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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИО-

НАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.07. ОСВОЕНИЕ ОДНОЙ ИЛИ НЕСКОЛЬКИХ ПРОФЕС-

СИЙ РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЕЙ СЛУЖАЩИХ (ПОВАР) 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности Освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей слу-

жащих (Повар) и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

 

1.1.1 Перечень общих компетенций 

1.1.2 Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

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

тельно к различным контекстам; 

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

выполнения задач профессиональной деятельности; 

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

витие; 

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

руководством, клиентами; 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения; 

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

но действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 09. Использовать информационные технологии  в профессиональной деятельности; 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках; 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

Код 
Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач про-

фессиональной дея-

тельности примени-

тельно к различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовывать 

составленный план; оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации и ресурсы для решения 
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Код 
Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

задач и проблем в профессиональном и/или социальном 

контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02. Осуществлять поиск, 

анализ и интерпрета-

цию информации, не-

обходимой для вы-

полнения задач про-

фессиональной дея-

тельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию; выделять наиболее значимое в 

перечне информации; оценивать практическую 

значимость результатов поиска; оформлять результаты 

поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации 

ОК 03. Планировать и реали-

зовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

применять современную научную профессиональную 

терминологию; определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории 

профессионального развития и самообразования 

ОК 04. Работать в коллективе 

и команде, эффектив-

но взаимодействовать 

с коллегами, руковод-

ством, клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

в ходе профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05. Осуществлять устную 

и письменную комму-

никацию на государ-

ственном языке с уче-

том особенностей со-

циального и культур-

ного контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и построения 

устных сообщений 

ОК 06. Проявлять граждан-

ско-патриотическую 

позицию, демонстри-

ровать осознанное по-

ведение на основе тра-

диционных общечело-

веческих ценностей, 

Умения: описывать значимость своей специальности; 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по специальности; 

стандарты антикоррупционного поведения и последствия 

его нарушения 
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Код 
Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

ОК 07. Содействовать сохра-

нению окружающей 

среды, ресурсосбере-

жению, эффективно 

действовать в чрезвы-

чайных ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по специальности 

Знания: правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в профессиональной 

деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения 

ОК 09. Использовать инфор-

мационные техноло-

гии в профессиональ-

ной деятельности. 

Умения: применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных задач; 

использовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профес-

сиональной докумен-

тацией на государ-

ственном  и иностран-

ном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказывания 

о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснять свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

ОК 11. Использовать знания 

по финансовой гра-

мотности, планировать 

предпринимательскую 

деятельность в про-

фессиональной сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной деятельности; 

оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; определять 

инвестиционную привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности; презентовать 

бизнес-идею; определять источники финансирования 

Знания: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты  
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Результатом освоения программы профессионального модуля является достижение 

обучающимися  личностных результатов (ЛР) при воспитании: 

 

Код Наименование результата воспитания 

ЛР 15 Ориентированный на работу в команде 

ЛР 16 Развивающий творческие способности и способности креативно мыслить. Име-

ющий опыт научно-исследовательской деятельности в рамках студенческого 

научного сообщества 

ЛР 17 Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции традиций учебного 

заведения, содействующий поддержанию престижа своей профессии, отрасли и 

образовательной организации 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 7 Освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей служащих (повар) 

ПК 7.1 Выполнение подготовительных работ по подготовке рабочего места повара. 

ПК 7.2 Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, напит-

ков и кулинарных изделий. 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 

Иметь прак-

тический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов ово-

щей, 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; 

приготовления, творческого оформления бульонов, супов, горячих соусов, 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кро-

лика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

приготовления, творческого оформления бульонов, супов, горячих соусов, 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кро-

лика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

приготовления, творческого оформления холодных сладких блюд, десер-

тов, горячих сладких блюд, десертов, холодных и горячих напитков кро-

лика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

приготовления отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

изготовления, творческого оформления хлебобулочных изделий, хлеба, 

мучных кондитерских изделий, пирожных и тортов разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных; 

ведения расчетов с потребителями. 

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать обо-

рудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмеритель-
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ные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи блюд, комбинировать различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, 

кондиции, технологических свойств, рационального использования, обес-

печения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ас-

сортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитирова-

нии, править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального ис-

пользования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых про-

дуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товар-

ное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, 

продуктов;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подго-

товки и применения пряностей и приправ; 

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческо-

го оформления и подачи супов, горячих, холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок, холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассорти-

мента  разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковы-

вать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции. 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной са-

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

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

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хра-

нения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, со-

усов, горячих блюд, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, хо-

лодных и горячих сладких блюд, десертов, холодных и горячих напитков, 

хлебобулочных изделий, хлеба, мучных кондитерских изделий, пирожных 

и тортов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценно-

сти продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

 

Всего часов  -  628 ч.: 
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из них на освоение МДК 07.01 - 292  ч., в том числе  

лекции, уроки – 102 ч.,  

практические занятия –  34 ч., 

лабораторные работы – 144 ч., 

самостоятельная работа – 4 ч., 

консультации – 4 ч.; 

Промежуточная аттестация в форме зачета – 4 ч.  

 

на учебную практику – 108 ч. 

на производственную практику- 216 ч.  

квалификационный экзамен – 12 ч. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

2.1. Структура профессионального модуля ПМ.07. Освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей служащих (повар) 

Коды про-

фессио-

нальных и  

общих 

компетен-

ций 

Наименования раз-

делов профессио-

нального модуля 

Сум-

мар-

ный 

объем 

нагруз

ки, 

час. 

Объем профессионального модуля, час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Макси-

сималь

маль-

ная 

Обучение по МДК 

Практики 

Все-

го 

В том числе Про-

межу-

точ-

ная 

атте-

ста-

ция 

(экза-

мен) 

Само-

стоя-

тель-

ной 

рабо-

ты 

Кон-

суль-

та-

ций 

Лек-

ции, 

уро-

ки, в 

том 

числе 

зачет 

В том числе 
Лабора-

торные 

работы  

и прак-

тиче-

ские за-

нятия 

Кур-

совые 

рабо-

ты 

(про-

екты) 

Теоре-

тиче-

ское 

обуче-

ние 

Про-

межу-

точная 

атте-

стация 

(зачет) 

Учеб-

ная 

Производ-

ственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

ПК.7.1. 

ПК 7.2. 

ОК 01-07, 

ОК 09-11 

МДК.07.01 Техно-

логические процес-

сы механической 

обработки и приго-

товления кулинар-

ной продукции 

массового спроса и 

ее отпуск 

292 292 284 106 102 4 178   4 4   

ПК.7.1. 

