты действий с целью выработки новых оптимальных 

алгоритмов; позиционирующий себя в сети как результативный и 

привлекательный участник трудовых отношений. 

ЛР 16 Способный искать нужные источники информации и данные, воспринимать, 

анализировать, запоминать и передавать информацию с использованием 

цифровых средств; предупреждающий собственное и чужое деструктивное 

поведение в сетевом пространстве.  

ЛР 17 Гибко реагирующий на появление новых форм трудовой деятельности, 

готовый к их освоению. 

ЛР 18 Осознающий значимость системного познания мира, критического 

осмысления накопленного опыта. 

ЛР 20 Способный в цифровой среде проводить оценку информации, ее 

достоверность, строить логические умозаключения на основании 

поступающей информации. 

ЛР 21 Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на 

критику. 

ЛР 22 Демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, 

открытости. 

ЛР 23 Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах своей 

деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных ролей, 

востребованных бизнесом, обществом и государством. 

ЛР 24 Проявляющий эмпатию, выражающий активную гражданскую позицию, 

участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том 

числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и 

участвующий в деятельности общественных организаций, а также 

некоммерческих организаций, заинтересованных в развитии гражданского 
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общества и оказывающих поддержку нуждающимся. 

ЛР 25 Препятствующий действиям, направленным на ущемление прав или унижение 

достоинства (в отношении себя или других людей). 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

В выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

В приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

В подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

В приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

В порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности; 
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ведении расчетов с потребителями 

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 

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 

1.1.3. Личностные результаты: 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Личностные результаты реализации программы воспитания 

ЛР 4 Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к 

созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий 

неприятие насилия в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 6 Принимающий цели и задачи научно-технологического, 

экономического, информационного развития России, 

готовый работать на их достижение. 

ЛР 13 Способный в цифровой среде использовать различные 

цифровые средства, позволяющие во взаимодействии с 
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другими людьми достигать поставленных целей; 

стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели под возникающие 

жизненные задачи, подбирать способы решения и средства 

развития, в том числе с использованием цифровых средств; 

содействующий поддержанию престижа своей профессии и 

образовательной организации. 

ЛР 15 Способный генерировать новые идеи для решения задач 

цифровой экономики, перестраивать сложившиеся способы 

решения задач, выдвигать альтернативные варианты 

действий с целью выработки новых оптимальных 

алгоритмов; позиционирующий себя в сети как 

результативный и привлекательный участник трудовых 

отношений. 

ЛР 16 Способный искать нужные источники информации и данные, 

воспринимать, анализировать, запоминать и передавать 

информацию с использованием цифровых средств; 

предупреждающий собственное и чужое деструктивное 

поведение в сетевом пространстве.  

ЛР 17 Гибко реагирующий на появление новых форм трудовой 

деятельности, готовый к их освоению. 

ЛР 18 Осознающий значимость системного познания мира, 

критического осмысления накопленного опыта. 

ЛР 20 Способный в цифровой среде проводить оценку 

информации, ее достоверность, строить логические 

умозаключения на основании поступающей информации. 

ЛР 21 Готовый к профессиональной конкуренции и 

конструктивной реакции на критику. 

ЛР 22 Демонстрирующий приверженность принципам честности, 

порядочности, открытости. 

ЛР 23 Самостоятельный и ответственный в принятии решений во 

всех сферах своей деятельности, готовый к исполнению 

разнообразных социальных ролей, востребованных 

бизнесом, обществом и государством. 

ЛР 24 Проявляющий эмпатию, выражающий активную 

гражданскую позицию, участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и 

участвующий в деятельности общественных организаций, а 

также некоммерческих организаций, заинтересованных в 

развитии гражданского общества и оказывающих поддержку 

нуждающимся. 

ЛР 25 Препятствующий действиям, направленным на ущемление 

прав или унижение достоинства (в отношении себя или 

других людей). 
 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 738 

Из них   на освоение МДК 246 
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                на практики учебную 78  и производственную 414



10 
 
2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-ных 

общих 

компетенций 

Наименования разделов профессионального модуля 

Объем 

образова

тельной 

програм

мы, час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостояте

льная 

работа1 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

Учебная 
Производс

твенная 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов 

 

ПК 5.1.-5.5 

ОК1-7,9,10 

ЛР 4,13,15-

18,20-21 

Раздел модуля 1. Организация процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий  
44 44 26 - - 

8 

- 

ПК 5.1., 5.2 

ОК1-7,9,10 

ЛР 4,13,15-

18,20-21 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к 

использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  46 46            24 -  
8 

- 

 
1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах 

объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим 

планом и содержанием учебной дисциплины. 
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ПК 5.1., 5.2, 

5.3 

ОК1-7,9,10 

ЛР 4,13,15-

18,20-21 

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента  24 24 22 -  
8 

- 

ПК 5.1, 5.4 

ОК1-7,9,10 

ЛР 4,13,15-

18,20-21 

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента  
52 52 36 -  

8 

- 

ПК 5.1, 5.5 

ОК1-7,9,10 

ЛР 4,13,15-

18,20-21 

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к реализации пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента  26 26 12 -  
6 

- 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 4,6,13-

18,20-25 

Учебная и производственная практика 

492  78 414  

 Всего: 738 208 120 78 414 38 

 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа 

обучающихся 

Объем 

часов 
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курсов (МДК) 

1 2 3 

Раздел модуля 1. МДК 05.01. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 
44 

МДК. 05.01. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  106  

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Содержание   

1. Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций, 

современные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

6 

Тема 1.2.  

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

оформлению и  подготовки 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

Содержание  

4 

1. Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. Виды, 

назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

2. Организация хранения,  упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску на вынос хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий.  

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению, оформлению, 

процессу хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  
Тематика практических занятий и лабораторных работ  14 

Практическое занятие 1. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

6 

Практическое занятие 2. Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных 

участках кондитерского цеха. 
8 

Тема 1.3. 

Виды, классификация и 

Содержание 
 

1. Характеристика различных  видов, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов, 
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ассортимент 

кондитерского сырья и 

продуктов   

используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию. 

8 

 

2. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Правила 

оформления заявок на склад. 

3. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, 

продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие 3. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в различных отделениях кондитерского цеха 
6 

Практическое занятие 4. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 

 
6 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

8 

 Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий  
46 

Тема 2.1.  Содержание  
2 

1. Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их классификация в зависимости от 



14 
 

Виды, классификация и 

ассортимент отделочных 

полуфабрикатов  

 

используемого сырья и метода приготовления. Ассортимент и назначение различных видов отделочных 

полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях.   

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости для приготовления отделочных полуфабрикатов. 

3. Оценка их качества.  

Тема 2.2.  

Приготовление сиропов и 

отделочных 

полуфабрикатов на их 

основе.  

Содержание  

4 

1. Характеристика различных видов сиропов, их назначение и использование в приготовлении отделочных 

полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Органолептические способы 

определения готовности сиропов. Оценка качества. 

2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов (ароматических эссенций, вина, коньяка, красителей, кислот) нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями к сиропам. 

3. Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для глазирования, жженки), правила и 

режим варки, последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и 

правила использования сиропов. Требования к качеству, условия и сроки хранения сиропов. 

4. Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) правила и режим варки, 

последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и правила 

использования помады.  

5. Требования к качеству, условия и сроки хранения помады. 

6. Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости от температуры уваривания и рецептуры 

карамельного сиропа. Особенности приготовления, использование дополнительных ингредиентов, 

правила и режимы варки. Простые украшения из карамели, их использование в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения.   

7. Приготовление желе. Виды желе в зависимости от желирующего вещества. Правила и режим варки, 

использование дополнительных ингредиентов. Украшения из желе, их использование в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 
Тема 2.3. 

Приготовление глазури 

1. Виды глазури в зависимости от сырья. Приготовление глазури сырцовой для глазирования поверхности, 

глазури сырцовой и заварной для украшения изделий, шоколадной глазури. Последовательность выполнения 

технологических операций, органолептические способы определение готовности, требования к качеству, 

условия и сроки хранения.  

2 

2. Использование различных видов глазури в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 
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правила и варианты оформления. 

 Тема 2.4.  

Приготовление, назначение 

и подготовка к 

использованию кремов 

 

Содержание  

2 

1. Классификация кремов в зависимости от использования основного сырья и дополнительных 

ингредиентов. Требования к качеству сырья. Методы приготовления. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. Использование кремов в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий.  

2.  Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, кремов из молочных продуктов: сметаны, 

творога, сливок. Ассортимент, рецептура, правила  и режим приготовления, последовательность 

выполнения технологических операций. Требования к качеству, условия и сроки хранения.  
Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие 5. Рисование элементов, выполняемых при помощи кондитерского мешка и корнетика 12 

   

Тема 2.5.  

Приготовление сахарной 

мастики и марципана 

Содержание   

4 1. Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления, рецептура, ассортимент, особенности 

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

2. Использования сахарной мастики и марципана в приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, правила и варианты оформления.  
Тема 2.6. 

Приготовление посыпок и 

крошки   

3. Содержание  

4 
4. Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката. Их характеристика и способы 

приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения.   

5. Использование посыпок и крошки в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

правила и варианты оформления.  
В том числе практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа  1.  Приготовление отделочных полуфабрикатов 12 

Тема 2.7.  

Отделочные 

Содержание   

1. Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов промышленного производства: 

ассортимент, правила подготовки к использованию, требования к качеству, условия и сроки хранения.   
4 
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полуфабрикаты 

промышленного 

производства  

2. Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

Примерная тематика самостоятельной  учебной работы при изучении раздела 2. 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

8 

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента  
40  

МДК.05.02 Процессы приготовления,подготовка к реализации хлебобулочных ,мучных,кондитерских изделий. 140 

Тема 3.1.  

Классификация и 

ассортимент 

хлебобулочных изделий и 

хлеба 

Содержание  

4 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных изделий и хлеба.  

2. Требования к качеству, правила выбора  и  варианты сочетания  основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, условия и сроки хранения. 

Тема 3.2.  

Приготовление начинок и 

фаршей для хлебобулочных 

Содержание  

2 1. Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, используемых в приготовлении 

хлебобулочных изделий и хлеба. Их характеристика и использование. Правила выбора, требования к 

качеству основных и дополнительных ингредиентов.  
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изделий 2. Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из мяса, 

печени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса и др.. Порядок заправки фаршей и начинок. 

Органолептические способы определения степени готовности. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения готовых фаршей и начинок 

Тема 3.3.  

Приготовление различных 

видов теста для 

хлебобулочных изделий и 

хлеба 

 

Содержание  

4 

1. Замес и образования теста.  Сущность процессов происходящих при замесе теста. Классификация 

теста: бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. Правила выбора, характеристика и требования к 

качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов, особенности приготовления теста для 

различных видов хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента. Способы 

разрыхления теста. Механизм действия разрыхлителей.    Приготовление, кулинарное назначение, 

требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса  красного основного и его производных. 

2. Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, слоеного дрожжевого 

теста. Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на продолжительность брожения. 

Способы замеса, брожение, обминка, методы определения готовности, требования к качеству, условия 

и сроки хранения.  
В том числе  практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие №  6.   Решение задач на определение упека, припека, расчет количества воды для 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 
8 

Тема 3.4. 

Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации  хлебобулочных 

изделий и хлеба  

Содержание 

8 

1. Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента, формование, 

расстойка, выпечка, требования к качеству, условия и сроки хранения  

2. Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных и низкокалорийных изделий. Особенности оформления до выпечки и после нее. 

Подготовка хлебобулочных изделий и хлеба к реализации. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения 

В том числе  практических занятий и лабораторных работ 14 

Лабораторная работа №2.  Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из дрожжевого 

безопарного теста 
6 

Лабораторная работа № 3. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из дрожжевого 8 
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опарного теста 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 3 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

8 

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента  
52 

Тема 4.1.  

Мучные кондитерские 

изделия из бездрожжевого 

теста  

Содержание  

8 

1. Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

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

количества в соответствии с технологическими требованиями к основным мучным кондитерским изделиям. 

Варианты оформления мучных кондитерских изделий отделочными полуфабрикатами. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

Тема 4.2.  

Приготовление и 

оформление и подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских изделий из 

Содержание  

8 
1. Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных изделий 

из пресного, пресного слоеного, сдобного пресного, пряничного, песочного, воздушного, бисквитного, 

миндального и заварного теста. Методы и способы приготовления, формование и выпечка. Органолептические 

способы определения степени готовности разных видов  мучных кондитерских изделий. 
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пресного, пресного слоеного 

и сдобного пресного теста 

разнообразного 

ассортимента  

 

2. Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к реализации, требования к 

качеству, условия и сроки хранения.  

Тематика лабораторных занятий 36 

Лабораторное занятие № 4.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пресного теста  4 

Лабораторная занятие № 5. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пресного слоеного 

теста 
4 

Лабораторная занятие № 6. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из сдобного пресного 

теста 
4 

Лабораторная занятие №7.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пряничного теста 6 

Лабораторная занятие №8.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из песочного теста 6 

Лабораторная  занятие № 9.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из бисквитного теста 6 

Лабораторная занятие № 10. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из заварного теста 6 

Примерная тематика самостоятельной  учебной работы при изучении раздела 4 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов  и изделий разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

8 

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента  26 
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Тема 5.1.  

Изготовление и  

оформление пирожных  

Содержание  

6 

1. Классификация и характеристика пирожных, форма, размер и масса пирожных. Основные процессы 

изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетание выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов в изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 

2. Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, 

квадратные, ромбовидные, полуцилиндрические), штучные, рулеты. Процесс приготовления в 

зависимости от формы. 

3. Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, 

квадратные, ромбовидные), штучные (кольца, полумесяцы, звездочки, круглые, корзиночки). Процесс 

приготовления в зависимости от формы. Различие в отделке пирожных в зависимости от вида. 

4. Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов и 

формы: нарезные (прямоугольники, квадратики) и штучные (трубочки, муфточки, бантики, волованы и 

др.). Процесс приготовления в зависимости от формы.   

5. Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: трубочки, кольца, шарики и от отделки: 

глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой. 

6. Приготовление воздушных и миндальных пирожных одинарных и двойных, применение отделочных 

полуфабрикатов в зависимости от их вида. 

7. Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа приготовления, формы, отделки: 

«Любительское», «Картошка» глазированная, обсыпная. Приготовление крошковой массы, фомование 

и отделка пирожных в зависимости от вида пирожных. 
В том числе  практических и лабораторных занятий  12 

Лабораторная работа № 11.   Приготовление, оформление и подготовка к реализации пирожных 6 

Тема 5.2.  

Изготовление и  

оформление тортов 

Содержание 

8 
1. Классификация, форма, размер и масса тортов. Виды тортов в зависимости от сложности отделки, 

формы и массы  (массового приготовления, литерные, фигурные). Основные процессы изготовления 

тортов.  Правила выбора и варианты сочетания выпеченных и отделочных полуфабрикатов в 

изготовлении  тортов. Подготовка тортов к реализации. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 
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2. Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

кремовые, кремовые с посыпками, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные, 

круглые, полуцилиндрической формы, в виде рулетов. Процесс приготовления в зависимости от 

формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента 

3. Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные и круглые. Процесс 

приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.  
4. Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 

фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы: квадратные, круглые. Процесс приготовления в 

зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

5. Приготовление воздушных  и воздушно-ореховых тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления. 

Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

6. Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления. Варианты оформления 

тортов в зависимости от ассортимента. 

В том числе  практических и лабораторных занятий  6 

Лабораторная работа 12.   Приготовление, оформление и подготовка к реализации тортов 6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 5 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов  и изделий разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

6 
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Учебная практика по ПМ.05 

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 хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

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

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

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и 

кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных, 

с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

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

инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов.   

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода 

изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований 

по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

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

мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

78 



23 
 

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: 

20. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 
Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 05 

Виды работ: 

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

стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием 

по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских издели разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

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

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии 

с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем 

при отпуске с раздачи, на вынос 

414 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и 

кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом 

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

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

компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными 

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

мультимедийными пособиями). 

Лаборатории: 

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

6.2.1. Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

  

3.2.1. Печатные издания: 

 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги о бщественного питания. Общие требования.- Введ.   

2. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

4. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

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

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

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

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 
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8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

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

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

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

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

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

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

11. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

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

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

Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416  с. 

13. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Н.Г Бутейкис. – 13-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2014. – 336 с. 

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

учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2014. – 336 с. 

15. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2016. – 80 с. 

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

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

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

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

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

18. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

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

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

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

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

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

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

22. Потапова И.И. Калькуляция и учет : учеб.для учащихся учреждений 

нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 9-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2013. – 176 с. 

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

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / 

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

 

3.2.2. Электронные издания: 

 

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

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

Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 
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2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 

г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

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

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27            

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

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

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

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

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

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из дрожжевого теста: учеб.пособие для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 80 с. 

2. Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого теста: учеб.пособие 

для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 3-е изд. – 

М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 80 с. 

3. Соколова Е.И. Современное сырье для кондитерского производства: учеб.пособие для 

учреждений сред.проф.образования / Е.И. Соколова, С.В. Ермилова – 3-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 64 с. 

6. Справочник шеф-повар (TheProfessionaChef) / Кулинарный институт Америки – 8-е изд.: Пер. 

с англ., 2-у изд., перевод.и доп.М.; ЗАО «ББПГ» (Издательство BBPG), 2010. – 1216 с.: ил. 

.  