ПК 7.2. 

ОК 01-07, 

ОК 09-11 

Учебная практика 

108           108  

ПК.7.1. 

ПК 7.2. 

ОК 01-07, 

ОК 09-11 

Производственная 

практика 
216            216 

 Квалификационный 

экзамен по ПМ 
12        12     

 Всего: 628 292 284 106 102 4 178  12 4 4 108 216 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.07 Освоение одной или нескольких профессий рабочих, должно-

стей служащих (повар) 

Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

МДК.07.01 Технологические процессы механической обработки и приготовления кулинарной продукции массового 

спроса и ее отпуск 

292 

Раздел 1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

44 

Тема 1.1. Характеристика 

процессов обработки сырья 

и приготовления полуфаб-

рикатов из них. Организа-

ция и техническое оснаще-

ние работ по обработке 

овощей и грибов. 

 

Содержание учебного материала: 2 

Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из него. Последо-

вательность, характеристика  этапов. 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 «кон-

трольных точек» - контролируемых этапов технологических операций, контроль качества и 

безопасности сырья, контроль функционирования технологического оборудования, контроль 

качества обработанного сырья по. ГОСТ 30390-2013). Правила составления заявки на сырье. 

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

ция процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. Технологиче-

ский цикл, последовательность, характеристика этапов. Требования к организации рабочих 

мест. Правила безопасной организации работ. Виды, назначение, правила безопасной эксплу-

атации технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых  для обра-

ботки и нарезки различных видов овощей и грибов. Организация  хранения обработанных 

овощей и грибов в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. Санитарно-

гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструмен-

тов, посуды, правила ухода за ними. 

2 

Тема 1.2. Организация и 

техническое оснащение ра-

Содержание учебного материала: 4 

Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного сырья, 2 
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бот по обработке мясных 

продуктов, домашней пти-

цы, дичи, кролика, рыбы и 

нерыбного водного сырья, 

приготовлению полуфаб-

рикатов из них 

 

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

безопасной организации работ. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки рыбы, не-

рыбного водного сырья и приготовления полуфабрикатов из них. Организация  хранения об-

работанной рыбы, нерыбного водного сырья в охлажденном, замороженном, вакуумирован-

ном виде. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними. 

Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации ра-

бочих мест. Правила безопасной организации работ. Виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых  для 

обработки мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и приготовления полуфабри-

катов из них. Организация  хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, ди-

чи, кролика, полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. 

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

инструментов, посуды, правила ухода за ними. 

2 

Тема 1.3. Обработка, 

нарезка, формовка овощей,  

грибов,  рыбы и нерыбного 

водного сырья, мяса,  мяс-

ных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Приготовление полуфаб-

рикатов. 

Содержание учебного материала: 38 

Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к ка-

честву, условия и сроки хранения, кулинарное назначение  традиционных видов овощей, гри-

бов. Органолептическая оценка качества и безопасности овощей и грибов. Технологический 

процесс механической кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, корнеплодов, капуст-

ных, луковых, плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы нарезки, кули-

нарное назначение.  Международные наименования форм нарезки. Подготовка овощей и гри-

бов к фаршированию, способы минимизации отходов при обработке и нарезке.  Предохране-

ние от потемнения обработанного картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у некото-

рых видов овощей и грибов. Кулинарное использование, требования к качеству обработанных 

овощей, плодов и грибов. Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных 

овощей и грибов: интенсивное охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, 

температурный режим, сроки хранения. 

2 

Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, кулинарное 

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

нерыбного водного сырья. Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы, нерыб-

ного водного сырья. Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: раз-

мораживание замороженной, вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сы-

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

2 



13 

плоской формы, крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления обработан-

ной рыбы в целом и пластованном виде. Способы минимизации отходов. Требования к каче-

ству, безопасности, условия и сроки хранения обработанной рыбы. Методы обработки не-

рыбного водного сырья, способы минимизации отходов. 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 раз-

личных панировках. Способы и техника маринования, панирования, формования полуфабри-

катов из рыбы.  Приготовление рыбной котлетной массы и  полуфабрикатов из нее.   

Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, кулинарное 

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

нерыбного водного сырья. Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы, нерыб-

ного водного сырья. Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: раз-

мораживание замороженной, вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сы-

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

плоской формы, крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления обработан-

ной рыбы в целом и пластованном виде. Способы минимизации отходов. Требования к каче-

ству, безопасности, условия и сроки хранения обработанной рыбы. Методы обработки не-

рыбного водного сырья, способы минимизации отходов. 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 раз-

личных панировках. Способы и техника маринования, панирования, формования полуфабри-

катов из рыбы.  Приготовление рыбной котлетной массы и  полуфабрикатов из нее. 

2 

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного сы-

рья. Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. Технологический про-

цесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса 

говядины, баранины, свинины, телятины. Кулинарное назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы 

с хлебом  и без,  полуфабрикатов  из них.   

2 

Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. Основные харак-

теристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения домашней 

птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности. Методы обработки домаш-

ней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки тушек домашней птицы, дичи, кулинар-

ное назначение. Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полу-

2 
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фабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. Технологический процесс приготовления 

порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. Кулинар-

ное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. Приготовление котлетной 

массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Практические занятия: 4 

Практическое занятие №1 

Расчёт выхода полуфабрикатов из тыквы, бобов, кукурузы. 

2 

Практическое занятие №2 

Расчет массы брутто, нетто полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом. 

2 

Лабораторные работы: 24 

Лабораторная работа №1. 
Механическая кулинарная обработка овощей и грибов. 

6 

1.1. Первичная обработка корнеплодов и клубнеплодов, капустных, луковичных, томатных и 

грибов. 

2 

1.2. Приготовление полуфабриката целыми клубнями и различной формы нарезки. 2 

1.3. Приготовление полуфабрикатов (в т.ч. фаршированных). Кулинарное использование 

овощей различной формы нарезки. 

2 

Лабораторная работа №2. 
Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление полуфабри-

катов из котлетной и кнельной массы  рыбы. 

6 

2.1. Обработка рыбы с костным скелетом. Основные операции, способы разделки. 2 

2.2. Приготовление полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы  рыбы. 2 

 2.3. Отпуск полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы  рыбы. 2 

Лабораторная работа №3. 
Механическая кулинарная обработка мяса, приготовление полуфабрикатов. 

6 

3.1. Обработка свинины и субпродуктов. Основные операции, разделка, обвалка, жиловка, 

зачистка. Обработка свиных костей. 