 

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
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4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля  

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 5.1   

 

Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 

кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 

виду выполняемых работ (подготовки сырья, замеса теста, выпечки, 

отделки, комплектования готовой продукции); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места кондитера; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, отделочных 

полуфабрикатов, полуфабрикатов промышленного производства, 

готовых мучных кондитерских изделий требованиям к их безопасности 

для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения:  
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складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная подготовка 

инструментов; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

 

ПК 5.2.  

Осуществлять приготовление и 

подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

ПК 5.3. 

Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе вкусовых, ароматических, красящих веществ, 

точное распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении, подготовке к  реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий (экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с инструментами, 

кондитерским инвентарем; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники 
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ПК 5.4. 

 Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 

ПК 5.5.  

Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

 

безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, взаимозаменяемости 

сырья, продуктов; 

– адкватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий требованиям рецептуры, заказа: 

• гармоничность, креативность, аккуратность  внешнего вида 

готовой продукции (общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной 
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продукции для отпуска на вынос 
ОК 01  

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего 

плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций 

по улучшению плана 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораnорных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения профессиональных 

задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в 

ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 
ОК.03  

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  – эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 
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Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК. 05  

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07.  

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 – адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности 
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Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 
Коды личностных результатов Учитываются в ходе оценивания знаний, умений и ПК по  профессиональному модулю. Критерии и методы для 

личностных результатов не планируются 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения программы 

 

Рабочая программа учебной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 

№1569 от 9 декабря 2016 г. 43.01.09 «Повар, кондитер» по направлению укрупненной 

группы 43.00.00 Сервис и туризм 

 в части освоения квалификации повар, кондитер 

 Практика имеет своей целью комплексное освоение обучающимися всех видов 

деятельности по профессии среднего профессионального образования, формирование 

общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых умений и 

опыта практической работы по профессии. 

 Рабочая программа учебной практики может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании, профессиональной подготовке, переподготовке, 

повышении квалификации работников в сфере 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа учебной практики по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» составлена 

в соответствии с ФГОС СПО в части освоения основного вида деятельности (ОВД): 

1. приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента; 

2. приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

3. приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

4. приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

5. приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

 

 1.2 Цели и задачи учебной практики: 

 

 Учебная практика направлена на развитие практических умений и формирование у 

обучающихся первоначального практического опыта и реализуется в рамках 

профессиональных модулей ППКРС по основным видам профессиональной деятельности 

для последующего освоения ими профессиональных компетенций и развитие общих 

компетенций по избранной профессии. 

 

Требования к результатам освоения учебной практики 

В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной 

деятельности обучающихся должен уметь: 

ОВД Требования к умениям 
Приготовление и подготовка 

к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

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 
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хранения 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

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, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

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 

рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей 

и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

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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1.3. Количество часов на освоение учебной практики 

 

Всего – 640 часов, в том числе: 

В рамках освоения ПМ.01 – 106 часов 

В рамках освоения ПМ.02 – 152 часа 

В рамках освоения ПМ.03 – 138 часов 

В рамках освоения ПМ.04 – 168 часов 

В рамках освоения ПМ.05 – 78 часов 
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2. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

Результатом учебной практики является освоение обучающимися видов работ учебной 

практики, формирование профессиональных компетенций, развитие общих компетенций. 

2.1 Профессиональные компетенции 

Вид деятельности Код и наименование ПК 

1. Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.1 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2 

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

ПК 1.3 

Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК.1.4 

Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик. 

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. 

3. Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 3.2. 
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента. 
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ПК 3.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

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. 

5. Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1 

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента. 

 ПК.5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента. 

 ПК.5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента. 
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2.2. Общие компетенции 

 

Код ОК Наименование ОК 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1 Тематический план учебной практики 

 

Код и 

наименова

ния 

профессио

нальный 

модулей 

Коды 

професси

ональны

х 

компетен

ций 

Всего 

часов 

Виды работ Наименование тем учебной практики Колич

ество 

часов 

по 

темам 

ПМ.01. 

Приготовле

ние и 

подготовка 

к 

реализации 

полуфабрик

атов для 

блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразн

ого 

ассортимент

а 

ПК 1.1 – 
1.4 

106  - выполнение работ по подготовке 

рабочего места, оборудования, сырья, 

исходных материалов для обработки 

сырья; 

- приготовление полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 - выполнение работ по обработке и 

подготовке овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

- выполнение работ по 

приготовлению и подготовки к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья; 

- выполнение работ по 

приготовлению и подготовки к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для 

блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

Раздел 1. Выполнение работ по подготовке рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных материалов для обработки 

сырья, приготовление полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

6 

Вид работы  1.1. Организация рабочего места. 6 

Раздел 2. Выполнение работ по обработки и подготовки 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

28 

Вид работы  2.1. Приготовление бульонов и отваров. 28 

Раздел 3. Выполнение работ по приготовлению и подготовки 

к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

24 

Вид работы  3.1 Приготовление салатов разнообразного 

ассортимента. 

12 

Вид работы  3.2 Приготовление полуфабрикатов из рыбной 

котлетной массы 

6 

Вид работы  3.3 Приготовление полуфабрикатов из нерыбного 

водного сырья 

6 

Раздел 4. Выполнение работ по приготовлению и подготовки 

к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

48 

Вид работы  4.1 Приготовление полуфабрикатов из говядины 6 

Вид работы  4.2 Приготовление полуфабрикатов из баранины, 

свинины и телятины 

36 

Вид работы  4.3 Приготовление полуфабрикатов из домашней 

птицы, дичи, кролика. 

6 
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ПМ.02. 

Приготовле

ние, 

оформление 

и 

подготовка 

к 

реализации 

горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразн

ого 

ассортимент

а: 

ПК 2.1 – 
2.8 

150 - выполнение работ по подготовки 

рабочего места, оборудования, 

сырья, исходных материалов для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 - выполнение работ по 

приготовлению, непродолжительное 

хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента; 

- выполнение работ по 

приготовлению, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного 

ассортимента; 

- выполнение работ по 

приготовлению, непродолжительное 

хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента; 

- выполнение работ по 

приготовлению, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

 - выполнение по приготовлению, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

Раздел 1. Выполнение работ по подготовки рабочего 

места, оборудования, сырья, исходных материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

6 

Вид работы  1.1. Организация рабочего места. 6 

Раздел 2. Выполнение работ по приготовлению, 

непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

6 

Вид работы  2.1. Приготовление бульонов и отваров. 6 

Раздел 3. Выполнение работ по приготовлению, творческое 

оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента. 

36 

Вид работы  3.1. Приготовление супов разного ассортимента. 36 

Раздел 4. Выполнение работ по приготовлению, 

непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

12 

Вид работы  4.1 Приготовление соусов разного ассортимента 12 

Раздел 5. Выполнение работ по приготовлению, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

24 

Вид работы  5.1. Приготовление горячих блюд и гарниров из 

овощей и грибов. 

12 

Вид работы  5.2. Приготовление горячих блюд из круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

12 

Раздел 6. Выполнение по приготовлению, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

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

разнообразного ассортимента. 

12 

Вид работы  6.1 Приготовление горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц. 

6 

Вид работы   6.2 Приготовление горячих блюд, кулинарных 

изделий из творога, сыра, муки 

6 
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 - выполнение работ по 

приготовлению, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

 - выполнение работ по 

приготовлению, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента. 

Раздел 7. Выполнение работ по приготовлению, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

24 

Вид работы  7.1 Приготовление горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

24 

Раздел 8. Выполнение работ по приготовлению, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

24 

Вид работы  8.1 Приготовление 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного  ассортимента. 

24 

Промежуточная аттестация в форме зачета 6 

ПМ.03. 

Приготовле

ние, 

оформление 

и 

подготовка 

к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразн

ого 

ассортимент

а 

ПК 3.1.-

3.6. 

138  - выполнение работ по подготовки 

рабочего места, оборудования, 

сырья, исходных материалов для   

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 - выполнение работ по 

приготовлению, непродолжительное 

хранение холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента; 

 - выполнение работ по 

приготовлению, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного 

ассортимента; 

 - выполнение работ по 

приготовлению, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, 

Раздел 1. Выполнение работ по подготовки рабочего места, 

оборудования, сырья, исходных материалов для   

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

6 

Вид работы  1.1 Организация рабочего места. 6 

Раздел 2. Выполнение работ по приготовлению, 

непродолжительное хранение холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента. 

18 

Вид работы  2.1. Приготовление холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента. 

18 

Раздел 3. Выполнение работ по приготовлению, творческое 

оформление и подготовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента. 

30 

Вид работы  3.1 Приготовление салатов разнообразного 

ассортимента. 

30 

Раздел 4. Выполнение работ по приготовлению, творческое 

оформление и подготовку к реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

18 

Вид работы  4.1 Приготовление бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного ассортимента 

18 
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холодных закусок разнообразного 

ассортимента.; 

 - выполнение работ по 

приготовлению, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

 - выполнение работ по 

приготовлению, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента. 

Раздел 5. Выполнение работ по приготовлению, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

30 

Вид работы  5.1. Приготовление холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

30 

Раздел 6. Выполнение работ по приготовлению, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента. 

30 

Вид работы  6.1 Приготовление холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

30 

Промежуточная аттестация в форме зачета 6 

ПМ.04. 

Приготовле

ние, 

оформление 

и 

подготовка 

к 

реализации 

холодных и 

горячих 

сладких 

блюд, 

десертов, 

напитков 

разнообразн

ого 

ассортимент

а 

ПК 4.1.-

4.5. 

168  - выполнение работ по подготовки 

рабочего места, оборудования, 

сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 - выполнение работы по 

приготовлению, творческому 

оформлению и подготовку к 

реализации холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

 - выполнение работы по 

приготовлению, творческому 

оформлению и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента; 

 - выполнение работ по 

приготовлению, творческому 

оформлению и подготовку к 

Раздел 1. Выполнение работ по подготовки рабочего места, 

оборудования, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

6 

Вид работы  1.1. Организация рабочего места. 6 

Раздел 2. Выполнение работы по приготовлению, 

творческому оформлению и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента.  

42 

Вид работы  2.1 Приготовление холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента. 

42 

Раздел 3. Выполнение работы по приготовлению, 

творческому оформлению и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента. 

60 

Вид работы  3.1 Приготовление горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента. 

60 

Раздел 4. Выполнение работ по приготовлению, 

творческому оформлению и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

30 

Вид работы  4.1 Приготовление холодных напитков 

разнообразного ассортимента. 

30 
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реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

 - выполнение работ по 

приготовлению, творческому 

оформлению и подготовку к 

реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента. 

Раздел 5. Выполнение работ по приготовлению, 

творческому оформлению и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

24 

Вид работы  5.1. Приготовление горячих напитков 

разнообразного ассортимента. 

24 

Промежуточная аттестация в форме зачета 6 

ПМ. 05. 

Приготовле

ние, 

оформление 

и 

подготовка 

к 

реализации 

хлебобулоч

ных, 

мучных 

кондитерски

х изделий 

разнообразн

ого 

ассортимент

а 

ПК 5.1.-

5.5. 

78  - организация работы кондитера 

по обработке сырья, 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента; 

 - приготовление  и подготовка к 

использованию отделочных 

полуфабрикатов для  

хлебобулочных мучных 

кондитерских изделий; 

 - изготовление , творческое 

оформление, подготовка к 

реализации хлебобулочных  

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

 - изготовление,  творческое 

оформление, подготовка к 

реализации  мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента; 

 - изготовление, творческое 

оформление, подготовка к 

реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

Раздел 1. Организация работы кондитера по обработке 

сырья, приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента. 

2 

Вид работы    1.1. Организация рабочего места. 2 

Раздел 2. Приготовление  и подготовка к использованию 

отделочных полуфабрикатов для  хлебобулочных мучных 

кондитерских изделий. 

20 

Вид работы  2.1.Приготовление сиропов и отделочных 

полуфабрикатов на их основе 

8 

Вид работы  2.2.  Приготовление глазури 4 

Вид работы  2.3. Приготовление  кремов 4 

Вид работы  2.4. Приготовление сахарной   мастики и марципана 2 

Вид работы  2.5. Приготовление посыпок и крошки 2 

Раздел 3. Изготовление , творческое оформление, подготовка 

к реализации хлебобулочных  изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

18 

Вид работы  3.1. Приготовление, 

оформление и подготовка  к реализации хлебобулоч ных  

изделий и хлеба 

18 

Раздел 4. Изготовление,  творческое оформление, подготовка 

к реализации  мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента. 

10 

Вид работы  4.1. Приготовление и оформление и подготовка к  

реализации мучных  кондитерских изделий из бездрожжевого  

теста 

10 

Раздел 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка 

к реализации пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента. 

22 

Вид работы  5.1. Изготовление и 

оформление пирожных 

10 
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Вид работы  5.2. Изготовление и 

оформление тортов 

12 

Промежуточная аттестация в форме зачета 6 

Всего  720 

 

 

 

3.2 Содержание учебной практики  

 

Содержание программы учебной практики ПМ.01 
Наименование 

разделов 

профессионального 

модуля (ПМ) 

Содержание учебного материала 

 

 

 

 

Объем  

часов 
Уровень    

усвоения 

1 2 3 4 

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

ассортимента. 
 

106 

 

Раздел 1.Выполнение работ по подготовке рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для обработки сырья, 

приготовление полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 
6 

 

Вид работы  1.1. 

Организация рабочего 

места. 

Содержание 6  

Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, организация рабочего места, подготовка 

оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

6 3 

Раздел 2. Выполнение работ по обработки и подготовки овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 
28 3 

Вид работы  2.1. 

Механическая 

кулинарная обработка 

сырья 

Содержание 28 3 

Первичная обработка клубнеплодов, корнеплодов: подготовка к очистке, очистка, нарезка, определение 

процента отходов, хранение. Первичная обработка капустных, луковых: очистка, нарезка, определение 

процента отходов, хранение. 

4 3 

Первичная обработка тыквенных и томатных овощей, свежих и соленых огурцов. Фарширование овощей. 

Первичная обработка салатных, десертных овощей: очистка, нарезка, определение процента отходов, 

хранение. Обработка плодовых овощей, грибов: нарезка, охлаждение и замораживание. Подготовка пряностей 

и приправ, определение процента отходов хранение. 

6 3 

Первичная кулинарная обработка чешуйчатой, бесчешуйчатой, осетровой рыбы, обработка рыбы для 

фарширования. Обработка морепродуктов: крабов, креветок, омаров, лангустов, речных раков, кальмаров. 

Подготовка рыбы к использованию, организация рабочего места, оттаивание рыбы, очистка от чешуи, нарезка, 

определение процента отходов, хранение. 

6 3 
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Первичная кулинарная разделка и обвалка говяжьей, бараньей и свиной туш, деление туш на части, обвалка, 

зачистка, кулинарное использование. 
6 3 

Первичная кулинарная обработка домашней птицы, дичи, кролика. 

 
6 3 

Раздел 3. Выполнение работ по приготовлению и подготовки к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

24  

Вид работы  3.1 

Приготовление салатов 

разнообразного 

ассортимента. 

Содержание 12  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы «кругляш», рыба отварная, рыба припущенная, требование к 

качеству. Сроки хранения. 

6 3 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы: рыба, жаренная основным способом, рыба, жаренная во фритюре, 

рыба фри, рыба жаренная с зеленым маслом, рыба в тесте, зразы донские, рыба жаренная на решетке. 

Требование к качеству. Сроки хранения. 

Температура подачи. 

6 3 

Вид работы  3.2 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

рыбной котлетной массы 

Содержание 6  

Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее: приготовление котлет, биточков, 

тефтелей, рулета, тельного, зраз, фрикаделек. Приготовление кнельной массы. Требование к качеству. Сроки 

хранения. Температура подачи. 

6 3 

Вид работы  3.3  

Приготовление 

полуфабрикатов из 

нерыбного водного сырья  

Содержание 6  

Приготовление полуфабрикатов из нерыбного водного сырья: ракообразные, моллюски. Требование к 

качеству. Сроки хранения. 

 

6 3 

Раздел 4. Выполнение работ по приготовлению и подготовки к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для 

блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 
48  

Вид работы  4.1 

Приготовление 

полуфабрикатов 

из говядины 

Содержание 6  

Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов для жаренья, для варки, для тушения. Требование к 

качеству. Сроки хранения. Приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из говядины для 

жарки: приготовление лангета, антрекота, ромштекса, бифштекса, бефстроганов, поджарка. Приготовление 

полуфабрикатов в виде порционных кусков и мелкокусковых 

полуфабрикатов для тушения: азу, гуляш. Требование к качеству. Сроки  хранения. 

6 3 

Вид работы  4.2 

Приготовление 

полуфабрикатов 

из баранины, 

свинины и 

телятины 

Содержание 36  

Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из баранины и свинины: баранья грудинка фаршированная, 

баранина жареная, бараний бок, лопатка рулетом, карбонад, буженина, свинина жареная крупным куском, 

свинина отварная. Требование к качеству. 

Сроки хранения. 

6 3 

Приготовление порционных полуфабрикатов из мяса баранины, свинины: котлеты натуральные из 

баранины и свинины, котлеты отбивные из баранины и свинины, эскалоп, шницель отбивной. Шашлык 

по-карски, рагу. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 
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Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из мяса баранины, свинины, телятины: 

шашлык, поджарка, гуляш, плов. Требование к качеству. Сроки хранения. 
6 3 

Приготовление полуфабрикатов из натуральной рубленной массы мяса: бифштекс рубленный, котлеты 

натуральные рубленные, шницель натуральный рубленный, фрикадельки, люля-кебаб. Требование к 

качеству. Сроки хранения. 

6 3 

Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы: котлеты, биточки, шницель, тефтели, рулет, зразы 

рубленные. Требование к качеству. Сроки хранения. 
6 3 

Вид работы  4.3 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Приготовление полуфабрикатов из птицы: котлета натуральная из филе птицы, котлета 

панированная, шницель столичный, котлета по-киевски. Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы, 

из птицы: биточки, котлеты, котлеты пожарские. Требование к качеству .Сроки хранения. 

6 3 

 

Содержание программы учебной практики ПМ.02 
Наименование разделов 

учебной практики, 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем УП 

Содержание учебного материала Объем 

часов 

Уровень    

усвоени

я 

1 2 3  

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

разнообразного ассортимента 

150  

Раздел 1. Выполнение работ по подготовки рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

6 3 

Вид работы  1.1. 

Организация рабочего 

места. 

Содержание 6 

 

6 

 

Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, организация рабочего места, 

подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды для горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

3 

Раздел 2. Выполнение работ по приготовлению, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента. 6 3 

Вид работы  2.1. 

Приготовление бульонов и 

отваров. 

Содержание 6 

 

6 

 

Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, организация рабочего 

места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление костного 

бульона, мясокостного бульона, рыбного бульона, бульона из птицы, грибного отвара. 

3 

Раздел 3. Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного 

ассортимента. 

36  

Вид работы  3.1 Содержание 36  
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Приготовление супов 

разного ассортимента. 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление заправочных супов: борщи, щи, солянки, рассольники. Требование к качеству. Сроки 

хранения. Правила подачи. 

18 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление супов овощных и картофельных: суп «Крестьянский», суп из овощей, суп 

картофельный, суп картофельный с крупой, суп картофельный с макаронными изделиями, суп с 

бобовыми, суп- лапша домашняя. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление супов молочных: суп молочный с крупой, суп молочный с макаронными изделиями, 

суп молочный с овощами. Приготовление сладких супов: суп из свежих плодов, суп из смеси 

сухофруктов. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление супов-пюре: суп пюре из овощей, суп пюре из круп и бобовых, суп-пюре из мясных 

продуктов. Приготовление холодных супов: окрошка мясная, окрошка овощная, борщ холодный, щи 

зеленые с яйцом. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

6 3 

Раздел 4. Выполнение работ по приготовлению, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента. 12  

Вид работы  4.1 

Приготовление соусов 

разного ассортимента 

Содержание 12  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление соуса красного основного и его производных: соуса лукового, соуса красного кисло- 

сладкого. Приготовление соуса белого основного и его производных: соуса томатного. Приготовление 

соусов на рыбном бульоне; соус белый с рассолом. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила 

подачи 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление: соусов сметанного (на основе соуса белого основного и натурального) и молочного 

(жидкого, средней густоты и густого), грибной с томатом. Приготовление соусов без муки; соус 

польский. Приготовление масляных смесей; масло зеленое, селедочное, с горчицей, розовое. 

Требование к качеству. Сроки хранения. 

3 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление соусов без загустителей: заправки для салатов (классической), маринада овощного с 

томатом, соуса абрикосового. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

3 3 

Раздел 5. Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из 

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

24  

Вид работы  5.1. Содержание 12  
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Приготовление горячих блюд 

и гарниров из овощей и 

грибов. 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из вареных и припущенных овощей: картофель отварной, картофельное пюре, 

картофель в молоке, капуста отварная с маслом или соусом, спаржа отварная, морковь припущенная, 

овощи припущенные в молочном соусе. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

4 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из жареных овощей: картофель жареный, картофель, жареный во фритюре, лук 

фри, кабачки, тыква, баклажаны, помидоры жареные,  зразы картофельные, котлеты картофельные, 

крокеты картофельные. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

4 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из запеченных овощей: картофельная запеканка, рулет картофельный, капуста 

запеченная под соусом, солянка овощная, голубцы овощные, перец фаршированный, баклажаны, 

кабачки фаршированные. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

4 3 

Вид работы  5.2. 

Приготовление горячих 

блюд из круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного 

ассортимента. 

Содержание 12  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Подготовка круп к варке. Приготовление рассыпчатых каш: гречневая каша, рисовая каша 

рассыпчатая, пшенная каша, перловая каша. Приготовление вязких и жидких каш: рисовая каша 

молочная, манная, каша молочная, пшенная каша с тыквой, каша овсяная с геркулесом. Требование к 

качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

4 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из бобовых: варка бобовых, бобовые с жиром и луком, бобовые в соусе, пюре из 

бобовых. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

4 3 

 Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из макаронных изделий: варка макаронных изделий, макароны с сыром, 

макароны с томатом, макароны отварные с овощами, лапшевник с творогом. Требование к качеству. 

Сроки хранения. Правила подачи 

4 3 

Раздел 6. Выполнение по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

12  

Вид работы  6.1 Приготовление 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц. 

Содержание 6  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Варка яиц, яйца всмятку, яйца в мешочек, яйца в крутую, яичница-глазунья, яичница с гарниром, 

омлеты, яйца запеченные под молочным соусом. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила 

подачи 

6 3 

Вид работы  6.2 Приготовление 

горячих блюд, кулинарных 

изделий из творога, сыра,муки. 

Содержание 6  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд: пудинг из творога (вареный на пару), сырники из творога, запеканка из 

творога, вареники, вареники ленивые. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

6 3 
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Раздел 7. Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных 

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

24 3 

Вид работы  7.1 

Приготовление горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента. 

Содержание 24  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Технология приготовления рыбы отварной, рыбы припущенной с соусом «польский». Общие приемы 

варки рыбы. Общие правила припускания рыбы. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила 

подачи. 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Технология приготовления рыбы жаренной и запеченной : рыбы жареной во фритюре, рыбы жареной с 

луком по-ленинградски, рыбы жареной в тесте,  запеченная с картофелем, по-русски, под молочным 

или сметанным соусом.. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи 

12 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Технология приготовления блюд из рыбной котлетной массы, блюд из морепродуктов. Требование к 

качеству. Сроки хранения. Правила подачи 

6 3 

Раздел 8. Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

24 3 

Вид работы  8.1 

Приготовление 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного  

ассортимента. 

Содержание 24  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Технология приготовления мяса  порционными и  мелкими кусками (бифштекс, филе, лангет, 

антрекот, эскалоп,  поджарка, шашлык, ромштекс, шницель азу, рагу, гуляша). Требование к 

качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

12 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Технология приготовления блюд из натуральной рубленной массы (бифштекс с яйцом и луком), 

приготовление блюд из котлетной массы (котлеты, биточки, тефтели). Требование к качеству. Сроки 

хранения. Правила подачи 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Технология приготовления блюд из птицы, дичи, кролика. Требование к качеству. Сроки хранения. 

Правила подачи. 

6 3 

Промежуточная аттестация в форме зачета 6  
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Содержание программы учебной практики ПМ.03 

Наименование разделов 

учебной практики, 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем УП 

Содержание учебного материала Объем 

часов 

Уровень 

усвоения 

1 2 3 4 

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

разнообразного ассортимента 

138  

Раздел 1. Выполнение работ по подготовки рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

6 3 

Вид работы  1.1 

Организация 

рабочего места. 

Содержание 6 

 

6 

 

Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, организация рабочего места, 

подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

Раздел 2. Выполнение работ по приготовлению, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного 

ассортимента. 

12 3 

Вид работы  2.1. 

Приготовление 

холодных соусов, 

заправок 

разнообразного 

ассортимента. 

Содержание 12 

 

3 

 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление холодных соусов: соус майонез, соус майонез со сметаной, соус майонез с корнишонами, 

соус хрен. Требование к качеству. Сроки хранения. 

 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление заправок: заправка для салатов, заправка горчичная, заправка горчичная с желтками, 

заправка сметанная с зеленью, маринад овощной с томатом. Требование к качеству. Сроки хранения. 

3 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление сладких соусов: соус яблочный, соус абрикосовый, соус сладкий из сухофруктов. 

Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 

Раздел 3. Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента. 

30 3 

Вид работы  3.1 

Приготовление салатов 

разнообразного 

ассортимента. 

Содержание 30  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление салатов из сырых овощей: салат зеленый, салат из редиса, салат весна, салат из свежих 

огурцов. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление салатов из сырых овощей: салат из свежих помидоров, салат из белокачанной капусты. 

Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 
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Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление салатов из вареных овощей: салат «Летний», салат картофельный, салат мясной. 

Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление салатов из вареных овощей: салат столичный, салат рыбный, винегрет. Требование к 

качеству. Сроки хранения. 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление салатов-коктейль: салат-коктейль из апельсина с капустой, салат-коктейль с ветчиной и 

сыром, салат-коктейль из куриного филе и фруктов. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 

Раздел 4. Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, 

холодных закусок разнообразного ассортимента. 

24 3 

Вид работы  4.1 

Приготовление 

бутербродов, 

канапе, 

холодных 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание 24  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и 

посуды. Приготовление открытых бутербродов: бутерброд с ветчиной или мясом, бутерброд с 

паштетом, бутерброд с икрой. Требование к качеству. Сроки хранения. 

4 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление сложных бутербродов: бутерброд с ветчиной, яйцом и огурцами; бутерброд с мясным 

ассорти, бутерброд с сельдью или килькой. Требование к качеству. Сроки хранения. 

4 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление закрытых бутербродов. Требование к качеству. Сроки хранения. 

4 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление закусочных бутербродов (канапе). Требование к качеству. Сроки хранения. 

4 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление овощных и грибных закусок: Редька с маслом или сметаной, помидоры фаршированные 

мясным салатом, икра баклажанная, грибы маринованные или соленые с луком, икра грибная. 

Требование к качеству. Сроки хранения. 

4 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление закусок из яиц: яйцо под майонезом с гарниром, яйца фаршированные сельдью. 

Требование к качеству. Сроки хранения. 

4 3 

Раздел 5. Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

24 3 

Вид работы  5.1. 

Приготовление 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

Содержание 24  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из рыбы: рыба соленая, шпроты, сардины с лимоном, килька с луком и маслом. 

Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 
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водного сырья 

разнообразного 

ассортимента. 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из рыбы: сельдь с гарниром, сельдь с картофелем и маслом. Требование к качеству. 

Сроки хранения. 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из рыбы: рыба заливная с гарниром. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из рыбы: жареная рыба под маринадом, морской гребешок под майонезом. 

Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 

Раздел 6. Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

42 3 

Вид работы  6.1 

Приготовление 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента. 

Содержание 42  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из мяса: ветчина, корейка с гарниром; ростбиф с гарниром. Требование к качеству. 

Сроки хранения. 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из мяса: мясо или мясопродукты отварные с гарниром; студень говяжий. Паштет из 

печени. Требование к качеству. Сроки хранения. 

12 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из домашней птицы: курица фаршированная, рулет из курицы с грибами, холодец 

из утки с яблоками. Требование к качеству. Сроки хранения. 

12 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из дичи: фаршированная грудка, рулет из дичи с картофелем. Требование к 

качеству. Сроки хранения. 

12 3 

 

 Содержание программы учебной практики ПМ.04 
Наименование разделов 

учебной практики, 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем УП 

Содержание учебного материала Объем 

часов 

Уровень 

усвоения 

1 2 3 4 

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

ассортимента 

168  

Раздел 1. Выполнение работ по подготовки рабочее места, оборудования, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

6 3 

Вид работы  1.1. Содержание 6  
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Организация 

рабочего места. 

 

Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, организация рабочего места, подготовка 

оборудования, производственного инвентаря и посуды, для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

 

6 

3 

Раздел 2. Выполнение работы по приготовлению, творческому оформлению и подготовку к реализации холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента. 

42  

Вид работы  2.1  

Приготовление холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента. 

Содержание 42 

 

10 

 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление 

желе: желе из свежих ягод, желе яблочное, желе из лимонов. Требование к качеству. Сроки хранения. 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление 

желе: желе из апельсинов, молочное желе, многослойное желе. Требование к качеству. Сроки хранения. 

14 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление 

муссов: мусс клюквенный, мусс яблочный, самбука яблочного, самбука абрикосового. Требование к качеству. 

Сроки хранения. 

12 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление 

крема ванильного из сметаны. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 

Раздел 3. Выполнение работы по приготовлению, творческому оформлению и подготовку к реализации горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента. 

60  

Вид работы  3.1 

Приготовление 

горячих сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента. 

Содержание 60  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление 

гренок с плодами и ягодами, яблоки с рисом. Требование к качеству. Сроки хранения. 

12 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление 

яблок, жареных в тесте, шарлотка с яблоками. Требование к качеству. Сроки хранения. 

14 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление 

пудинга рисового, пудинга сухарного. Требование к качеству. Сроки хранения. 

10 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление 

пудинга с консервированными плодами. Требование к качеству. Сроки хранения. 

12 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление 

каши гурьевской, бананового десерта. Требование к качеству. Сроки хранения. 

12 3 

Раздел 4. Выполнение работ по приготовлению, творческому оформлению и подготовку к реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента. 

30  

Вид работы  4.1 

Приготовление 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента. 

Содержание 30  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление 

компотов и киселей. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 

 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление 

напитка «Петровский», напитка клюквенный. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 



26 
 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление 

молочных коктейлей. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление 

кофе-глясе, чай холодный, ананасовый фраппе, малиновый айс-крим. Требование к качеству. Сроки хранения. 

12 3 

Раздел 5. Выполнение работ по приготовлению, творческому оформлению и подготовку к реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента. 

30  

Вид работы  5.1. 

Приготовление горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента. 

Содержание 30  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление 

чая. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 

 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление 

кофе. Требование к качеству. Сроки хранения. 

12 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление 

какао с молоком, сбитня. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 

  Промежуточная аттестация в форме зачета 6  

 

 Содержание программы учебной практики ПМ.05 
Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

ПМ. 05 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента» 

78  

 Раздел модуля 1. Организация работ кондитера по обработке сырья, приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

2  

Вид работы    1.1. 

Организация рабочего места. 

Содержание  2  

Организация рабочего места кондитера  2 3 

Раздел 2.  Приготовление  и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для  хлебобулочных мучных 

кондитерских изделий. 

20  

Вид работы  2.1. 

Приготовление сиропов и 

отделочных полуфабрикатов 

на их основе 

Содержание 8  

Приготовление сиропов для промочки кондитерских изделий, инвертного сиропа и  жженки 2 3 

Приготовление помады основной, молочной, шоколадной 2 3 

Приготовление карамели и простых украшений из нее 2 3 

Приготовление желе  2 3 

Вид работы  2.2.  

Приготовление глазури 

Содержание 4  

Приготовление  глазури  сырцовой  для глазирования  поверхности, и глазури  заварной,   2 3 
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шоколадной для украшения изделий 

Айсинг, украшения из него 2 3 

Вид работы  2.3. 

Приготовление 

 кремов 

 

Содержание 4  

Приготовление сливочного и белкового крема. Способы нанесения украшений 2 3 

Приготовление заварного крема и кремов на основе молочных продуктов 
2 

3 

Вид работы  2.4. 

Приготовление сахарной   

мастики и марципана 

Содержание  2  

Приготовление сахарной и  молочной мастики и украшений из нее 1 3 

Приготовление марципана и украшений из него 1 3 

Вид работы  2.5. 

Приготовление посыпок и 

крошки 

 

Содержание  2  

Приготовление посыпок и отделочных полуфабрикатов из шоколада 

2 

3 

Раздел 3  Изготовление , творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных  изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

18  

Вид работы  3.1. 

Приготовление, 

оформление и подготовка  к 

реализации хлебобулоч ных  

изделий и хлеба 

Содержание  18  

Приготовление дрожжевого безопарного и опарного теста. Приготовление открытых, закрытых 

и полуоткрытых пирогов 
6 

3 

Приготовление дрожжевого слоеного теста  6 3 

Приготовление изделий, жареных в жире 6 3 

Раздел 4. Изготовление,  творческое оформление, подготовка к реализации  мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

10  

Вид работы  4.1. 

Приготовление и оформление и 

подготовка к  реализации 

мучных  кондитерских изделий 

из бездрожжевого  теста 

Содержание  10  

Приготовление изделий из  пресного, сдобного пресного теста, и изделий из пресного слоеного 

теста 
4 

3 

Приготовление изделий из пряничного и песочного теста 2 3 

Приготовление изделий из бисквитного и заварного теста 4 3 

Раздел 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента 

28  

Вид работы  5.1. 

Изготовление и 

оформление пирожных 

Содержание  10  

Приготовление бисквитных и песочных пирожных 4 3 

Приготовление слоеных и заварных пирожных 4 3 

Приготовление крошковых пирожных 2 3 

Вид работы  5.2. 