2 

3.2. Выделение крупнокусковых полуфабрикатов из свинины по ассортименту и кулинарному 

использованию. 

2 

3.3. Приготовление основных  полуфабрикатов из свинины: порционных панированных, мел-

кокусковых и рубленой массы,  субпродуктов. 

2 

Лабораторная работа №4. 
Механическая кулинарная обработка курицы. Приготовление полуфабрикатов.  

6 

4.1. Подготовка сырья для приготовления полуфабрикатов из курицы. 2 



15 

4.2. Приготовление основных полуфабрикатов из курицы. 2 

4.3. Оформление и отпуск полуфабрикатов из курицы. Оценка качества сырья. 2 

Раздел 2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разно-

образного ассортимента. 

45 

Тема 2.1. Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий, супов 

и закусок 

Содержание учебного материала: 2 

Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. Харак-

теристика, последовательность  этапов. Классификация, характеристика способов нагрева, 

тепловой кулинарной обработки. Требования к организации хранения полуфабрикатов и го-

товых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. Организация и техническое оснащение 

работ по приготовлению бульонов, отваров, супов. Виды, назначение технологического обо-

рудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и без-

опасного использования, правила ухода за ними. Организация хранения, отпуска супов с раз-

дачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос. 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению бульо-

нов, отваров, супов, процессу хранения и подготовки к реализации. Организация и техниче-

ское 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. Организация хранения, отпус-

ка горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых соусов к отпуску на вы-

нос. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению го-

рячих соусов, процессу хранения и подготовки к реализации. Организация и техническое 

оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок в отварном 

(основным способом и на пару), припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде. Виды, 

назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

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

Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с разда-

чи/прилавка, упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок к от-

пуску на вынос. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приго-

товлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к ре-

ализации. 

2 

Тема 2.2. Организация и 

техническое оснащение ра-

бот по приготовлению, 

хранению, подготовке к ре-

Содержание учебного материала: 8 

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

Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки продуктов, ку-

линарное назначение бульонов и отваров. Правила охлаждения, замораживания и хранения 

готовых бульонов, отваров с учетом требований к безопасности готовой продукции. Правила 

2 
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ализации бульонов, отва-

ров, супов 

разогревания. Техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для пода-

чи. Методы сервировки и подачи, температура подачи бульонов, отваров. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслужива-

ния. Упаковка, подготовка бульонов и отваров для отпуска на вынос. Классификация, ассор-

тимент, пищевая ценность и значение в питании заправочных супов. Правила выбора, харак-

теристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

(специй, приправ, пищевых концентратов, полуфабрикатов высокой степени готовности, вы-

пускаемых пищевой промышленностью) нужного типа, качества и количества в соответствии 

с технологическими требованиями к супам. Правила выбора, характеристика и требования к 

качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов (специй, приправ, пищевых 

концентратов, полуфабрикатов высокой степени готовности, выпускаемых пищевой про-

мышленностью) нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими 

требованиями к супам. Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. 

Особенности приготовления, нормы закладки продуктов, правила и режимы варки, требова-

ния к качеству, условия и сроки хранения. Холодные супы: ассортимент, особенности приго-

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

Лабораторная работа №5. 
Приготовление заправочного супа «Борщ московский». 

6 

5.1. Подготовка сырья и продуктов для приготовления заправочного супа «Борщ москов-

ский». 

2 

5.2. Приготовление заправочного супа «Борщ московский». 2 

5.3. Отпуск и подача заправочного супа «Борщ московский». 2 

Тема 2.3. Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих соусов, яично-

масляных соусов, соусов на 

сливках, сладких (десерт-

ных), региональных, веге-

тарианских, диетических  

соусов. 

Содержание учебного материала: 7 

Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  горячих соусов. Ассор-

тимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение концентра-

тов для соусов и готовых соусов промышленного производства. Характеристика, правила вы-

бора, 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. Методы приготовления, органолептические способы 

определения степени готовности отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрика-

тов в соответствии с методами приготовления, типом основных продуктов и технологически-

ми требованиями к соусу. Условия хранения и назначение соусных полуфабрикатов, правила 

охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов для со-

усов, соусных полуфабрикатов и готовых соусов. Приготовление, кулинарное назначение, 

требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса  красного основного и его производ-

1 
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ных, белого основного и его производных, грибного, молочного, сметанного и их производ-

ных, соусов на основе концентратов промышленного производства. Приготовление, кулинар-

ное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения сладких (десертных) регио-

нальных, вегетарианских, диетических  соусов. 

Контрольная работа №1 1 

Лабораторная работа №6. 
Приготовление соуса красного основного. 

6 

6.1. Подготовка сырья для приготовления соуса красного основного. 2 

6.2. Приготовление соуса красного основного. 2 

6.3. Отпуск соуса красного основного. 2 

Тема 2.4. Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных из-

делий. 

Содержание учебного материала: 10 

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

вила 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, при-

прав. Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных типов питания, в 

том числе диетического. Методы приготовления овощей: варка основным способом,  в моло-

ке и на пару, припускание, жарка основным способом (глубокая и поверхностная), жарка на 

гриле и плоской поверхности, тушение, запекание, сотирование, приготовление в воке, фар-

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

товления грибов. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецепту-

ры, требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила оформления и отпуска горячих 

блюд и гарниров из овощей и грибов: техника порционирования, варианты оформления. Хра-

нение 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. Ассортимент, товароведная  характеристика, требования к каче-

ству, 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. Правила варки каш.  Рас-

чет количества круп и жидкости, необходимых для получения каш различной консистенции, 

расчет выхода каш различной консистенции. Требования к качеству, условия и сроки хране-

ния. Приготовление изделий из каш: котлет, биточков, клецек, запеканок, пудингов. Ассор-

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

Правила варки бобовых. Правила варки макаронных изделий.  Правила оформления и отпуска 

горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий: техника порционирования, 
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варианты оформления. 

 Практическое занятие №3 

Составление наряд-заказа на блюда из круп. 

2 

Лабораторная работа №7. 
Приготовление овощного блюда «Крокеты картофельные». 