Изготовление и 

оформление тортов 

Содержание  18  

Приготовление  бисквитных и   песочных    тортов   4 3 

Приготовление слоеных тортов 4 3 
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Приготовление воздушных и воздушно-ореховых тортов 4 3 

 Промежуточная аттестация в форме зачета 6  
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению  
 
Реализация программы профессионального модуля предполагает наличие учебного 

кулинарно - кондитерского цеха, лаборатория технического оснащения кулинарного и 
кондитерского производства:  
Компьютер в комплекте, ноутбук, экран, мультимедийное оборудование, универсальный 

УМК, обучающие диски, муляжи, натуральные образцы продукции.  
Основное и вспомогательное технологическое оборудование.  
Весоизмерительное оборудование:  
Весы настольные электронные CSSW-10  

Тепловое оборудование: 

Пароконвектомат ПКА-6-1\3П 

Жарочная поверхность AIRHOT GE-550\F 

Фритюрница (6 л) DF-81 Food Atlas Eco 

Кофемашина Delonghi ESAM 2600 

 Микроволновая печь,  

Плита электрическая стационарная четырехкомфорочная  

Холодильное оборудование:  

Холодильник «Атлант», Холодильник «Стинол», 

Холодильник «Орск»  

Механическое оборудование:  

Кухонный комбайн BoschMSM 7500, планетарный миксер GEMLUX GL-SM600B,  

Тестомес ТММ-1М, миксер для коктейлей JAU SR 1, блендер электрический, мясорубка 

электрическая, гастрономическая машина GASTRORAG\HBS-361, тестораскатка- 

лапшерезка ручная Food Atlas FLY3150, соковыжималка GEMLUX GL-PJ-999, кофемолка 

GEMLUX GL-CG888, горелка профессиональная  СANNELLO 

Овоскоп ПКЯ 10, нитратомер портативный «Нитрат-тест»  

Термометр со щупом, универсальный 50Т001 

Вспомогательное оборудование. 

Столы производственные, стеллаж передвижной, моечная ванна трехсекционная и 

двухсекционная, сушилка для посуды, подставка для досок.  
Инструменты, приспособления, принадлежности, инвентарь.  

Набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л, Набор сотейников 0,3л, 0.5л, 0.8л, сковороды, гриль-

сковорода, гастроемкости. 
Набор разделочных досок (пластик, дерево), мерный стакан, венчик, миски нержавеющая 
сталь, сито, лопатки (металлические, силиконовые), 

Половник, шумовка, щипцы кулинарные универсальные, набор ножей «поварская тройка», 

насадки для кондитерских мешков, набор выемок (различной формы), набор инструментов 

для карвинга, производственный стол с деревянным покрытием, стол производственный 

разделочный, шкаф – буфет, противни, скребки пластиковые, металлические, кисти 

силиконовые, Круглые разъемные формы для тортов, пирогов, формы для штучных кексов 

(металлические), 
Формы силиконовые для выпечки (штучные), нож, кондитерские мешки, насадки для 
кондитерских мешков, ножницы, набор мерных ложек, скалки, терки, трафареты, 

инструменты для работы с мастикой, подставка для тортов, совки для сыпучих продуктов, 
подносы, дуршлаг, подложки для тортов 
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4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

 

Основные источники: 

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

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

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

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

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

2014.- III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

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

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

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

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

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 

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

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

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

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

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

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

11. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 

Н.А. Анфимова. – 10-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 400 с.. 

12. Андонова  Н.И., Качурина Т.А. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания: ИЦ «Академия», 2017 г. 

13. Богушева В.И. Технология приготовления пищи. Учебное пособие. Ростов-на-Дону: 

Феникс, 2015г. 

14. Шумилкина М.Н., Дроздова Н.В. Кондитер: Учебное пособие – Ростов-на-Дону: 

Феникс, 2015г. 

15. Самородова И.П. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, М: ИЦ «Академия»,  

2017 г. 

16. Бурчакова И.Ю. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, 2017 г 

17. Лутошкина, Анохина Техническое оснащение организаций питания, М: ИЦ 

«Академия», 2017 г. 

18. Королев А.А., Несвижский Ю.В. И др. Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены в двух частях Ч1, М: ИЦ «Академия», 2017 г. 

19. Мартинчик А.Н. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 
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гигиены в двух частях Ч2, М: ИЦ «Академия», 2017 г. 

20. Харченко Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: - М: ИЦ 

«Академия», 2014. – 496с. - Серия: Начальное профессиональное образование. 

21. Матюхина З.П. Основы физиологии питании, гигиены и санитарии: Учеб. пособие. – 

М: «Академия», 2015. – 182 с. – Серия: Начальное профессиональное образование 

22. «Мифтахунова Н. М., Богданова Л.М. «Основы калькуляции и учета на П.О.П» 

 

Дополнительные источники: 
1.Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Министерства труда и 
социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. №610н 
2.Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Министерства труда и 
социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. №597н 

3.Профессиональный стандарт «Пекарь», утвержденный приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 1 декабря 2015 г. № 914н  
 

Интернет-ресурсы:  

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

2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html  

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

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

5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;  

6. http://www.eda-server.ru/gastronom/;  

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 8. http:/ /www.pitportal.ru/ 

 

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

 

Максимальный объем учебной нагрузки составляет 36 часов в неделю. В период 

образовательного процесса для обучающихся предусматриваются консультации (групповые, 

индивидуальные, письменные, устные). 

Учебную практику рекомендуется проводить рассредоточено. Обязательным 

условием допуска к учебной практике в рамках профессиональных модулей является 

освоение теоретического материала. 

 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по 

междисциплинарному курсу: среднее профессиональное или высшее образование, 

соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля), опыт деятельности в 

организациях соответствующей профессиональной сферы, дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в 

форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.  
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство 

практикой:  
Преподаватели должны соответствовать требованиям, указанным в ФГОС, мастера 

производственного обучения должны иметь на 1 – 2 разряда по профессии рабочего выше, 
чес предусмотрено ФГОС СПО для выпускников, дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

профильных организациях не реже 1 раза в три года.  

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/


32 
 

Руководители практики – представители организации, на базе которой проводиться 

практика: должны иметь опыт работы не менее 1 года на соответствующей должности 
повара или кондитера. 

Наставники – представители организации, на базе которой проводится практика (при 
наличии) должны иметь опыт работы не менее 1 года на соответствующей должности повара 
или кондитера.  

Специфические требования, дополняющие условия реализации образовательной 
программы СПО:  

- педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать 
требования профессиональных стандартов «Повар» и «Кондитер»;  

- педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать 
требования WSR;  

- педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать 
требования регионального рынка труда;  

- педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать 
особенности национальной кухни; Опыт деятельности в организациях общественного 
питания является обязательным для  

преподавателей, отвечающих за освоение студентами профессионального цикла, эти 
преподаватели должны проходить стажировку в профильных организация. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Результаты (освоенные 

профессиональные компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для обработки  

сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

Демонстрация знаний к подготовке, 

уборке рабочего места повара при 

выполнении работ по обработке,      

нарезке, формовке традиционных      

видов овощей, грибов, обработке 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи.  

Оценка выполнения 

практической работы  

  

Демонстрация знаний в подборе, 

подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов.  

Устный опрос  

  

  

  

  

  

Демонстрация знаний в подготовке 

рабочего места для порционировании 

(комплектовании), упаковки на вынос 

готовых полуфабрикатов.  

Тестирование  

  

   

  

Демонстрация знаний в подготовке 

сырья (традиционных   видов  овощей,  

грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи), 

других расходных материалов к 

использованию  

Оценка выполнения  

практической работы  

  

  

ПК 1.2. Осуществлять обработку,  

подготовку овощей,  грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, домашней 

птицы, дичи  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

Демонстрация знаний в безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов,  

весоизмерительных приборов  

Оценка выполнения  

лабораторной работы  

  

Демонстрация знаний при обработке 

различными методами, подготовке 

традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи.  

Устный опрос  

   

Демонстрация знаний при утилизация 

отходов, упаковке, складировании 

неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов.  

Оценка выполнения  

практической работы  

Демонстрация знаний при хранении 

обработанных овощей, грибов, рыбы, 

мяса, домашней птицы, дичи.  

Оценка выполнения  

лабораторной  

работы  

ПК 1.3. Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья  

Демонстрация знаний  при  

приготовлении полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, 

птицы, дичи разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных.  

 Оценка выполнения  

лабораторной работы  
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Демонстрация знаний при 

порционировании (комплектовании),  

упаковке  на вынос, хранение 

полуфабрикатов.  

Устный опрос  

Демонстрация умений при 

подведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос.  

Оценка выполнения 

практической работы  

ПК 1.4. Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи  

 Демонстрация знаний при 

приготовлении  полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, 

птицы, дичи разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных  

Оценка выполнения 

лабораторной работы  

Демонстрация при порционировании 

(комплектование), упаковка на вынос, 

хранение полуфабрикатов.  

Устный опрос  

Демонстрация умений при ведении 

расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос.  

Оценка выполнения 

практической работы  

Демонстрация при взаимодействии с 

потребителями при отпуске 

продукции  с прилавка/раздачи.  

Оценка выполнения 

лабораторной работы  

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  

Демонстрация  знаний в подготовке, 

уборке  рабочего места повара при 

выполнении работ по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний и умений в 

подготовке рабочего места для 

порционирования  

(комплектования),  упаковки на 

вынос готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок.  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний при подготовке 

к использованию обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других расходных 

материалов  

 Анализ 

практической 

деятельности  

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, непродолжительное 

хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента  

Демонстрация знаний при подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов.  

Анализ 

практической 

деятельности;  

Демонстрация умений и знаний 

приготовление бульонов, отваров.  

Анализ 

практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний при хранении, 

отпуске бульонов, отваров  

Анализ 

практической 

деятельности;  

ПК 2.3.  

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

Демонстрация знаний в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ 

практической 

деятельности;  
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подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента  

Демонстрация знаний в 

приготовлении супов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных  

Анализ 

практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в хранении, 

отпуске супов  

Анализ 

практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в ведение 

Расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос;  

Анализ 

практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний во 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

Анализ 

практической 

деятельности;  

ПК 2.4.  
Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента  

Демонстрация знаний в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ 

практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний при 

приготовлении соусных 

полуфабрикатов  

Анализ 

практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в 

приготовлении соусов  

Анализ 

практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в хранении 

соусов, порционировании соусов на 

раздаче  

Анализ 

практической 

деятельности;  

ПК 2.5.  
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий  

разнообразного ассортимента  

  

Демонстрация знаний в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ 

практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в 

приготовлении блюд и гарниров из 

овощей и грибов  

Анализ 

практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в 

приготовлении блюд и гарниров из 

круп, бобовых, макаронных изделий  

Анализ 

практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в хранении, 

отпуске блюд и гарниров из  

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента  

Анализ 

практической  

деятельности;  

Демонстрация знаний в ведении 

расчетов  с  

потребителями при отпуске продукции 

на вынос;  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний во 

взаимодействии с потребителями при 

Анализ практической 

деятельности;  
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отпуске продукции с прилавка/раздачи  

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента.  

Демонстрация знаний в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок из яиц,  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок из творога, сыра  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий из 

муки  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в хранении, 

отпуске блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в ведение 

расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос;  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний во 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи  

Анализ практической 

деятельности;  

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

  

  

Демонстрация знаний в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в хранении, 

отпуске горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в ведение 

расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос;  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний во 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции  с 

прилавка/раздачи  

Анализ практической 

деятельности;  

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента  

Демонстрация знаний в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в 

приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика  

Анализ практической 

деятельности;  
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Демонстрация знаний в хранении, 

отпуске горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в ведении 

расчетов  с потребителями при 

отпуске продукции на вынос;  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний во 

взаимодействии с потребителями  

при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

Анализ практической 

деятельности;  

ПК 3.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами  

  

Демонстрация знаний при 

подготовке,уборке рабочего места 

повара при выполнении работ по 

приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в подборе, 

подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов,  

весоизмерительных приборов  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в подготовке 

рабочего места для порционирования  

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых холодныхблюд, кулинарных 

изделий, закусок  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в подготовке к 

использованию обработанного сырья,  

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

других  расходных материалов  

Анализ практической 

деятельности;  

  

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента  

Демонстрация знаний в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в 

приготовлении холодных соусов и 

заправок  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в хранении 

соусов, порционировании соусов на 

раздаче  

Анализ практической 

деятельности;  

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации салатов разнообразного 

ассортимента  

Демонстрация знаний в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в 

приготовлении салатов 

разнообразного ассортимента  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в хранении, 

отпуске салатов разнообразного 

ассортимента  

Анализ практической 

деятельности;  
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Демонстрация знаний в ведении 

расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос;  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи  

Анализ практической 

деятельности;  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента  

Демонстрация знаний в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в 

приготовлении бутербродов, 

холодных закусок разнообразного 

ассортимента  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в хранении, 

отпуске бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в ведении 

расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос;  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи  

Анализ практической 

деятельности;  

ПК 3.5.  
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента  

Демонстрация знаний в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в 

приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента  

Анализ практической  

деятельности;  

Демонстрация знаний в хранении, 

отпуске холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента  

Анализ 

практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в ведении 

расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос;  

Анализ 

практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

Анализ 

практической 

деятельности;  

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, 

Демонстрация знаний в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ 

практической 

деятельности;  



39 
 

домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента  

Демонстрация знаний в 

приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи разнообразного 

ассортимента  

Анализ 

практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в хранении, 

отпуске холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента  

Анализ 

практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в ведении 

расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос;  

Анализ 

практической 

деятельности;  

Демонстрация знаний в 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

Анализ 

практической 

деятельности;  

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  

  

Демонстрация навыков в подготовке, 

уборке рабочего места повара при 

выполнении работ по 

приготовлению холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков  

Анализ 

практической 

деятельности;  

Демонстрация навыков в подборе, 

подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов  

Анализ 

практической 

деятельности;  

Демонстрация навыков в подготовке 

рабочего места для порционирования  

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков  

Анализ 

практической 

деятельности;  

  

Демонстрация навыков в подготовке к 

использованию обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

других  расходных материалов  

Анализ практической 

деятельности;  

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента  

Демонстрация навыков в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация навыков в 

приготовлении холодных сладких 

блюд, десертов  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация навыков в хранении, 

отпуске  

холодных сладких блюд, десертов  

Анализ практической 

деятельности;  
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Демонстрация навыков в ведение 

расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос;  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация навыков во 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи  

Анализ практической 

деятельности;  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента  

Демонстрация навыков в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация навыков в 

приготовлении горячих сладких блюд, 

десертов  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация навыков в хранении, 

отпуске горячих сладких блюд, 

десертов  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация навыков в ведение 

расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос;  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация навыков во 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи  

Анализ практической 

деятельности;  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента  

  

Демонстрация навыков в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация навыков в 

приготовлении холодных напитков  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация навыков в хранении, 

отпуске холодных напитков  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация навыков в ведении 

расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос.  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация навыков во 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи  

Анализ практической 

деятельности;  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих напитков 

разнообразного  

ассортимента  

Демонстрация навыков в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация навыков в 

приготовление горячих напитков  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация навыков в хранение, 

отпуск горячих напитков  

Анализ практической 

деятельности;  

Демонстрация навыков в ведении 

расчетов с потребителями при отпуске  

продукции на вынос;  

Анализ практической 

деятельности;  
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Демонстрация навыков в 

взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи  

Анализ практической 

деятельности;  

ПК 5.1. Подготавливать рабочее 

место кондитера,  оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами  

  

  

Демонстрация навыков в подготовке, 

уборке рабочего места кондитера при 

выполнении работ по изготовлению 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

Оценка выполнения 

практической работы  

Демонстрация навыков в подборке,  

подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов  

Оценка выполнения 

лабораторной работы  

Демонстрация навыков в подготовке 

рабочего места для порционирования  

(комплектования), отпуска, упаковки 

на вынос готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий  

Оценка выполнения 

лабораторной работы  

Демонстрация навыков в упаковке и 

складировании пищевых продуктов, 

других расходных материалов, 

используемых в изготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий или оставшихся после их 

приготовления  

Оценка выполнения 

лабораторной работы  

  

ПК 5.2. Осуществлять приготовление 

и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий.  

Демонстрация навыков в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Оценка выполнения 

лабораторной работы  

Демонстрация навыков в 

приготовлении отделочных 

полуфабрикатов  

Тестирование  

Демонстрация навыков в хранении 

отделочных полуфабрикатов  

Оценка выполнения 

лабораторной работы  

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента  

Демонстрация навыков в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

 оценка выполнения 

лабораторной работы  

Демонстрация навыков в 

приготовлении хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента  

Оценка выполнения 

лабораторной работы  

Демонстрация навыков в хранении, 

отпуске, упаковке на вынос 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента  

Оценка выполнения 

лабораторной работы  

Демонстрация навыков в ведение 

расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос;  

Оценка выполнения 

лабораторной работы  
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Демонстрация навыков в 

взаимодействии с потребителями 

при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

 Оценка выполнения 

лабораторной работы  

ПК 5.4.  
Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку 

к реализации мучных кондитерских  

изделий разнообразного 

ассортимента  

  

Демонстрация навыков в 

подготовке основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Тестирование  

Демонстрация навыков в 

приготовление мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента  

 Оценка выполнения 

практической работы  

Демонстрация навыков в хранении, 

отпуске, упаковке на вынос мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента  

Тестирование  

  

Демонстрация навыков в ведении 

расчетов с потребителями при отпуске  

продукции на вынос;  

 оценка выполнения 

практической работы  

Демонстрация навыков во 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи  

Устный опрос  

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и  тортов 

разнообразного ассортимента  

Демонстрация навыков в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Тестирование  

Демонстрация навыков в 

приготовлении мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента  

Оценка выполнения 

лабораторной работы  

Демонстрация навыков в хранении, 

отпуске, упаковке на вынос мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента  

Тестирование  

Демонстрация навыков в ведении 

расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос;  

 оценка выполнения 

лабораторной работы  

Демонстрация навыков в 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи  

 оценка выполнения 

лабораторной работы  

  

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять 

проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, 

но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Результаты 

(освоенные 

Основные  показатели оценки 

результата 

Формы и методы контроля и 

оценки 
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компетенции) 

общие 

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 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.  

Наблюдение  и оценка на 

практических и лабораторных занятий 

при выполнении работ  по учебной и 

производственной практике.  

ОК. 02. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности  

Планирование информационного 

поиска из широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач.  

Проведение анализа полученной 

информации, выделение в ней главных 

аспектов. Структурирование 

отобранной информации в соответствии 

с параметрами поиска;  

Интерпретация полученной 

информации в контексте 

профессиональной деятельности  

Наблюдение  и оценка на 

практических и лабораторных занятий 

при выполнении работ  по учебной и 

производственной практике.  

ОК. 03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное  и  

личностное развитие  

Использование актуальной 

нормативно- правовой документации 

по профессии (специальности) 

Применение современной научной 

профессиональной терминологии 

Определение  траектории 

профессионального развития и 

самообразования  

Наблюдение  и оценка на 

практических и лабораторных занятий 

при выполнении работ  по учебной и 

производственной практике.  

ОК. 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами  

Участие в деловом  общении для 

эффективного решения  деловых задач  

Планирование профессиональной 

деятельность  

Наблюдение  и оценка на 

практических и лабораторных занятий 

при выполнении работ  по учебной и 

производственной практике.  

ОК. 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста  

Грамотно устно и письменно излагать 

свои мысли по профессиональной 

тематике на государственном языке  

Проявление толерантности в рабочем 

коллективе  

Наблюдение  и оценка на 

практических и лабораторных занятий 

при выполнении работ  по учебной и 

производственной практике.  
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ОК. 06. Проявлять 

гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей  

Понимать значимость  своей 

профессии (специальности). 

Демонстрация поведения на основе 

общечеловеческих ценностей.  

Наблюдение  и оценка на 

практических и лабораторных занятий 

при выполнении работ  по учебной и 

производственной практике.  

ОК. 07. Содействовать  

эффективно  

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях  

Соблюдение правил  экологической 

безопасности  при ведении 

профессиональной деятельности; 

Обеспечение ресурсосбережения на 

рабочем месте.  

Наблюдение  и оценка на 

практических и лабораторных занятий 

при выполнении работ  по учебной и 

производственной практике.  

ОК. 08. Использовать 

средства физической  

культуры для  

сохранения и 

укрепления здоровья 

в процессе 

профессиональной 

деятельности  

Сохранение и укрепление здоровья 

посредством использования  средств 

физической культуры; Поддержание 

уровня физической подготовленности 

для  успешной реализации 

профессиональной деятельности.  

Наблюдение  и оценка на 

практических и лабораторных занятий 

при выполнении работ  по учебной и 

производственной практике.  

ОК. 09. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности  

Применение средств информатизации и 

информационных технологий для 

реализации профессиональной 

деятельности.  

Наблюдение  и оценка на 

практических и лабораторных занятий 

при выполнении работ  по учебной и 

производственной практике.  

ОК. 10.  Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

иностранном языке  

Применение в профессиональной 

деятельности инструкций на 

государственном и иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы.  

Наблюдение  и оценка на 

практических и лабораторных занятий 

при выполнении работ  по учебной и 

производственной практике.  

ОК.  11. 

Планировать 

предпринимательскую  

деятельность в 

профессиональной 

сфере  

Определение инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей  

в рамках профессиональной 

деятельности;  

Составлять бизнес план;  

Презентовать бизнес-идею; 

Определение источников  

финансирования;  

Применение грамотных кредитных 

продуктов для открытия дела.  

Наблюдение  и оценка на 

практических и лабораторных занятий 

при выполнении работ  по учебной и 

производственной практике.  

 

Результаты обучения 

(освоенные умения в рамках основного вида 

деятельности) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента; 

Наблюдение  и  оценка  выполнения работ  при  

прохождении  учебной практики. 

Зачет 

приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента; 

 

Наблюдение  и  оценка  выполнения работ  при  

прохождении  учебной практики. 

Зачет 
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приготовление, оформление и   подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

Наблюдение  и  оценка  выполнения работ  при  

прохождении  учебной практики. 

приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента; 

Зачет 

приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента. 

Наблюдение  и  оценка  выполнения работ  при  

прохождении  учебной практики. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения программы 

 

Рабочая программа производственной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 

№1569 от 9 декабря 2016 г. 43.01.09 «Повар, кондитер»,  

 в части освоения квалификации повар, кондитер 

 Практика имеет своей целью комплексное освоение обучающимися всех видов 

деятельности по профессии среднего профессионального образования, формирование 

общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых умений и 

опыта практической работы по профессии. 

 Рабочая программа производственной практики может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании, профессиональной подготовке, 

переподготовке, повышении квалификации работников в сфере 43.00.00 Сервис и туризм. 

Программа производственной практики по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 

составлена в соответствии с ФГОС СПО в части освоения основного вида деятельности 

(ОВД): 

 

(ОВД) Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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

сырья, птицы, дичи. 

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. 

(ОВД) Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии 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. 
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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. 

(ОВД) Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

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. 

(ОВД) Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

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. 

(ОВД) Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
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ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

 1.2 Цели и задачи производственной практики: 

 

 Производственная практика направлена на развитие практических умений и 

формирование у обучающихся первоначального практического опыта и реализуется в 

рамках профессиональных модулей ППКРС по основным видам профессиональной 

деятельности для последующего освоения ими профессиональных компетенций и 

развитие общих компетенций по избранной профессии. 

 

 1.3. Количество часов на освоение производственной практики 

 

Всего – 936 часов, в том числе: 

В рамках освоения ПМ.01 – 186 часов 

В рамках освоения ПМ.02 – 182 часа 

В рамках освоения ПМ.03 – 210 часов 

В рамках освоения ПМ.04 – 204 часа 

В рамках освоения ПМ.05 – 414 часов 
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2. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Результатом производственной практики является освоение обучающимися видов работ производственной практики, формирование 

профессиональных компетенций, развитие общих компетенций. 

2.1 Профессиональные компетенции 

Вид деятельности Код и наименование ПК Требования к умениям 

1. Приготовление и 
подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.1 

Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

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 
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. 

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. 

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 

ПК 2.2. 
Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3 
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимента. 
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ПК.2.5 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

 

ПК.2.6 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК.2.7 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента. 

ПК.2.8 

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

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. 

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. 

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 
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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. 

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. 

 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, 

применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

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. 

5. Приготовление, 
оформление и 

подготовка к 

реализации 
хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 
разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1 

Подготавливать рабочее место кондитера, 
оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

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, 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к 

использованию отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий. 
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ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента. 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовые изделия с учетом требований к безопасности 

 ПК.5.4 Осуществлять изготовление, творческое 
оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента. 

 

 ПК.5.5 Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента. 
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2.2. Общие компетенции 

 

Код ОК Наименование ОК 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей  

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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3. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1 Тематический план производственной практики 

 

Код и 

наимен

ования 

профес

сионал

ьный 

модуле

й 

Коды 

профе

ссион

альн

ых 

компе

тенци

й 

Всего 

часов 

Виды работ Наименование тем производственной практики Количест

во часов 

по темам 

ПМ.01. 

Пригото

вление и 

подготов

ка к 

реализац

ии 

полуфаб

рикатов 

для 

блюд, 

кулинар

ных 

изделий 

разнообр

азного 

ассортим

ента 

ПК 
1.1 – 
1.4 

186  - выполнение работ по подготовке рабочего 

места, оборудования, сырья, исходных 

материалов для обработки сырья, 
приготовление полуфабрикатов в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

 - выполнение работ по обработки и 

подготовки овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

 - выполнение работ по приготовлению и 
подготовки к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 
водного сырья; 

- выполнение работ по приготовлению и 

подготовки к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Раздел 1.Выполнение работ по подготовке рабочего 

места, оборудования, сырья, исходных материалов для 

обработки сырья, приготовление полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

6 

Тема 1.1. Организация рабочего места. 6 

Раздел 2. Выполнение работ по обработки и подготовки 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

54 

Тема 2.1. Механическая кулинарная обработка сырья 54 

Раздел 3. Выполнение работ по приготовлению и 

подготовки к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

42 

Тема 3.1 Приготовление полуфабрикатов из рыбы. 18 
Тема 3.2 Приготовление полуфабрикатов из рыбной 

котлетной массы 
18 

Тема 3.3 Приготовление полуфабрикатов из нерыбного 

водного сырья  
6 

Раздел 4. Выполнение работ по приготовлению и 

подготовки к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

84 

Тема 4.1 Приготовление полуфабрикатов из говядины 24 
Тема 4.2 Приготовление полуфабрикатов из баранины, 

свинины и телятины 
30 

Тема 4.3 Приготовление полуфабрикатов из домашней 24 
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птицы, дичи, кролика. 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 
6 

ПМ.02. 

Пригото

вление, 

оформле

ние и 

подготов

ка к 

реализац

ии 

горячих 

блюд, 

кулинар

ных 

изделий, 

закусок 

разнообр

азного 

ассортим

ента: 

ПК 
2.1 – 
2.8 

180  - выполнение работ по подготовки рабочего 

места, оборудования, сырья, исходных 

материалов для приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 
 - выполнение работ по приготовлению, 

непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента; 
- выполнение работ по приготовлению, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного 
ассортимента; 

- выполнение работ по приготовлению, 

непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента; 
 - выполнение работ по приготовлению, 

творческое оформление и подготовку к 

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

изделий разнообразного ассортимента; 

- выполнение по приготовлению, 
творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 
- выполнение работ по приготовлению, 

творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

 - выполнение работ по приготовлению, 
творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

Раздел 1. Выполнение работ по подготовки рабочего 

места, оборудования, сырья, исходных материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

6 

Тема 1.1. Организация рабочего места. 6 

Раздел 2. Выполнение работ по приготовлению, 

непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

6 

Тема 2.1. Приготовление бульонов и отваров. 6 

Раздел 3. Выполнение работ по приготовлению, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

36 

Тема 3.1 Приготовление супов разного ассортимента. 36 

Раздел 4. Выполнение работ по приготовлению, 

непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

18 

Тема 4.1 Приготовление соусов разного 
ассортимента 

18 

Раздел 5. Выполнение работ по приготовлению, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента. 

36 

Тема 5.1. Приготовление горячих блюд и гарниров из 
овощей и грибов. 

18 

Тема 5.2. Приготовление горячих блюд из круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента. 

18 

Раздел 6. Выполнение по приготовлению, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента. 

12 

Тема 6.1 Приготовление горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц. 
6 

Тема 6.2 Приготовление горячих блюд, кулинарных 6 
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изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного 
ассортимента. 

изделий из творога, сыра, муки. 

Раздел 7. Выполнение работ по приготовлению, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

24 

Тема 7.1 Приготовление горячих блюд, кулинарных 

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

24 

Раздел 8. Выполнение работ по приготовлению, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного 

ассортимента. 

36 

Тема 8.1 Приготовление 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного  

ассортимента. 

36 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 
6 

ПМ.03. 

Пригото
вление, 

оформле

ние и 
подготов

ка к 

реализац
ии 

холодны

х блюд, 

кулинар
ных 

изделий, 

закусок 
разнообр

азного 

ассортим

ПК 

3.1.-
3.6. 

210  - выполнение работ по подготовки рабочего 

места, оборудования, сырья, исходных 
материалов для   приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 
 - выполнение работ по приготовлению, 

непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного 
ассортимента; 

 - выполнение работ по приготовлению, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного 
ассортимента; 

 - выполнение работ по приготовлению, 

творческое оформление и подготовку к 
реализации бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

 - выполнение работ по приготовлению, 

Раздел 1. Выполнение работ по подготовки рабочего 

места, оборудования, сырья, исходных материалов 

для   приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

6 

Тема 1.1 Организация рабочего места. 6 

Раздел 2. Выполнение работ по приготовлению, 

непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

30 

Тема 2.1. Приготовление холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента. 
30 

Раздел 3. Выполнение работ по приготовлению, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

54 

Тема 3.1 Приготовление салатов разнообразного 

ассортимента. 
54 

Раздел 4. Выполнение работ по приготовлению, 

творческое оформление и подготовку к реализации 
24 
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ента творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

 - выполнение работ по приготовлению, 

творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

 

бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента. 

Тема 4.1 Приготовление бутербродов, канапе, 
холодных закусок разнообразного ассортимента 

24 

Раздел 5. Выполнение работ по приготовлению, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

36 

Тема 5.1. Приготовление холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

36 

Раздел 6. Выполнение работ по приготовлению, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента. 

60 

Тема 6.1 Приготовление холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента. 

60 

ПМ.04. 

Пригото
вление, 

оформле

ние и 

подготов
ка к 

реализац

ии 
холодны

х и 

горячих 
сладких 

блюд, 

десертов

, 
напитков 

разнообр

азного 
ассортим

ента 

ПК 

4.1.-
4.5. 

204  - выполнение работ по подготовки рабочего 

места, оборудования, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 
 - выполнение работы по приготовлению, 

творческому оформлению и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента; 

 - выполнение работы по приготовлению, 

творческому оформлению и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

 - выполнение работ по приготовлению, 

творческому оформлению и подготовку к 
реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

 - выполнение работ по приготовлению, 
творческому оформлению и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного 

Раздел 1. Выполнение работ по подготовки рабочего 

места, оборудования, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

6 

Тема 1.1.Организация рабочего места. 6 

Раздел 2. Выполнение работы по приготовлению, 

творческому оформлению и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. 

54 

Тема 2.1 Приготовление холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента. 
54 

Раздел 3. Выполнение работы по приготовлению, 

творческому оформлению и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. 

66 

Тема 3.1 Приготовление горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного ассортимента. 

66 

Раздел 4. Выполнение работ по приготовлению, 

творческому оформлению и подготовку к 
36 
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ассортимента. 

 

реализации холодных напитков разнообразного 

ассортимента. 

Тема 4.1 Приготовление холодных напитков 
разнообразного ассортимента. 

36 

Раздел 5. Выполнение работ по приготовлению, 

творческому оформлению и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

42 

Тема 5.1. Приготовление горячих напитков 

разнообразного ассортимента. 
36 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 
6 

ПМ. 05. 

Пригото

вление, 
оформле

ние и 

подготов
ка к 

реализац

ии 

хлебобул
очных, 

мучных 

кондитер
ских 

изделий 

разнообр
азного 

ассортим

ента 

ПК 

5.1.-

5.5. 

252  - организация работы кондитера по обработке 

сырья, приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента; 

 - приготовление и подготовка к 
использованию отделочных полуфабрикатов 

для  хлебобулочных мучных кондитерских 

изделий; 

 - изготовление , творческое оформление, 
подготовка к реализации хлебобулочных  

изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

 - изготовление, творческое оформление, 
подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 
 - изготовление, творческое оформление, 

подготовка к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

 

 Раздел модуля 1. Организация работы кондитера по 

обработке сырья, приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента. 

6 

Тема  1.1. Организация рабочего места. 6 

Раздел 2.  Приготовление  и подготовка к 

использованию отделочных полуфабрикатов для  

хлебобулочных мучных кондитерских изделий. 

162 

Тема 2.1.Приготовление сиропов и отделочных 

полуфабрикатов на их основе 

54 

Тема 2.2.  Приготовление глазури 36 

Тема 2.3. Приготовление  кремов 24 

Тема 2.4. Приготовление сахарной   мастики и марципана 30 

Тема 2.5. Приготовление посыпок и крошки 18 

Раздел 3  Изготовление , творческое оформление, 

подготовка к реализации хлебобулочных  изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента 

66 

Тема 3.1. Приготовление, оформление и подготовка  к 

реализации хлебобулочных  изделий и хлеба 

66 

Раздел 4. Изготовление,  творческое оформление, 

подготовка к реализации  мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

42 

Тема 4.1. Приготовление и оформление и подготовка к  
реализации мучных  кондитерских изделий из 
бездрожжевого  теста 

42 

Раздел 5. Изготовление, творческое оформление, 

подготовка к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

138 
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Тема 5.1. Изготовление и оформление пирожных 60 

Тема 5.2. Изготовление и оформление тортов 72 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

6 

 Всего 1194 

 

 

3.2 Содержание производственной практики  

 

Содержание программы производственной практики ПМ.01 

Наименование 

разделов 

профессионального 

модуля (ПМ) 

Содержание учебного материала 

 

 
 

 

Объем  

часов 
Уровень    

усвоения 

1 2 3 4 

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

ассортимента. 
 

186 

 

Раздел 1.Выполнение работ по подготовке рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для обработки сырья, 

приготовление полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 
6 

 

Тема 1.1. 

Организация рабочего 
места. 

Содержание 6  

Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, организация рабочего места, подготовка 

оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

6 3 

Раздел 2. Выполнение работ по обработки и подготовки овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 
54 3 

Тема 2.1. 

Механическая 

кулинарная обработка 
сырья 

Содержание 54 3 

Первичная обработка клубнеплодов, корнеплодов: подготовка к очистке, очистка, нарезка, определение 

процента отходов, хранение. Первичная обработка капустных, луковых: очистка, нарезка, определение 

процента отходов, хранение. 

6 3 

Первичная обработка тыквенных и томатных овощей, свежих и соленых огурцов. Фарширование овощей. 