6 

7.1. Подготовка сырья для приготовления овощного блюда «Крокеты картофельные». 2 

7.2. Приготовление овощного блюда «Крокеты картофельные». 2 

7.3. Оценка качества овощного блюда «Крокеты картофельные». 2 

Тема 2.5. Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, сыра 

и муки 

 

Содержание учебного материала: 4 

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

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. Правила взаимоза-

меняемости продуктов при приготовлении блюд из яиц, творога, сыра. Правила расчета тре- 

буемого количества яичного порошка, меланжа, творога, сыра при замене продуктов в рецеп-

туре. Подбор, подготовка ароматических веществ. Выбор методов приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, сыра для разных типов питания, в том числе диетического. Методы 

приготовления блюд из яиц, творога сыра. Приготовление горячих блюд из яиц и яичных 

продуктов: яиц отварных в скорлупе и без (пашот), яичницы, омлетов для различных типов 

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

сроки хранения. Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов пи-

тания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и 

бездрожжевого теста различной консистенции, разделка, формовка изделий из теста. Приго-

товление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей вареников, блинчиков, блинов, 

оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления. 

2 

Практическое занятие №4 

Расчет массы брутто, нетто, количества порций блюд из яиц и творога. 

2 

Тема 2.6. Классификация, 

ассортимент, приготовле-

ние и подготовка к реали-

зации блюд из рыбы и не-

рыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика.  

 

Содержание учебного материала: 14 

Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из мяса, рыбы и нерыбного водного 

сырья. Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов 

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

технологическими требованиями. Международные наименования различных видов рыб и не-

рыбного водного сырья. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в ме-

ню организаций питания различного типа. Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и 

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

нос, транспортирования. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из 
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мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. Правила выбора мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов (приправ, пани-

ровок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии с технологиче-

скими требованиями. Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню 

организаций питания различного типа. Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, 

мясных продуктов для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовле-

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

собом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без). Приготов-

ление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом и на пару, припущен-

ных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени го-

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

форме. Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм 

обслуживания, типов питания. Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приго-

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

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

Лабораторные работы: 12 

Лабораторная работа №8. 
Приготовление блюда из рыбы «Рыба, тущенная по-волжски». 

6 

8.1. Подготовка сырья для приготовления блюда из рыбы «Рыба, тущенная по-волжски». 2 

8.2. Приготовление блюда из рыбы «Рыба, тущенная по-волжски». 2 

8.3. Оценка качества блюда из рыбы «Рыба, тущенная по-волжски». 2 

Лабораторная работа №9. 
Приготовление блюда из  мяса «Лагман». 

6 

9.1. Подготовка сырья для приготовления блюда из  мяса «Лагман». 2 

9.2. Приготовление блюда из  мяса «Лагман». 2 

9.3. Оценка качества блюда из  мяса «Лагман». 2 

 Консультация  2 

Самостоятельная работа  2 

Дифференцированный зачет 2 

Раздел 3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок раз-

нообразного ассортимента 

28 

Тема 3.1. Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации и 

Содержание учебного материала: 2 

Классификация, ассортимент  холодной кулинарной продукции, значение в питании. Техно-

логический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. Характеристика, последо-
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хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий и за-

кусок 

вательность  этапов. Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов 

приготовления и подготовки к реализации и безопасность готовой продукции. Технология 

Cook&Serve – технология приготовления пищи на охлаждаемых поверхностях. 

Тема 3.2. Организация и 

техническое оснащение ра-

бот по приготовлению, 

хранению, подготовке к ре-

ализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок 

Содержание учебного материала: 8 

Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях (в органи-

зациях) с полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой структурой. Организация и 

техническое оснащение рабочих мест.  Виды, назначение технологического оборудования, 

правила безопасной эксплуатации. Санитарно-гигиенические требования к организации рабо-

ты повара по  приготовлению холодных блюд и закусок. Система ХАССП в общественном 

питании, как эффективный инструмент управления, безопасностью приготавливаемой пред-

приятиями общественного питания продукции и блюд. Организация подготовки к реализации 

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

/прилавке). Техническое оснащение работ. Виды торгово-технологического оборудования, 

правила безопасной эксплуатации.  Оборудование, посуда, инвентарь для реализации готовых 

холодных блюд и закусок по типу «шведского стола». Правила ведения расчетов с потребите-

лем при отпуске продукции на вынос. 

2 

Лабораторная работа №10. 
Приготовление холодного блюда «Икра грибная». 

6 

10.1. Подготовка сырья для приготовления «Икра грибная». 2 

10.2. Приготовление блюда «Икра грибная». 2 

10.3. Оценка качества блюда «Икра грибная». 2 

Тема 3.3. Приготовление,  

подготовка к реализации 

холодных соусов, салатных 

заправок 

Содержание учебного материала: 2 

Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  холодных соусов, за-

правок. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначе-

ние концентратов для холодных соусов и заправок, готовых соусов и заправок  промышлен-

ного производства. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных про-

дуктов 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.). 

Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных масел, 

эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочнокислых продук-

тов и т.д. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, усло-

вия и сроки хранения холодных соусов и заправок. 

2 

Тема 3.4. Приготовление, 

подготовка к реализации 

Содержание учебного материала: 2 

Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного ассортимента. Ак- 2 
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салатов разнообразного ас-

сортимента 

туальные направления в приготовлении салатов. Выбор основных продуктов и ингредиентов 

к ним нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требования-

ми. Подготовка ингредиентов для салатов, условия и сроки  их хранения. Актуальные, гармо-

ничные варианты сочетаний ингредиентов для салатов и салатных заправок. Подбор запра-

вок. Салаты из свежих и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформле-

ние и отпуск.  Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов. Сервировка стола, 

выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, способы подачи салатов и винегретов в за-

висимости от типа предприятия питания и способов обслуживания. Особенности приготовле-

ния салатов региональных кухонь мира. 

Тема 3.5. Приготовление, 

подготовка к реализации 

бутербродов, холодных за-

кусок 

Содержание учебного материала: 4 

Классификация,  ассортимент бутербродов, холодных закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, 

птицы. Значение в питании. Выбор основных  гастрономических продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов при приготовлении бутербродов с учетом технологических требований, 

принципов совместимости и взаимозаменяемости. Технологический процесс приготовления, 

оформления и отпуска бутербродов: открытых (простых, сложных), закрытых, гастрономиче-

ских продуктов порциями. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Оптимизация 

процесса приготовления с использованием технологии Cook&Serve. Технология приготовле-

ния, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, рыбы, мяса, птицы. Варианты 

оформления и отпуска для различных форм обслуживания и способов подачи. Правила и ва-

рианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Приготовление го-

рячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, укладка наполнителей, 

порционирование, запекание, подача. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска 

бутербродов, роллов, гастрономических продуктов порциями, способов подачи в зависимости 

от типа предприятия питания и способа подачи блюд. Правила, варианты выкладывания наре-

занных гастрономических продуктов на блюдах для банкетов, банкетов-фуршетов, для отпус-

ка по типу «шведского стола». Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических 

продуктов порциями, холодных закусок для отпуска на вынос. 