Первичная обработка салатных, десертных овощей: очистка, нарезка, определение процента отходов, 

хранение. Обработка плодовых овощей, грибов: нарезка, охлаждение и замораживание. Подготовка пряностей 
и приправ, определение процента отходов хранение. 

6 3 

Первичная кулинарная обработка чешуйчатой, бесчешуйчатой, осетровой рыбы, обработка рыбы для 

фарширования. Обработка морепродуктов: крабов, креветок, омаров, лангустов, речных раков, кальмаров. 

Подготовка рыбы к использованию, организация рабочего места, оттаивание рыбы, очистка от чешуи, нарезка, 
определение процента отходов, хранение. 

12 3 
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Первичная кулинарная обработка рыбы для фарширования. Обработка морепродуктов: крабов, креветок, 

омаров, лангустов, речных раков, кальмаров. Определение процента отходов, хранение, требование к 
качеству. 

6 3 

Первичная кулинарная разделка и обвалка говяжьей, бараньей и свиной туш, деление туш на части, обвалка, 

зачистка, кулинарное использование. 
12 3 

Первичная кулинарная обработка домашней птицы, дичи, кролика. 

 
12 3 

Раздел 3. Выполнение работ по приготовлению и подготовки к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

42  

Тема 3.1 Приготовление 
салатов разнообразного 

ассортимента. 

Содержание 18  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы «кругляш», рыба отварная, рыба припущенная, требование к 

качеству. Сроки хранения. 

6 3 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы: рыба, жаренная основным способом, рыба, жаренная во фритюре, 

рыба фри, рыба жаренная с зеленым маслом, рыба в тесте, зразы донские, рыба жаренная на решетке. 

Требование к качеству. Сроки хранения. 
Температура подачи. 

12 3 

Тема 3.2 Приготовление 

полуфабрикатов из 

рыбной котлетной массы 

Содержание 18  

Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее: приготовление котлет, биточков, 

тефтелей, рулета, тельного, зраз, фрикаделек. Приготовление кнельной массы. Требование к качеству. Сроки 

хранения. Температура подачи. 

12 3 

Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы: приготовление тельного, зраз, фрикаделей. 

Требования к качеству. Сроки хранения. Температура подучи. Приготовление кнельной массы. Требование к 

качеству. Сроки хранения. 

6  

3.3 Тема Приготовление 
полуфабрикатов из 

нерыбного водного сырья  

Содержание 6  

Приготовление полуфабрикатов из нерыбного водного сырья: ракообразные, моллюски. Требование к 

качеству. Сроки хранения. 

 

6 3 

Раздел 4. Выполнение работ по приготовлению и подготовки к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для 

блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 
84  

Тема 4.1 
Приготовление 

полуфабрикатов 

из говядины 

Содержание 24  

Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов для жаренья, для варки, для тушения. Требование к 

качеству. Сроки хранения. Приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из говядины для 

жарки: приготовление лангета, антрекота, ромштекса, бифштекса, бефстроганов, поджарка.  

12 3 

Приготовление полуфабрикатов в виде порционных кусков и мелкокусковых  
полуфабрикатов для тушения: азу, гуляш. Требование к качеству. Сроки  хранения. 

12 3 

Тема 4.2 Содержание 30  
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Приготовление 

полуфабрикатов 
из баранины, 

свинины и 

телятины 

Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из баранины и свинины: баранья грудинка фаршированная, 

баранина жареная, бараний бок, лопатка рулетом, карбонад, буженина, свинина жареная крупным куском, 
свинина отварная. Требование к качеству. 

Сроки хранения. 

6 3 

Приготовление порционных полуфабрикатов из мяса баранины, свинины: котлеты натуральные из 

баранины и свинины, котлеты отбивные из баранины и свинины, эскалоп, шницель отбивной. Шашлык 
по-карски, рагу. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 

Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из мяса баранины, свинины, телятины: 

шашлык, поджарка, гуляш, плов. Требование к качеству. Сроки хранения. 
6 3 

Приготовление полуфабрикатов из натуральной рубленной массы мяса: бифштекс рубленный, котлеты 

натуральные рубленные, шницель натуральный рубленный, фрикадельки, люля-кебаб. Требование к 
качеству. Сроки хранения. 

6 3 

Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы: котлеты, биточки, шницель, тефтели, рулет, зразы 

рубленные. Требование к качеству. Сроки хранения. 
6 3 

Тема 4.3 Приготовление 
полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Содержание 30  

Приготовление полуфабрикатов из птицы: котлета натуральная из филе птицы, котлета 

панированная, шницель столичный, котлета по-киевски. Требования к качеству. Сроки хранения. 
12 3 

Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы, из птицы: биточки, котлеты, котлеты пожарские. 

Требование к качеству .Сроки хранения. 
6 3 

Приготовление полуфабрикатов из дичи и кролика: дичь, кролик по-столичному, котлеты, фаршированные 

грибами. Требования к качеству. Сроки хранения. 
6 3 

Промежуточная аттестация в форме зачета 6  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



19 
 

Содержание программы производственной практики ПМ.02 

 

Наименование разделов 

учебной практики, 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем ПП 

Содержание учебного материала Объем 

часов 

Уровень    

усвоения 

1 2 3 4 

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

ассортимента 

180  

Раздел 1. Выполнение работ по подготовки рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

6  

Тема 1.1. 

Организация 

рабочего места. 

Содержание 6 3 

Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, организация рабочего места, 
подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды для горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

6 3 

Раздел 2. Выполнение работ по приготовлению, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного 

ассортимента. 

6  

Тема 2.1. Приготовление 

бульонов и отваров. 
Содержание 6 3 

Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, организация рабочего места, 
подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление костного бульона. 

 3 

Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, организация рабочего места, 

подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление мясокостного 
бульона. 

1 3 

Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, организация рабочего места, 

подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление рыбного бульона. 

2 3 

Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, организация рабочего места, 
подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление бульона из птицы, 

грибного отвара. 

2 3 

Раздел 3. Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного 

ассортимента. 

36  

Тема 3.1 

Приготовление 

супов разного 

ассортимента. 

Содержание 36  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление щей из свежей капусты, щей из квашенной капусты, щей по-уральски, щи суточные, щи 

зеленые. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

3 3 
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Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление борщей: Борщ «Московский», борщ с капустой и картофелем, борщ «Украинский», 
борщ «Сибирский».. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

3 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление рассольников: рассольник «Ленинградский», рассольник «Домашний», рассольник 

«Московский». Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление солянки: солянка сборная мясная, солянка «Домашняя», солянка рыбная. Требование к 

качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление супов овощных и картофельных: суп «Крестьянский», суп из овощей, суп картофельный, 

суп картофельный с крупой, суп картофельный с макаронными изделиями, суп с бобовыми, суп- лапша 
домашняя.. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление супов молочных: суп молочный с крупой, суп молочный с макаронными изделиями, суп 

молочный с овощами. Приготовление сладких супов: суп из свежих плодов, суп из смеси сухофруктов. 
Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление супов-пюре: суп пюре из овощей, суп пюре из круп и бобовых, суп-пюре из мясных 
продуктов. Приготовление холодных супов: окрошка мясная, окрошка овощная, борщ холодный, щи 

зеленые с яйцом. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

6 3 

Раздел 4. Выполнение работ по приготовлению, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента. 18  

Тема 4.1 
Приготовление 

соусов разного 

ассортимента 

Содержание 18  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление соуса красного основного и его производных: соуса лукового, соуса красного кисло- 
сладкого. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи 

3 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление соуса белого основного и его производных: соуса томатного. Приготовление соусов на 

рыбном бульоне; соус белый с рассолом. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление: соусов сметанного (на основе соуса белого основного и натурального) и молочного 
(жидкого, средней густоты и густого), грибной с томатом. Требование к качеству. Сроки хранения. 

3 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление соусов без муки; соус польский. Приготовление масляных смесей; масло зеленое, 

селедочное, с горчицей, розовое. Требование к качеству. Сроки хранения. 

3 3 
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Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление соусов без загустителей: заправки для салатов (классической), маринада овощного с 
томатом, соуса абрикосового. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

3 3 

Раздел 5. Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

36  

Тема 5.1. Приготовление 

горячих блюд и гарниров 

из овощей и грибов. 

Содержание 18  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из вареных и припущенных овощей: картофель отварной, картофельное пюре, 

картофель в молоке, капуста отварная с маслом или соусом, спаржа отварная, морковь припущенная, 
овощи припущенные в молочном соусе. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

3 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из жареных овощей: картофель жареный, картофель, жареный во фритюре, лук 
фри, кабачки, тыква, баклажаны, помидоры жареные. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила 

подачи. 

3 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 
Приготовление блюд из жареных овощей: котлеты морковные, оладьи из тыквы, зразы картофельные, 

котлеты картофельные, крокеты картофельные. Приготовление блюд из тушеных овощей: капуста 

тушеная, картофель тушеный с луком и помидорами, рагу из овощей. Требование к качеству. Сроки 

хранения. Правила подачи. 

3 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из запеченных овощей: картофельная запеканка, рулет картофельный, капуста 

запеченная под соусом, голубцы овощные, перец фаршированный, баклажаны , кабачки 
фаршированные. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

3 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из грибов: грибы в сметанном соусе, грибы в сметанном соусе запеченные, грибы с 
картофелем. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

6 3 

Тема 5.2. 

Приготовление 
горячих блюд из 

круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного 
ассортимента. 

Содержание 18  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Подготовка круп к варке. Приготовление рассыпчатых каш: гречневая каша, рисовая каша рассыпчатая, 

пшенная каша, перловая каша. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из бобовых: варка бобовых, бобовые с жиром и луком, бобовые в соусе, пюре 

из бобовых. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из макаронных изделий: варка макаронных изделий, макароны с сыром, 
макароны с томатом, макароны отварные с овощами, лапшевник с творогом. Требование к качеству. 

Сроки хранения. Правила подачи 

6 3 
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Раздел 6. Выполнение по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

12  

Тема 6.1 Приготовление 
горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц. 

Содержание 12  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Варка яиц, яйца в смятку, яйца в мешочек, яйца в крутую, яичница-глазунья, яичница с гарниром, 

омлеты, яйца запеченные под молочным соусом. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила 
подачи 

6 3 

Тема 6.2 Приготовление 

горячих блюд, 

кулинарных изделий из 
творога, сыра, муки. 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд: пудинг из творога (вареный на пару), сырники из творога, запеканка из творога. 

Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи 

3 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд: вареники, вареники ленивые. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила 
подачи. 

 

3 3 

Раздел 7. Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.  

 

24  

Тема 7.1 Приготовление 

горячих блюд, 
кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 
разнообразного 

ассортимента. 

Содержание 24  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Технология приготовления рыбы отварной. Общие приемы варки рыбы. Требование к качеству. Сроки 

хранения. Правила подачи. 

3 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Технология приготовления рыбы, припущенной с соусом «польский». Общие правила припускания 

рыбы. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи. 

3 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Технология приготовления рыбы жаренной основным способом, рыбы жареной во фритюре. Требование 

к качеству. Сроки хранения. Правила подачи 

3 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Технология приготовления рыбы жареной с луком по-ленинградски, рыбы жареной в тесте. 

Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи 

3 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Технология приготовления блюд из запеченной рыбы: рыба, запеченная с картофелем, по-русски, рыба 

запеченная под молочным или сметанным соусом. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила 

подачи 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Технология приготовления блюд из рыбной котлетной массы, блюд из морепродуктов. Требование 

к качеству. Сроки хранения. Правила подачи 

6 3 
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Раздел 8. Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

36  

Тема 8.1 Приготовление 
горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика 

разнообразного 

ассортимента. 

Содержание   

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 
Технология приготовления мяса, жаренного порционными кусками (бифштекс, филе, лангет, антрекот, 

эскалоп). Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 
Технология приготовления мяса, жаренного мелкими и порционными кусками (бефстроганов, поджарка, 

шашлык, ромштекс, шницель). Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Технология приготовления мяса, тушеного и шпигованного. Требование к качеству. Сроки хранения. 

Правила подачи 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Технология приготовления плова, азу, рагу, гуляша. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила 

подачи 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 
Технология приготовления запеченного мяса. Требование к качеству. Сроки хранения. Правила подачи 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Технология приготовления блюд из натуральной рубленной массы (бифштекс с яйцом и луком), 

приготовление блюд из котлетной массы (котлеты, биточки, тефтели). Требование к качеству. Сроки 
хранения. Правила подачи. 

3 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 
Технология приготовления блюд из птицы, дичи, кролика. Требование к качеству. Сроки хранения. 

Правила подачи 

3 3 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 6  

 

 Содержание программы производственной практики ПМ.03 
 

Наименование разделов 

производственной 

практики, 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем ПП 

Содержание учебного материала Объем 

часов 

Уровень 

освоения  

1 2 3  
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Профессиональный модуль ПМ. 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

210  

Раздел 1. Выполнение работ по подготовки рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

6  

ПК 3.1 Организация 

рабочего места. 
Содержание 

6 
 

Инструктаж по технике безопасности на предприятии и на рабочем месте при работе с 

оборудованием. Организация безопасного технологического процесса с использованием 
производственного инвентаря и технологического оборудования в холодном цехе при приготовлении 

холодных блюд. Изучение ассортимента холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с меню базы практики. 

2 3 

Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним технологическим требованиям к бутербродам, салатам и простых холодных блюд и закусок при 

приемке продуктов со склада. 

Оформление документации на получение сырья со склада и от поставщика для приготовления 
холодной кулинарной продукции. Сверка соответствия получаемых продуктов заказу и накладным. 

Оценивать состояние запасов сырья на производстве. 

2 3 

Проверка органолептическим способом качества, безопасность сырья, продуктов, материалов. 
Обеспечение расхода пищевого сырья, продуктов, расходных материалов в соответствии с 

нормативами. Снятия остатков на рабочем месте. Проведение контрольного взвешивания продуктов. 

Подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 
Подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов. Применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарные требования. 
 

2 3 

Раздел 2. Выполнение работ по приготовлению, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного 

ассортимента. 

30  

Тема 2.1. Приготовление 
холодных соусов, 

заправок разнообразного 

ассортимента. 

Содержание 30  

Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним к использованию. 
Разработка ассортимента холодных соусов и заправок. 

Рассчитать массу сырья и полуфабрикатов для приготовления холодных соусов и заправок. 

6 3 

Приготовить соусы на рыбном, мясном бульонах .Декорирование холодных блюд соусами. 6 3 

Приготовить соусы на отварах овощных и грибных. Декорирование холодных блюд соусами. 3 3 

Приготовить соусы на молоке, сметане, сливочном масле, растительном масле 3 3 

Приготовление сладких соусов: соус яблочный, соус абрикосовый, соус сладкий из сухофруктов. 
Декорирование холодных блюд соусами. 

3 3 
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Приготовление заправок: заправка для салатов, заправка горчичная, заправка горчичная с 

желтками. Декорирование холодных блюд соусами. 

3 3 

Приготовление заправок: заправка, сметанная с зеленью, маринад овощной с томатом. Обеспечение 
условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия. Декорирование холодных блюд 

соусами. 

6 3 

Раздел 3. Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного 

ассортимента. 

54  

Тема 3.1 

Приготовление 
салатов 

разнообразного 

ассортимента. 

Содержание 54  

Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним к использованию. 

Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов и методы безопасного использования их при работе в холодном цехе. 

Использование различных технологий приготовления мясных салатов по ассортименту и меню базы 

практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением 

технологических и санитарно-гигиенических режимов. 
Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до 

вкуса. Оформление и подача мясных салатов с учетом требований к безопасности готовой продукции на 

раздаче. 
Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения. 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление салатов из сырых овощей и фруктов: салат «Греческий», салата «Цезарь», салат из сыра с 

яблоком, салат из морской капусты. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление салатов из сырых овощей и фруктов: салат- коктейль с ветчиной и сыром, салат из яблок с 

сельдереем, фруктовый салат. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление салатов из сырых овощей: салат зеленый, салат из редиса, салат весна, салат из свежих 

огурцов. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 
Приготовление салатов из сырых овощей: салат из свежих помидоров, салат из белокачанной капусты. 

Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 

Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов и методы безопасного использования их при работе в холодном цехе. 

Использование различных технологий приготовления салатов с использованием рыбы и 

морепродуктов по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности 

готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов. Приготовление 
холодных блюд из рыбы (рыбы под маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), рыбы под 

майонезом). 

6 3 
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Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов и методы безопасного использования их при работе в холодном цехе. 
Приготовление холодных блюд из нерыбного водного сырья. Оформление и подача салатов из рыбы и 

морепродуктов с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче. 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление салатов из вареных овощей: салат «Летний», салат картофельный, салат мясной. 
Требование к качеству. Сроки хранения. 

3 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды 

Приготовление салатов из вареных овощей: салат столичный, салат рыбный, винегрет. Требование к 

качеству. Сроки хранения. 

3 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление салатов-коктейль: салат-коктейль из апельсина с капустой, салат-коктейль с ветчиной и 

сыром. Требование к качеству. Сроки хранения. 

3 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление салатов-коктейль: салат-коктейль из куриного филе и фруктов. Требование к качеству. 
Сроки хранения. 

3 3 

Раздел 4. Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, 

холодных закусок разнообразного ассортимента. 

24  

Тема 4.1 
Приготовление 

бутербродов,ка

напе, 
холодных 

закусок 

разнообразног
о ассортимента 

Содержание 24  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 
Приготовление открытых бутербродов: бутерброд с ветчиной или мясом, бутерброд с паштетом, 

бутерброд с икрой. Требование к качеству. Сроки хранения. 