2 

Практическое занятие №5. 

Составление наряд-заказа на холодные закуски и соусы. 

2 

Тема 3.6. Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

мяса, птицы 

Содержание учебного материала: 10 

Ассортимент, значение в питании  простых холодных блюд  и закусок. Правила выбора ос-

новных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к качеству холодных 

блюд и закусок. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного 

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

майонезом). Подбор гарниров, соусов, заправок. Оформление тарелки. Приготовление, 

2 
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оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, ростбифа холодного, мяса, птицы за-

ливной, студня, рулетов и т.д.). Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутер-

бродов, гастрономических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа 

предприятия питания и способа подачи блюд. Требования к качеству, условия и сроки хране-

ния блюд из рыбы, мяса и птицы. Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из ры-

бы, нерыбного водного сырья, птицы для отпуска на вынос. 

 Практическое занятие №6. 

Расчёт количества порций холодных блюд и супов. 

2 

Лабораторная работа №11. 
Приготовление горячей закуски «Закусочный торт из лаваша». 

6 

11.1. Подготовка сырья для приготовления блюда «Закусочный торт из лаваша». 2 

11.2. Приготовление блюда «Закусочный торт из лаваша». 2 

11.3. Оценка качества блюда «Закусочный торт из лаваша». 2 

Раздел 4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напит-

ков разнообразного ассортимента 

17 

Тема 4.1. Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранению холодных и го-

рячих десертов, напитков 

Содержание учебного материала: 2 

Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд десертов, напитков 

разнообразного ассортимента.  Характеристика, последовательность  этапов. Комбинирова-

ние способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, с учетом 

ассортимента продукции. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хо-

лодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

2 

Тема 4.2. Организация и 

техническое оснащение ра-

бот по приготовлению, 

хранению, подготовке к ре-

ализации холодных и горя-

чих десертов, напитков 

Содержание учебного материала: 4 

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. Организа-

ция хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с разда-

чи/прилавка, упаковки, подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос. Санитарно-

гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, процессу хранения и 

подготовки к реализации. 

2 

Практическое занятие №7. 

Расчет количества порций сладких блюд и напитков. 

2 

Тема 4.3. Приготовление, 

подготовка к реализации  

Содержание учебного материала: 8 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных сладких 2 
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холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

блюд, десертов.  Отработка правил выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подхо-

дящего типа. Повторение основных характеристик готовых полуфабрикатов промышленного 

изготовления  Применение актуальных направлений в приготовлении холодных сладких 

блюд. Комбинирование различных способов и современных методов приготовления холод-

ных сладких блюд (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, же-

лирование, взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при 

одновременном нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с перио-

дическим замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм замороженных 

смесей, раскатывание, выпекание, формование). Применение способов сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  продуктов. Приготовление и отпуск холодных  сладких блюд: 

натуральных фруктов и ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд (ки-

селей, желе, муссов, самбука, крема), мороженого. Проведение бракеража готовых холодных 

сладких блюд. Сервировка стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи 

холодных сладких блюд. Сервировка 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. Соблюдение контроля хранения и расхода продуктов. 

Лабораторная работа №12. 
Приготовление сладкого блюда «Пудинг из творога с яблоками». 

6 

12.1. Подготовка сырья для приготовления сладкого блюда «Пудинг из творога с яблоками». 2 

12.2. Приготовление сладкого блюда «Пудинг из творога с яблоками». 2 

12.3. Оценка качества сладкого блюда «Пудинг из творога с яблоками». 2 

Тема 4.4. Приготовление, 

подготовка к реализации  

горячих сладких блюд, де-

сертов 

Содержание учебного материала: 3 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих  сладких 

блюд, десертов. Выбор основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основ-

ные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Применение ак-

туальных направлений в приготовлении горячих сладких блюд, десертов. Комбинирование 

различных способов и современных методов приготовления горячих сладких блюд (смеши-

вание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных жидкостях, 

взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, обмаки-

вание в жидкое «фондю», порционирование.) Приготовление, правила оформления и отпуска 

горячих сладких блюд, десертов, в том числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пу-

дингов, шарлоток, штруделей, блинчиков, яблок в тесте, фламбированных фруктов, блинчи-

ков фламбе, тирамису и т.д.). Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блю-

1 
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дам. Сервировка стола и подача, соблюдение температуры подачи горячих сладких блюд, де-

сертов. Выбор посуды для отпуска, подача в зависимости от типа организации питания и спо-

соба обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирова-

ние,  эстетичная упаковка, подготовка горячих сладких блюд, десертов для отпуска на вынос. 

Соблюдение контроля хранения и расхода продуктов. 

Контрольная работа №2. 1 

Практическое занятие №8. 

Составление наряд-заказа на горячие напитки массового спроса. 

2 

Раздел 5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий раз-

нообразного ассортимента 

143 

Тема 5.1. Характеристика 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских 

изделий 

Содержание учебного материала: 4 

Повторение технологического цикла приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Последовательность выполнения и характе-

ристика технологических операций, современные методы приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

2 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий. 

2 

Тема 5.2. Организация и 

техническое оснащение ра-

бот по приготовлению, 

оформлению и  подготовки 

к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских 

изделий 

Содержание учебного материала: 4 

Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. Ви-

ды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструмен-

тов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. Орга-

низация хранения,  упаковка и подготовка к реализации, в т.ч. отпуску на вынос хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий. 

2 

Соблюдение санитарно-гигиенических требования к организации рабочих мест по приготов-

лению, оформлению, процессу хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

2 

Тема 5.3. Виды, классифи-

кация и ассортимент кон-

дитерского сырья и про-

дуктов 

Содержание учебного материала: 4 

Классификации и ассортимента кондитерского сырья и продуктов, используемых при приго-

товлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию.  

2 

Применение сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий.  Оформление заявок на склад. Использование приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полу-

фабрикатов. 

2 
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Тема 5.4. Виды, классифи-

кация и ассортимент отде-

лочных полуфабрикатов 

Содержание учебного материала:  4 

Различные виды отделочных полуфабрикатов, их классификация в зависимости от использу-

емого сырья и метода приготовления. Ассортимент и назначение различных видов отделоч-

ных полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделиях. Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости для приготовления отделочных полуфабрикатов. Оценка их каче-

ства. 

2 

Практическое занятие №9. 

Составление наряд-заказа на мучные изделия. 

2 

Тема 5.5. Приготовление 

сиропов и отделочных по-

луфабрикатов на их основе. 

Содержание учебного материала: 2 

Характеристика различных видов сиропов, их назначение и использование в приготовлении 

отделочных полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Органолепти-

ческие способы определения готовности сиропов. Выбор, характеристика и требования к ка-

честву основных продуктов и дополнительных ингредиентов (ароматических эссенций, вина, 

коньяка, красителей, кислот) нужного типа, качества и количества в соответствии с техноло-

гическими требованиями к сиропам. Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, ин-

вертного, для глазирования, жженки), правила и режим варки, последовательность выполне-

ния технологических операций. Определение готовности и правила использования сиропов. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения сиропов. Приготовление помады (основ-

ной, сахарной, молочной, шоколадной) правила и режим варки, последовательность выполне-

ния технологических операций. Определение готовности и правила использования помады. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения помады. Приготовление карамели. Виды 

карамели в зависимости от температуры уваривания и рецептуры карамельного сиропа. Осо-

бенности 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. Приготов-

ление желе. Виды желе в зависимости от желирующего вещества. Правила и режим варки, 

использование дополнительных ингредиентов. Украшения из желе, их использование в при-

готовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения.   

2 

Тема 5.6. Приготовление 

глазури 

Содержание учебного материала: 2 

Виды глазури в зависимости от сырья. Приготовление глазури сырцовой для глазирования 

поверхности, глазури сырцовой и заварной для украшения изделий, шоколадной глазури. По-

следовательность выполнения технологических операций, органолептические способы опре-

деление готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование раз-

2 
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личных видов глазури в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, пра-

вила и варианты оформления. 

Тема 5.7. Приготовление, 

назначение и подготовка к 

использованию кремов 

Содержание учебного материала: 6 

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: сме-

таны, творога, сливок. Ассортимент, рецептура, правила  и режим приготовления, последова-

тельность выполнения технологических операций. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

2 

Практическое занятие №10. 

Расчет количества порций сладких кремов. 

2 

Тема 5.8. Приготовление 

сахарной мастики, марци-

пана посыпок и крошки.  

Содержание учебного материала: 2 

Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления, рецептура, ассортимент, осо-

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

хранения. Использование сахарной мастики и марципана в приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления. Виды посыпок и крошки в 

зависимости от сырья и полуфабриката. Их характеристика и способы приготовления. Требо-

вания к качеству, условия и сроки хранения. Использование посыпок и крошки в приготовле-

нии хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

2 

Тема 5.9. Отделочные по-

луфабрикаты промышлен-

ного производства 

Содержание учебного материала: 4 

Виды, назначение отделочных полуфабрикатов промышленного производства: ассортимент, 

правила подготовки к использованию, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

2 

Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

2 

Тема 5.10. Классификация 

и ассортимент хлебобулоч-

ных изделий и хлеба 

Содержание учебного материала: 18 

Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных изделий 

и хлеба. 

2 

Требования к качеству, правила выбора  и  варианты сочетания  основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов, условия и сроки хранения. 

2 

Практическое занятие №11. 

Расчет сырья для приготовления пельменей. 

2 

Лабораторные работы: 12 

Лабораторная работа №13. 6 
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Приготовление мучных изделий из  дрожжевого теста «Пирожки печенные и жаренные». 

13.1. Подготовка сырья для приготовления мучных изделий из  дрожжевого теста «Пирожки 

печенные и жаренные». 

2 

13.2. Приготовление мучных изделий из  дрожжевого теста «Пирожки печенные и жарен-

ные». 

2 

13.3. Оценка качества мучных изделий из дрожжевого теста «Пирожки печенные и жарен-

ные». 

2 

Лабораторная работа №14. 
Приготовление мучных изделий из  дрожжевого теста «Кулебяка». 

6 

14.1. Подготовка сырья для приготовления мучных изделий из  дрожжевого теста «Кулебяка». 2 

14.2. Приготовление мучных изделий  из  дрожжевого теста «Кулебяка». 2 

14.3. Оценка качества мучных изделий из  дрожжевого теста «Кулебяка». 2 

Тема 5.11. Приготовление 

начинок и фаршей для хле-

бобулочных изделий 

Содержание учебного материала: 18 

Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, используемых в приготовле-

нии хлебобулочных изделий и хлеба. Их характеристика и использование. Правила выбора, 

требования к качеству основных и дополнительных ингредиентов. 

2 

Приготовление, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из мяса, пе-

чени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса и др. Порядок заправки фаршей и начинок. Органолеп-

тические способы определения степени готовности. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения готовых фаршей и начинок. 

2 

Практическое занятие №12. 

Расчет брутто, нетто, массы выхода, количества порций мучных блюд и изделий. 

2 

Лабораторные работы: 12 

Лабораторная работа №15. 
Приготовление мучных изделий из  дрожжевого теста «Ватрушка». 

6 

15.1. Подготовка сырья для приготовления мучных изделий из  дрожжевого теста «Ватруш-

ка». 

2 

15.2. Приготовление мучных изделий  из  дрожжевого теста «Ватрушка». 2 

15.3. Оценка качества мучных изделий из  дрожжевого теста «Ватрушка». 2 

Лабораторная работа №16. 
Приготовление мучных изделий из  дрожжевого теста «Расстегаи». 

6 

16.1. Подготовка сырья для приготовления мучных изделий из  дрожжевого теста «Рассте-

гаи». 

2 

16.2. Приготовление мучных изделий из  дрожжевого теста «Расстегаи». 2 
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16.3. Оценка качества мучных изделий из  дрожжевого теста «Расстегаи». 2 

Тема 5.12. Приготовление 

различных видов теста для 

хлебобулочных изделий и 

хлеба 

Содержание учебного материала: 20 

Классификации теста: бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. Правила выбора, ха-

рактеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

особенности приготовления теста для различных видов хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. 

регионального ассортимента. 

2 

Способы разрыхления теста. Механизм действия разрыхлителей.    Приготовление, кулинар-

ное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения тестовых полуфабрикатов. 

2 

Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, слоеного 

дрожжевого теста. Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на продолжи-

тельность брожения. Способы замеса, брожение, обминка, методы определения готовности, 

требования к качеству, условия и сроки хранения изделий из теста. 

2 

Практическое занятие №13. 

Подбор оборудования и инвентаря для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба из 

различных видов теста. 

2 

Лабораторные работы: 12 

Лабораторная работа №17. 
Приготовление мучных изделий из жидкого теста «Блины дрожжевые»  

6 

17.1. Подготовка сырья для мучных изделий из жидкого теста «Блины дрожжевые». 2 

17.2. Приготовление мучных изделий из жидкого теста «Блины дрожжевые». 2 

17.3. Оценка качества мучных изделий из жидкого теста «Блины дрожжевые». 2 

Лабораторная работа №18. 
Приготовление мучных изделий из жидкого теста «Оладьи со сметаной». 