3 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление сложных бутербродов: бутерброд с ветчиной, яйцом и огурцами; бутерброд с мясным 

ассорти, бутерброд с сельдью или килькой. Требование к качеству. Сроки хранения. 

3 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 
Приготовление закрытых бутербродов. Требование к качеству. Сроки хранения. 

3 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление закусочных бутербродов (канапе). Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 
Приготовление овощных и грибных закусок: Редька с маслом или сметаной, помидоры, фаршированные 

мясным салатом, икра баклажанная, грибы маринованные или соленые с луком, икра грибная. Требование к 

качеству. Сроки хранения. 

6 3 
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Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление закусок из яиц: яйцо под майонезом с гарниром, яйца, фаршированные сельдью. 
Требование к качеству. Сроки хранения. 

3 3 

Раздел 5. Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

36  

Тема 5.1. 
Приготовление 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 
водного сырья 

разнообразного 

ассортимента. 

Содержание   

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из рыбы: рыба соленая, шпроты, сардины с лимоном, килька с луком и маслом. 
Требование к качеству. Сроки хранения. 

12 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из рыбы: сельдь с гарниром, сельдь с картофелем и маслом, сельдь рубленная, рыба 
отварная с гарниром и хреном. Требование к качеству. Сроки хранения. 

12 

 
3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из рыбы: рыба заливная с гарниром, жареная рыба под маринадом, морской 
гребешок под майонезом. Требование к качеству. Сроки хранения. 

12 3 

Раздел 6. Выполнение работ по приготовлению, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

60  

Тема 6.1 

Приготовление 

холодных блюд из 
мяса, домашней 

птицы, дичи 

разнообразного 
ассортимента.3 

Содержание   

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из мяса: ветчина, корейка с гарниром; ростбиф с гарниром. Требование к качеству. 

Сроки хранения. 

6 3 

 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из мяса: мясо или мясопродукты отварные с гарниром; студень говяжий. Требование к 

качеству. Сроки хранения. 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из мяса: паштет из печени. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 

Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и методы безопасного использования их при работе в холодном цехе.  

Использование различных технологий приготовления паштета, террина по ассортименту и меню базы 
практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические 

санитарно-гигиенические режимы. Определение степени готовности, подготовка к отпуску, 

порционирование. Оформление и подача. Обеспечение условий, температурного и временного режима 

охлаждения, хранения и реализации 

12 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из домашней птицы: курица фаршированная, рулет из курицы с грибами. Требование 

к качеству. Сроки хранения. 

12 3 
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Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из домашней птицы: холодец из утки с яблоками. Требование к качеству. Сроки 
хранения. 

6 3 

Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и методы безопасного использования их при работе в холодном цехе. Поддержание рабочего 

места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 
Использование различных технологий приготовления мусса из мяса, птицы и субпродуктов по ассортименту 

и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая 

технологические санитарно-гигиенические режимы. Определение степени готовности, подготовка к отпуску, 
порционирование. Оформление и подача. Обеспечение условий, температурного и временного режима 

охлаждения, хранения и реализации 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление блюд из дичи: фаршированная грудка, рулет из дичи с картофелем. Требование к качеству. 
Сроки хранения. 

6 3 

 

Содержание программы производственной практики ПМ.04 
 

Наименование разделов 

производственной 

практики, 

профессионального модуля 

(ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем ПП 

Содержание учебного материала Объем 

часов 

Уровень 

усвоения 

1 2 3  

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

разнообразного ассортимента 

204  

Раздел 1. Выполнение работ по подготовки рабочее места, оборудования, сырье, исходные материалы для приготовления 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

6  

Тема 1.1. 

Организация рабочего 
места. 

Содержание 6 3 

Инструктаж по технике безопасности, санитарным требованиям, организация рабочего места, 

подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды,  для приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии  с 

инструкциями и регламентами. 

Раздел 2. Выполнение работы по приготовлению, творческому оформлению и подготовку к реализации холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента. 54 

 

 

Тема 2.1 Приготовление Содержание 54  
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холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 
ассортимента. 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление желе: желе из свежих ягод, желе яблочное, желе из лимонов. Требование к качеству. 
Сроки хранения. 

12 3 

  

 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление желе: желе из апельсинов, молочное желе. Требование к качеству. Сроки хранения. 

12 3 

 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление желе: многослойное желе. Требование  к качеству Сроки хранения. 12 

3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление муссов: мусс клюквенный, мусс яблочный. Требование к качеству. Сроки хранения. 6 

3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление самбука яблочного, самбука абрикосового. Требование к качеству. Сроки хранения. 6 

3 

 Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 
Приготовление крема ванильного из сметаны. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 

Раздел 3. Выполнение работы по приготовлению, творческому оформлению и подготовку к реализации горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

66  

  

Тема 3.1 Приготовление 
горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента. 

Содержание 66  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление гренок с плодами и ягодами, яблоки с рисом. Требование к качеству. Сроки хранения. 

12 3 

 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление яблок, жареных в тесте. Требование к качеству. Сроки хранения. 

12 3 

 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 
Приготовление шарлотка с яблоками. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 

 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление шарлотка с яблоками. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление пудинга рисового, пудинга сухарного. Требование к качеству. Сроки хранения. 

12 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление пудинга с консервированными плодами. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 

 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 
Приготовление каши гурьевской, бананового десерта. Требование к качеству. Сроки хранения. 

12 

Раздел 4. Выполнение работ по приготовлению, творческому оформлению и подготовку к реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента. 

36  

  

Тема 4.1 Приготовление 

холодных напитков 

разнообразного 

Содержание   

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление компотов, напитка клюквенный. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 
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ассортимента. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление киселей. Требование к качеству. Сроки хранения. 

12 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 
Приготовление молочных коктейлей. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 

 

Приготовление кофе-глясе, чай холодный, ананасовый фраппе, малиновый айс-крим. Требование к 

качеству. Сроки хранения. 

6 3 

Приготовление и отпуск современных холодных сладких блюд и  напитков 6 
3 

Раздел 5. Выполнение работ по приготовлению, творческому оформлению и подготовку к реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента. 
48  

 

Тема 5.1. 

Приготовление горячих 
напитков разнообразного 

ассортимента. 

Содержание 48  

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 
Приготовление чая. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 
 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление кофе. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 

 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление какао с молоком. Требование к качеству. Сроки хранения. 

6 3 

Приготовление и отпуск современных горячих  сладких десертов 12 3 

Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. 
Приготовление сбитня. Требование к качеству. Сроки хранения. 

12 3 

 

 Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 6 3 

 

 Содержание рабочей программы производственной практики ПМ.05 

Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

ПМ. 05 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента» 

414  

 Раздел модуля 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

6  

Тема  1.1. Организация 

рабочего места. 

Содержание  6  

Организация рабочего места кондитера  6 3 

Раздел 2.  Приготовление  и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для  хлебобулочных мучных 

кондитерских изделий 

162  
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Тема 2.1.Приготовление 

сиропов и отделочных 

полуфабрикатов на их 

основе 

Содержание 54  

Приготовление фруктовой рисовальной массы 6 3 

Приготовление сиропов для промочки кондитерских изделий 6 3 

Приготовление, грильяжа 12 3 

Приготовление инвертного сиропа и  жженки 6 3 

Приготовление помады основной, молочной, шоколадной 6 3 

Приготовление карамели и простых украшений из нее 6 3 

Приготовление желе  12 3 

Тема 2.2.  Приготовление 

глазури 

Содержание 36 3 

Приготовление  глазури  сырцовой  для глазирования  поверхности 6 3 

Приготовление  глазури  заварной   для украшения изделий 6 3 

Приготовление  глазури  шоколадной  12 3 

Айсинг, украшения из него 12 3 

Тема 2.3. Приготовление 

 кремов 

 

Содержание 24  

Приготовление сливочного и белкового крема. Способы нанесения украшений 12 3 

Приготовление заварного крема и кремов на основе молочных продуктов 12 3 

Тема 2.4. Приготовление 

сахарной   мастики и 

марципана 

Содержание  30  

Приготовление сахарной мастики и украшений из нее 12 3 

Приготовление молочной мастики и украшений из нее 6 3 

Приготовление марципана и украшений из него 12 3 

Тема 2.5. Приготовление 

посыпок  и крошки 

 

Содержание 18  

Приготовление посыпок и отделочных полуфабрикатов из шоколада 
18 

 

Раздел 3  Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных  изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 

66  

Тема 3.1. Приготовление, 

оформление и подготовка  

к реализации хлебобулоч 

ных  изделий и хлеба 

Содержание  66  

Приготовление дрожжевого безопарного теста  6 3 

Приготовление дрожжевого опарного теста  12 3 

Приготовление дрожжевого слоеного теста  12 3 

Приготовление хлеба и батонов 6 3 

Приготовление булочек разнообразного ассортимента 12 3 

Приготовление открытых, закрытых и полуоткрытых пирогов 12 3 

Приготовление изделий, жареных в жире 6 3 

Раздел 4. Изготовление,  творческое оформление, подготовка к реализации  мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

42  

Тема 4.1. Приготовление и Содержание  42  
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оформление и подготовка к  

реализации мучных  

кондитерских изделий из 

бездрожжевого  теста 

Приготовление изделий из  пресного и  сдобного пресного теста  6 3 

Приготовление изделий из пряничного и песочного теста 6 3 

Приготовление изделий из бисквитного и заварного теста 12 3 

Приготовление изделий из пресного слоеного теста  6 3 

Приготовление изделий из воздушного и миндального теста  12 3 

Раздел 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 138  

Тема 5.1. Изготовление и 

оформление пирожных 

 Содержание   60  

Приготовление бисквитных и песочных пирожных 18 3 

Приготовление слоеных и заварных пирожных 12 3 

Приготовление  воздушных  и  миндальных  пирожных   18 3 

Приготовление крошковых пирожных 12 3 

Тема 5.2. Изготовление и 

оформление тортов 

Содержание  78  

Приготовление  бисквитных и   песочных    тортов   24 3 

Приготовление слоеных тортов 24 3 

Приготовление воздушных и воздушно-ореховых тортов 24 3 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  6 3 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к условиям проведения производственной практики 
 

Производственная практик реализуется в рамках профессиональных модулей ППКРС 
и проводится в организациях на основе договоров, заключаемых между образовательной 

организацией и организациями. 

Реализация программы предполагает наличие кулинарно - кондитерского цеха, 

лаборатория технического оснащения кулинарного и кондитерского производства: 

 

Компьютер в комплекте, ноутбук, экран, мультимедийное оборудование, 

универсальный УМК, обучающие диски, муляжи, натуральные образцы продукции. 

 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование.  

Весоизмерительное оборудование: 

Весы настольные электронные CSSW-10  

Тепловое оборудование: 

Пароконвектомат  

Фритюрница  

Микроволновая печь, 

Плита электрическая стационарная двухкомфорочная 

Холодильное оборудование: 

Холодильник  

Механическое оборудование: 

Кухонный комбайн, планетарный миксер, 

Блендер электрический, мясорубка электрическая, тестораскатка- лапшерезка ручная, 

соковыжималка  

Термометр со щупом, универсальный  

Вспомогательное оборудование. 

Столы производственные, стеллаж передвижной, моечная ванна двухсекционная, 

сушилка для посуды, подставка для досок. 

 

Инструменты, приспособления, принадлежности, инвентарь. 

Набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л, Набор сотейников 0,3л, 0.5л, 0.8л, сковороды, гриль-

сковорода, гастроемкости. 

Набор разделочных досок (пластик, дерево), мерный стакан, венчик, миски 

нержавеющая сталь, сито, лопатки (металлические, силиконовые), 

Половник, шумовка, щипцы кулинарные универсальные, набор ножей «поварская 

тройка», насадки для кондитерских мешков, набор выемок (различной формы), набор 

инструментов для карвинга, , стол производственный разделочный, противни, скребки 

пластиковые,  кисти силиконовые, Круглые разъемные формы для тортов, пирогов, формы 

для штучных кексов (металлические), 

Формы силиконовые для выпечки (штучные), нож, кондитерские мешки, насадки для 

кондитерских мешков, ножницы, набор мерных ложек, скалки, терки,  подставка для 

тортов, совки для сыпучих продуктов, подносы, дуршлаг,  
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4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники: 

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

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

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

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

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

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

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

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

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

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

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

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

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

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

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

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

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

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

11. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 10-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2015. – 400 с.. 

12. Андонова  Н.И., Качурина Т.А. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания: ИЦ «Академия», 2017 г. 

13. Богушева В.И. Технология приготовления пищи. Учебное пособие. Ростов-на-

Дону: Феникс, 2015г. 

14. Шумилкина М.Н., Дроздова Н.В. Кондитер: Учебное пособие – Ростов-на-

Дону: Феникс, 2015г. 

15. Самородова И.П. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, М: ИЦ 

«Академия», 

2017 г. 
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16. Бурчакова И.Ю. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания, 2017 г 

17. Лутошкина, Анохина Техническое оснащение организаций питания, М: 

ИЦ «Академия», 2017 г. 

18. Королев А.А., Несвижский Ю.В. И др. Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены в двух частях Ч1, М: ИЦ «Академия», 2017 г. 

19. Мартинчик А.Н. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии 

и гигиены в двух частях Ч2, М: ИЦ «Академия», 2017 г. 

20. Харченко Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: - М: ИЦ 

«Академия», 2014. – 496с. - Серия: Начальное профессиональное образование. 

21. Матюхина З.П. Основы физиологии питании, гигиены и санитарии: Учеб. 

пособие. – М: «Академия», 2015. – 182 с. – Серия: Начальное профессиональное 

образование 

22. «Мифтахунова Н. М., Богданова Л.М. «Основы калькуляции и учета на 

П.О.П» 

Дополнительные источники: 

1.Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Министерства труда 

и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. №610н 

2.Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. №597н 

3.Профессиональный стандарт «Пекарь», утвержденный приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 1 декабря 2015 г. № 914н 

 

Интернет-ресурсы: 

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

2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

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

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

5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

6. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

 

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

 

Производственная практика проводится рассредоточено в рамках профессионального 

модуля. 

 

 

 

 

4.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по 

междисциплинарному курсу: среднее профессиональное или высшее образование, 

соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля), опыт деятельности в 

организациях соответствующей профессиональной сферы, дополнительное 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
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профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в 

форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.  
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство 

практикой:  
Преподаватели должны соответствовать требованиям, указанным в ФГОС, мастера 

производственного обучения должны иметь на 1 – 2 разряда по профессии рабочего выше, 

чес предусмотрено ФГОС СПО для выпускников, дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

профильных организациях не реже 1 раза в три года.  
Руководители практики – представители организации, на базе которой проводиться 

практика: должны иметь опыт работы не менее 1 года на соответствующей должности 

повара или кондитера. 
Наставники – представители организации, на базе которой проводится практика (при 

наличии) должны иметь опыт работы не менее 1 года на соответствующей должности повара 
или кондитера.  

Специфические требования, дополняющие условия реализации образовательной 
программы СПО:  

- педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать 
требования профессиональных стандартов «Повар» и «Кондитер»;  

- педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать 
требования WSR;  

- педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать 
требования регионального рынка труда;  

- педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать 

особенности национальной кухни; Опыт деятельности в организациях общественного 
питания является обязательным для  

преподавателей, отвечающих за освоение студентами профессионального цикла, эти 
преподаватели должны проходить стажировку в профильных организация. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Результаты (освоенные 

профессиональные компетенции) 
Основные показатели оценки 

результата 
Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для обработки  
сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  

  

  

Демонстрация знаний к подготовке, 

уборке рабочего места повара при 

выполнении работ по обработке,      
нарезке, формовке традиционных      

видов овощей, грибов, обработке 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи.  

Оценка выполнения 

практической работы; 

Дифференцированный 
зачет  

  

Демонстрация знаний в подборе, 
подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 

приборов.  

Устный опрос  
 Дифференцированный 

зачет  
 

  

  

  

  

Демонстрация знаний в подготовке 

рабочего места для порционировании 

(комплектовании), упаковки на 
вынос готовых полуфабрикатов.  

Тестирование  

 Дифференцированный 

зачет  
 

   

  

Демонстрация знаний в подготовке 
сырья (традиционных   видов  овощей,  

грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи), 
других расходных материалов к 

использованию  

Оценка выполнения  
практической работы  

 Дифференцированный 

зачет  
 

  

ПК 1.2. Осуществлять обработку,  

подготовку овощей,  грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, домашней 

птицы, дичи  
  

  
  

  

  

  
  

  

  

Демонстрация знаний в безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов,  
весоизмерительных приборов  

Оценка выполнения  

лабораторной работы  

 Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация знаний при обработке 

различными методами, подготовке 
традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, дичи.  

Устный опрос  

 Дифференцированный 
зачет  

  

Демонстрация знаний при утилизация 
отходов, упаковке, складировании 

неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов.  

Оценка выполнения  
практической работы  

Дифференцированный 

зачет  

 

Демонстрация знаний при хранении 

обработанных овощей, грибов, рыбы, 

мяса, домашней птицы, дичи.  

Оценка выполнения  

лабораторной  

работы  
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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  

Демонстрация знаний  при  

приготовлении полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, 

птицы, дичи разнообразного 

ассортимента, в том числе 
региональных.  

 Оценка выполнения  

лабораторной работы  
 Дифференцированный 

зачет  

 

  

Демонстрация знаний при 

порционировании (комплектовании),  
упаковке  на вынос, хранение 

полуфабрикатов.  