6 

18.1. Подготовка сырья для мучных изделий из жидкого теста «Оладьи со сметаной». 2 

18.2. Приготовление мучных изделий из жидкого теста «Оладьи со сметаной». 2 

18.3. Оценка качества мучных изделий из жидкого теста «Оладьи со сметаной». 2 

Тема 5.13. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации  хлебобулоч-

ных изделий и хлеба 

Содержание учебного материала: 2 

Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента, формова-

ние, расстойка, выпечка, требования к качеству, условия и сроки хранения. 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 хране-

ния. 

2 

Тема 5.14. Мучные конди- Содержание учебного материала: 18 
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терские изделия из безд-

рожжевого теста. 

Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент, значение в питании 

блюд и гарниров из овощей и грибов. 

2 

Выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями к основным мучным кондитер-

ским изделиям. Применение вариантов оформления мучных кондитерских изделий отделоч-

ными полуфабрикатами. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 

Практическое занятие №14. 

Составление наряд-заказа на мучные кондитерские изделия из бездрожжевого теста. 

2 

Лабораторные работы: 12 

Лабораторная работа №19. 
Приготовление изделий из пресного теста «Пельмени «Московские» 

6 

19.1. Подготовка сырья для изделий из пресного теста  «Пельмени «Московские». 2 

19.2. Приготовление изделий из пресного теста  «Пельмени «Московские». 2 

19.3. Оценка качества изделий из пресного теста  «Пельмени «Московские». 2 

Лабораторная работа №20. 
Приготовление изделий из пресного теста «Вареники». 

6 

20.1. Подготовка сырья для изделий из пресного теста  «Вареники». 2 

20.2. Приготовление изделий из пресного теста  «Вареники». 2 

20.3. Оценка качества изделий из пресного теста  «Вареники». 2 

Тема 5.15. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации мучных конди-

терских изделий из пресно-

го, пресного слоеного и 

сдобного пресного теста 

разнообразного ассорти-

мента. 

Содержание учебного материала: 18 

Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе ре-

гиональных изделий из пресного, пресного слоеного, сдобного пресного, пряничного, песоч-

ного, воздушного, бисквитного, миндального, орехового и заварного теста. Методы и спосо-

бы приготовления, формование и выпечка. Органолептические способы определения степени 

готовности разных видов  мучных кондитерских изделий. 

2 

Применение вариантов оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к реализации, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 

Практическое занятие №15. 

Составление наряд-заказа на мучные кондитерские изделия из пресного, пресного слоеного и 

сдобного пресного теста разнообразного ассортимента. 

2 

Лабораторные работы: 12 

Лабораторная работа №21. 
Приготовление пресного теста и изделий из него «Чебуреки». 

6 

21.1. Подготовка сырья для пресного теста и изделий из него «Чебуреки». 2 
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21.2. Приготовление пресного теста и изделий из него «Чебуреки». 2 

21.3. Оценка качества пресного теста и изделий из него «Чебуреки». 2 

Лабораторная работа №22. 
Приготовление пресного теста и изделий из него «Треугольники с помидорами и брынзой». 

6 

22.1. Подготовка сырья для пресного теста и изделий из него «Треугольники с помидорами и 

брынзой». 

2 

22.2. Приготовление пресного теста и изделий из него «Треугольники с помидорами и брын-

зой». 

2 

22.3. Оценка качества пресного теста и изделий из него «Треугольники с помидорами и брын-

зой». 

2 

Тема 5.16. Изготовление и  

оформление пирожных,  

тортов 

Содержание учебного материала: 17 

Классификация и характеристика пирожных, формы, размера и массы пирожных. Основные 

процессы изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетания выпеченных и от-

делочных полуфабрикатов в изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. Приготовление бисквитных пирожных в 

зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, 

глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, квадратные, ромбовидные, полу-

цилиндрические), штучные, рулеты. Процесс приготовления в зависимости от формы. Приго-

товление 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 зависимо-

сти от вида. 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. Приго-

товление заварных пирожных в зависимости от формы: трубочки, кольца, шарики и от отдел-

ки: глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой. Приготовление воздушных и 

миндальных пирожных одинарных и двойных, применение отделочных полуфабрикатов в за-

висимости от их вида. Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа приго-

товления, формы, отделки: «Любительское», «Картошка» глазированная, обсыпная. Приго-

товление крошковой массы, формование и отделка пирожных в зависимости от вида пирож-

ных. Виды тортов в зависимости от сложности отделки, формы и массы  (массового приго-

товления, литерные, фигурные). Основные процессы изготовления тортов.  Правила выбора и 

варианты сочетания выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении  тортов. Под-

готовка тортов к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Приготовле-

1 
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ние бисквитных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремо-

вые, кремовые с посыпками, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадрат-

ные, круглые, полуцилиндрической формы, в виде рулетов. Процесс приготовления в зависи-

мости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. Приготовле-

ние песочных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 

фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные и круглые. Процесс приго-

товления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассорти-

мента. Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфаб-

рикатов: кремовые, фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы: квадратные, 

круглые. Процесс приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в 

зависимости от ассортимента. Приготовление воздушных  и воздушно-ореховых тортов, ас-

сортимент, особенность процесса приготовления. Варианты оформления тортов в зависимо-

сти от ассортимента Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса 

приготовления. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

Контрольная работа №3 1 

Практические занятия 4 

Практическое занятие №16. 

Подбор оборудования и инвентаря для приготовления и оформления пирожных. 

2 

Практическое занятие №17. 

Подбор оборудования и инвентаря для приготовления и оформления тортов. 

2 

Лабораторные работы: 12 

Лабораторная работа №23. 
Приготовление пресного теста и изделий из него «Бораки с говядиной». 

6 

23.1. Подготовка сырья для пресного теста и изделий из него «Бораки с говядиной». 2 

23.2. Приготовление пресного теста и изделий из него «Бораки с говядиной». 2 

23.3. Оценка качества пресного теста и изделий из него «Бораки с говядиной». 2 

Лабораторная работа №24. 
Приготовление крошковых пирожных «Пирожное картошка». 

6 

24.1. Подготовка сырья для крошковых пирожных «Пирожное картошка». 2 

24.2. Приготовление крошковых пирожных «Пирожное картошка». 2 

24.3. Оценка качества крошковых пирожных «Пирожное картошка». 2 

Дифференцированный зачет 2 

 Самостоятельная работа  2 

 Консультация 2 
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Учебная практика 

Виды работ: 

1. Оценивать наличие, проверять годность блюд органолептическим способом.  