Устный опрос  

Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация умений при 
подведении расчетов с 

потребителями при отпуске 

продукции на вынос.  

Оценка выполнения 
практической работы 

 Дифференцированный 

зачет  
 

ПК 1.4. Проводить приготовление и 
подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного 

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

дичи  

 Демонстрация знаний при 
приготовлении  полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, 
птицы, дичи разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных  

Оценка выполнения 
лабораторной работы 

 Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация при порционировании 

(комплектование), упаковка на 
вынос, хранение полуфабрикатов.  

Устный опрос  

Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация умений при ведении 

расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос.  

Оценка выполнения 

практической работы 

 Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация при взаимодействии с 

потребителями при отпуске 

продукции  с прилавка/раздачи.  

Оценка выполнения 

лабораторной работы 

Дифференцированный 
зачет  

  

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  

Демонстрация  знаний в подготовке, 

уборке  рабочего места повара при 

выполнении работ по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация знаний и умений в 
подготовке рабочего места для 

порционирования  

(комплектования),  упаковки на 

вынос готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок.  

Анализ практической 
деятельности; 

 Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация знаний при подготовке 

к использованию обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых 
продуктов, других расходных 

материалов  

 Анализ практической 

деятельности  

Дифференцированный 
зачет  
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ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, непродолжительное 
хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента  

Демонстрация знаний при 

подготовке основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов.  

Анализ практической 

деятельности;  
Дифференцированный 

зачет  

 

Демонстрация умений и знаний 
приготовление бульонов, отваров.  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация знаний при хранении, 

отпуске бульонов, отваров  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 
зачет  

 

ПК 2.3.  

Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 

подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента  

Демонстрация знаний в подготовке 

основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 

деятельности;  
 

Демонстрация знаний в 

приготовлении супов 

разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных  

Анализ практической 

деятельности; 

 
Дифференцированный 

зачет  

 

Демонстрация знаний в хранении, 
отпуске супов  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация знаний в ведение 

Расчетов с потребителями при 
отпуске продукции на вынос;  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация знаний во 

взаимодействии с потребителями 
при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

Анализ практической 

деятельности;  
Дифференцированный 

зачет  

 

ПК 2.4.  
Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного 
ассортимента  

Демонстрация знаний в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация знаний при 

приготовлении соусных 

полуфабрикатов  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация знаний в 
приготовлении соусов  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
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Демонстрация знаний в хранении 

соусов, порционировании соусов на 
раздаче  

Анализ практической 

деятельности;  
Дифференцированный 

зачет  

 

ПК 2.5.  
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

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

разнообразного ассортимента  

  

Демонстрация знаний в подготовке 
основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 
деятельности; 

Дифференцированный 

зачет  

  

Демонстрация знаний в 

приготовлении блюд и гарниров из 

овощей и грибов  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация знаний в 

приготовлении блюд и гарниров из 
круп, бобовых, макаронных изделий  

Анализ практической 

деятельности;  
Дифференцированный 

зачет  

 

Демонстрация знаний в хранении, 
отпуске блюд и гарниров из  

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 
разнообразного ассортимента  

Анализ практической  
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация знаний в ведении 
расчетов  с  

потребителями при отпуске 

продукции на вынос;  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  

 

Демонстрация знаний во 

взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

Анализ практической 

деятельности;  

ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента.  

Демонстрация знаний в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация знаний в 

приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок из 
яиц,  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация знаний в 

приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок из 

творога, сыра  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация знаний в 
приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий из муки  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
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Демонстрация знаний в хранении, 
отпуске блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация знаний в ведение 
расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос;  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация знаний во 
взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  

 

ПК 2.7 Осуществлять 

приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

  

  

Демонстрация знаний в подготовке 

основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 

деятельности;  
Дифференцированный 

зачет  

 

Демонстрация знаний в 

приготовлении горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента  

Анализ практической 

деятельности;  
Дифференцированный 

зачет  

 

Демонстрация знаний в хранении, 

отпуске горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента  

Анализ практической 

деятельности;  
Дифференцированный 

зачет  

 

Демонстрация знаний в ведение 

расчетов с потребителями при 
отпуске продукции на вынос;  

Анализ практической 

деятельности;  
Дифференцированный 

зачет  

 

Демонстрация знаний во 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции  с 
прилавка/раздачи  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 
зачет  

 

ПК 2.8. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

мяса, птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента  

Демонстрация знаний в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация знаний в 

приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация знаний в хранении, 
отпуске горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика разнообразного 

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
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ассортимента  

Демонстрация знаний в ведении 
расчетов  с потребителями при 

отпуске продукции на вынос;  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация знаний во 
взаимодействии с потребителями  

при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и 

регламентами  

  

Демонстрация знаний при 
подготовке, уборке рабочего места 

повара при выполнении работ по 

приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  

 

Демонстрация знаний в подборе, 
подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов,  

весоизмерительных приборов  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  

 

Демонстрация знаний в подготовке 

рабочего места для порционирования  

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых холодныхблюд, кулинарных 
изделий, закусок  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация знаний в подготовке к 
использованию обработанного сырья,  

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других  расходных 
материалов  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

  

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, непродолжительное 

хранение холодных соусов, заправок 
разнообразного ассортимента  

Демонстрация знаний в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация знаний в 

приготовлении холодных соусов и 

заправок  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация знаний в хранении 
соусов, порционировании соусов на 

раздаче  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

ПК 3.3. Осуществлять 
приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

Демонстрация знаний в подготовке 
основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 
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реализации салатов разнообразного 
ассортимента  

зачет  
 

Демонстрация знаний в 
приготовлении салатов 

разнообразного ассортимента  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  

 

Демонстрация знаний в хранении, 

отпуске салатов разнообразного 
ассортимента  

Анализ практической 

деятельности;  
Дифференцированный 

зачет  

 

Демонстрация знаний в ведении 

расчетов с потребителями при 
отпуске продукции на вынос;  

Анализ практической 

деятельности;  
Дифференцированный 

зачет  

 

Демонстрация знаний в 

взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

Анализ практической 

деятельности;  
Дифференцированный 

зачет  

 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 
реализации бутербродов, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента  

Демонстрация знаний в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация знаний в 

приготовлении бутербродов, 

холодных закусок разнообразного 
ассортимента  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация знаний в хранении, 

отпуске бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация знаний в ведении 

расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос;  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация знаний в 
взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

ПК 3.5.  
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 

Демонстрация знаний в подготовке 
основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
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из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента  

Демонстрация знаний в 
приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента  

Анализ практической  
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация знаний в хранении, 

отпуске холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента  

Анализ практической 

деятельности; 

 
Дифференцированный 

зачет  

 

Демонстрация знаний в ведении 
расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос;  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация знаний в 

взаимодействии с потребителями 

при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 
зачет  

 

ПК 3.6. Осуществлять 
приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента  

Демонстрация знаний в подготовке 
основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  

 

Демонстрация знаний в 

приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи разнообразного 

ассортимента  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация знаний в хранении, 

отпуске холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация знаний в ведении 

расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос;  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация знаний в 

взаимодействии с потребителями 
при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

Анализ практической 

деятельности;  
Дифференцированный 

зачет  

 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

Демонстрация навыков в 
подготовке, уборке рабочего места 

повара при выполнении работ по 

приготовлению холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
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соответствии с инструкциями и 

регламентами  
  

Демонстрация навыков в подборе, 

подготовке к работе, проверке 
технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов  

Анализ практической 

деятельности;  
Дифференцированный 

зачет  

 

Демонстрация навыков в подготовке 

рабочего места для 

порционирования  
(комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 
зачет  

 

  

Демонстрация навыков в подготовке 

к использованию обработанного 
сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других  расходных 

материалов  

Анализ практической 

деятельности;  
Дифференцированный 

зачет  

 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента  

Демонстрация навыков в подготовке 

основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 

деятельности;  
Дифференцированный 

зачет  

 

Демонстрация навыков в 

приготовлении холодных сладких 

блюд, десертов  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация навыков в хранении, 

отпуске  

холодных сладких блюд, десертов  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация навыков в ведение 

расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос;  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация навыков во 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

ПК 4.3. Осуществлять 
приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного 

ассортимента  

Демонстрация навыков в подготовке 
основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация навыков в 
приготовлении горячих сладких 

блюд, десертов  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация навыков в хранении, 
отпуске горячих сладких блюд, 

десертов  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 
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зачет  
 

Демонстрация навыков в ведение 

расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос;  

Анализ практической 

деятельности; 

 Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация навыков во 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с 
прилавка/раздачи  

Анализ практической 

деятельности; 

 Дифференцированный 
зачет  

 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента  

  

Демонстрация навыков в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация навыков в 

приготовлении холодных напитков  

Анализ практической 

деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация навыков в хранении, 
отпуске холодных напитков  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация навыков в ведении 
расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос.  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация навыков во 
взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  

 

ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков 

разнообразного  
ассортимента  

Демонстрация навыков в подготовке 

основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов  

Анализ практической 

деятельности;  
Дифференцированный 

зачет  

 

Демонстрация навыков в 

приготовление горячих напитков  

Анализ практической 

деятельности;  
Дифференцированный 

зачет  

 

Демонстрация навыков в хранение, 

отпуск горячих напитков  

Анализ практической 

деятельности;  
Дифференцированный 

зачет  
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Демонстрация навыков в ведении 
расчетов с потребителями при 

отпуске  

продукции на вынос;  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация навыков в 
взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

Анализ практической 
деятельности;  

Дифференцированный 

зачет  
 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее 
место кондитера,  оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 
регламентами  

  

  

Демонстрация навыков в подготовке, 
уборке рабочего места кондитера 

при выполнении работ по 

изготовлению хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий  

Оценка выполнения 
практической работы 

Дифференцированный 

зачет  

  

Демонстрация навыков в подборке,  

подготовке к работе, проверке 
технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 
приборов  

Оценка выполнения 

лабораторной работы 
 Дифференцированный 

зачет  

 

Демонстрация навыков в подготовке 
рабочего места для порционирования  

(комплектования), отпуска, упаковки 

на вынос готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий  

Оценка выполнения 
лабораторной работы 

 Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация навыков в упаковке и 
складировании пищевых продуктов, 

других расходных материалов, 

используемых в изготовлении 

хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий или 

оставшихся после их приготовления  

Оценка выполнения 
лабораторной работы 

Дифференцированный 

зачет  

  
  

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление и подготовку к 

использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий.  

Демонстрация навыков в подготовке 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

Оценка выполнения 

лабораторной работы  

Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация навыков в 

приготовлении отделочных 

полуфабрикатов  

Тестирование  

Демонстрация навыков в хранении 

отделочных полуфабрикатов  

Оценка выполнения 

лабораторной работы  

Дифференцированный 

зачет  
 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, подготовку 

к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента  

Демонстрация навыков в подготовке 
основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов  

 оценка выполнения 
лабораторной работы  

Дифференцированный 

зачет  
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Демонстрация навыков в 
приготовлении хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента  

Оценка выполнения 
лабораторной работы  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация навыков в хранении, 
отпуске, упаковке на вынос 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента  

Оценка выполнения 
лабораторной работы  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация навыков в ведение 
расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос;  

Оценка выполнения 
лабораторной работы  

Дифференцированный 

зачет  

 

Демонстрация навыков в 
взаимодействии с потребителями 

при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

 Оценка выполнения 
лабораторной работы 

 Дифференцированный 

зачет  

 

ПК 5.4.  
Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, подготовку 

к реализации мучных кондитерских  

изделий разнообразного 

ассортимента  

  

Демонстрация навыков в 

подготовке основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов  

Тестирование  

Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация навыков в 

приготовление мучных кондитерских 

изделий разнообразного 
ассортимента  

 Оценка выполнения 

практической работы 

 Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация навыков в хранении, 

отпуске, упаковке на вынос мучных 

кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента  

Тестирование  

Дифференцированный 

зачет  
 

  

Демонстрация навыков в ведении 

расчетов с потребителями при 

отпуске  

продукции на вынос;  

 оценка выполнения 

практической работы  

Дифференцированный 

зачет  
 

Демонстрация навыков во 
взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи  

Устный опрос  
Дифференцированный 

зачет  

 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку 
к реализации пирожных и  тортов 

разнообразного ассортимента  

Демонстрация навыков в подготовке 

основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов  

Тестирование  

Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация навыков в 

приготовлении мучных кондитерских 

изделий разнообразного 
ассортимента  

Оценка выполнения 

лабораторной работы 

 Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация навыков в хранении, 

отпуске, упаковке на вынос мучных 

кондитерских изделий 

Тестирование  

Дифференцированный 

зачет  
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разнообразного ассортимента   

Демонстрация навыков в ведении 

расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос;  

 Оценка выполнения 

лабораторной работы  

Дифференцированный 
зачет  

 

Демонстрация навыков в 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с 
прилавка/раздачи  

 Оценка выполнения 

лабораторной работы  

Дифференцированный 
зачет  

 

  

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять 

проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, 

но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.  

  

Результаты 

(освоенные 

компетенции) 

общие 

Основные  показатели оценки 

результата 

Формы и методы контроля и 

оценки 

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 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.  

Наблюдение  и оценка на 
практических и лабораторных занятий 

при выполнении работ  по 

производственной и производственной 
практике.  

ОК. 02. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 
информации, 

необходимой для 

выполнения задач 
профессиональной 

деятельности  

Планирование информационного 

поиска из широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 
профессиональных задач.  

Проведение анализа полученной 

информации, выделение в ней главных 
аспектов. Структурирование 

отобранной информации в соответствии 

с параметрами поиска;  

Интерпретация полученной 
информации в контексте 

профессиональной деятельности  

Наблюдение  и оценка на 

практических и лабораторных занятий 

при выполнении работ  по 
производственной и 
производственной практике.  
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ОК. 03. Планировать и 
реализовывать 

собственное 

профессиональное  и  

личностное развитие  

Использование актуальной 
нормативно- правовой документации 

по профессии (специальности) 

Применение современной научной 
профессиональной терминологии 

Определение  траектории 

профессионального развития и 
самообразования  

Наблюдение  и оценка на 
практических и лабораторных занятий 

при выполнении работ  по 

производственной и 
производственной практике.  

ОК. 04. Работать в 

коллективе и команде, 
эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 
руководством, 
клиентами  

Участие в деловом  общении для 
эффективного решения  деловых задач  

Планирование профессиональной 
деятельность  

Наблюдение  и оценка на 

практических и лабораторных занятий 
при выполнении работ  по 

производственной и 
производственной практике.  

ОК. 05. Осуществлять 

устную и письменную 
коммуникацию на 

государственном языке 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста  

Грамотно устно и письменно излагать 

свои мысли по профессиональной 
тематике на государственном языке  

Проявление толерантности в рабочем 
коллективе  

Наблюдение  и оценка на 

практических и лабораторных занятий 
при выполнении работ  по 

производственной и 
производственной практике.  

ОК. 06. Проявлять 

гражданско- 

патриотическую 

позицию, 
демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 
общечеловеческих 

ценностей  

Понимать значимость своей 

профессии (специальности). 

Демонстрация поведения на основе 

общечеловеческих ценностей.  

Наблюдение  и оценка на 

практических и лабораторных занятий 

при выполнении работ  по 

производственной и 
производственной практике.  

ОК. 07. Содействовать  

эффективно  

действовать в 

чрезвычайных 
ситуациях  

Соблюдение правил  экологической 
безопасности  при ведении 

профессиональной деятельности; 

Обеспечение ресурсосбережения на 

рабочем месте.  

Наблюдение  и оценка на 
практических и лабораторных занятий 

при выполнении работ  по 

производственной и 
производственной практике.  

ОК. 08. Использовать 
средства физической  

культуры для  

сохранения и 
укрепления здоровья 

в процессе 

профессиональной 

деятельности  

Сохранение и укрепление здоровья 
посредством использования  средств 

физической культуры; Поддержание 

уровня физической подготовленности 
для  успешной реализации 

профессиональной деятельности.  

Наблюдение  и оценка на 
практических и лабораторных занятий 

при выполнении работ  по 

производственной и 
производственной практике.  

ОК. 09. Использовать 

информационные 
технологии в 

профессиональной 

деятельности  

Применение средств информатизации и 

информационных технологий для 
реализации профессиональной 
деятельности.  

Наблюдение  и оценка на 

практических и лабораторных занятий 
при выполнении работ  по 

производственной и 
производственной практике.  

ОК. 10.  Пользоваться 
профессиональной 

документацией на 

иностранном языке  

Применение в профессиональной 
деятельности инструкций на 

государственном и иностранном языке. 

Ведение общения на 
профессиональные темы.  

Наблюдение  и оценка на 
практических и лабораторных занятий 

при выполнении работ  по 

производственной и 
производственной практике.  
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ОК.  11. 
Планировать 

предпринимательскую  

деятельность в 
профессиональной 

сфере  

Определение инвестиционную 
привлекательность коммерческих идей  

в рамках профессиональной 

деятельности;  
Составлять бизнес план;  

Презентовать бизнес-идею; 

Определение источников  
финансирования;  

Применение грамотных кредитных 

продуктов для открытия дела.  

Наблюдение  и оценка на 
практических и лабораторных занятий 

при выполнении работ  по 

производственной и 
производственной практике.  
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