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

сов. Владеть приемами минимизации отходов при обработке сырья. 

3. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами сырье, полуфабрикаты промышленного произ-

водства. 

4. Готовить полуфабрикаты для варки, припускания, жарки (основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и за-

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

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

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

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

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

портирования. 

9. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости. 

10. 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. 

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

изделий, закусок. 

12. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

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

числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовле-

ния, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

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

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

труда. 

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

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

бований по безопасности готовой продукции. 

16. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требо-

ваний к безопасности пищевых продуктов. 

17. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требо-

ваний по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

108 
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18. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований к безопасно-

сти готовой продукции. 

19. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых го-

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

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

стоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухоннуой посуды и произ-

водственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты. 

21. 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. 

22. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

23. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

Производственная практика 

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 рабо-

ты. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стан-

дартов чистоты 

4. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда). 

5. 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. 

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

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

7. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирова-

ния (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. 

216 
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8. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

9. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и заморажива-

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

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

готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

11. 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.). 

12. 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 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУ-

ЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены следую-

щие специальные помещения: Кабинет организации кондитерского производства. 

 

Оборудование учебного кабинета: 

 посадочные места по количеству обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

 аудиторная доска: меловая; 

 плакаты; 

 стенды; 

 методическое обеспечение модуля. 

 

Технические средства обучения: лаборатория «Компьютерного тестирования» 

(компьютеры с лицензионным программным обеспечением, аудиторная доска мультимедий-

ная)  и  «Технических средств» (мультимедийное оборудование). 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения. 

Основная литература: 

1. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полу-

фабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Ака-

демия», 2016. – 192 с. 

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

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

Академия, 2016. – 320 с. 

Дополнительные источники: 

1.  Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник 

для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва 

: Академия, 2021. – 192 с. 

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 

с.  

3. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 

ч. Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – 

Москва: Академия, 2018. – 240 с. 

 

3.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

Изучению данного модуля предшествует освоение следующих дисциплин: Микробио-

логия, санитария и гигиена в пищевом производстве, Химия в пищевом производстве, Охра-

на труда. 

Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессио-

нального модуля Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового 

изготовления и специализированных пищевых продуктов. 

 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, 

обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам) и осуществляющих ру-

ководство практикой: квалификация педагогических работников образовательной организа-

ции должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 

справочниках  и (или) профессиональных стандартах (при наличии). 
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3.5. Активные и интерактивные методы, применяемые при обучении.  

Проблемный метод используется при изучении тем: Тема 1.3. Обработка, нарезка, 

формовка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи, кролика. Приготовление полуфабрикатов; Тема 5.3. Виды, классифи-

кация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов. 

Деловая игра используется при изучении тем: Тема 2.1. Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий, 

супов и закусок; Тема 5.9. Отделочные полуфабрикаты промышленного производства. 

Упражнение – действие по образцу применяется при изучении тем: Тема 4.2. Орга-

низация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реали-

зации холодных и горячих десертов, напитков; Тема 5.12. Приготовление различных видов 

теста для хлебобулочных изделий и хлеба. 

Решение ситуационных задач применяется при изучении тем: Тема 2.4. Приготов-

ление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых 

и макаронных изделий; Тема 3.5. Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, хо-

лодных закусок. 

Метод проектов используется при изучении тем: Тема 3.6. Приготовление, подготов-

ка к реализации холодных блюд из рыбы, мяса, птицы; Тема 5.14. Мучные кондитерские из-

делия из бездрожжевого теста. 

 

3.6. Рекомендации по реализации дисциплины для инвалидов и лиц с ограни-

ченными возможностями здоровья 

3.6.1. Наличие соответствующих условий реализации дисциплины  
Для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоро-

вья на основании письменного заявления обучающегося дисциплина (профессиональный 

модуль) реализуется с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных 

возможностей и состояния здоровья (далее - индивидуальных особенностей); обеспечивается 

соблюдение следующих общих требований: использование специальных технических 

средств обучения коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ас-

систента (помощника), оказывающего такому обучающемуся необходимую техническую 

помощь, обеспечение доступа в здания и помещения, где проходит учебный процесс, разме-

щение на портале ОСП необходимых материалов для теоретической подготовки, для лабора-

торных работ, материалов для самопроверки знаний (компетенций) и подготовки к контролю 

знаний по разделам дисциплины (профессионального модуля), другие условия, без которых 

невозможно или затруднено обучение по дисциплине (профессиональному модулю).  

 

3.6.2.Обеспечение соблюдения общих требований 
При реализации дисциплины (профессионального модуля)  на основании письменного 

заявления обучающегося обеспечивается соблюдение следующих общих требований: прове-

дение занятий для студентов-инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в 

одной аудитории совместно с другими обучающимися, не имеющими ограниченных воз-

можностей здоровья, если это не создает трудностей для обучающихся; присутствие в ауди-

тории ассистента (ассистентов), оказывающего (их) обучающимся необходимую техниче-

скую помощь с учетом их индивидуальных особенностей на основании письменного заявле-

ния; пользование необходимыми обучающимся техническими средствами с учетом их инди-

видуальных особенностей. 

 

3.6.3.Доведение информации до сведения обучающихся с ограниченными воз-

можностями здоровья  
Все локальные нормативные акты ОСП «ВКМРПК» по вопросам реализации дисци-

плин (профессиональных модулей) доводятся до сведения обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья в доступной для них форме. 
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3.6.4. Реализация увеличения продолжительности прохождения промежуточной 

аттестации по отношению к установленной продолжительности для обучающегося с 

ограниченными возможностями здоровья 
Продолжительность прохождения промежуточной аттестации по отношению к уста-

новленной продолжительности увеличивается по письменному заявлению обучающегося с 

ограниченными возможностями здоровья; продолжительность экзамена, проводимого в 

письменной форме увеличивается не менее чем на 0,5 часа; продолжительность подготовки 

обучающегося к ответу на экзамене, проводимом в устной форме, – не менее чем на 0,5 часа; 

продолжительность ответа обучающегося при устном ответе увеличивается не более чем на 

0,5 часа. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Результаты обучения 

(освоенные ПК) 

Основные показатели оценки резуль-

тата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов  

ПК 7.1. Выполнение под-

готовительных работ по 

подготовке рабочего ме-

ста повара. 

 показатели правильности выбора тех-

нологического оборудования и произ-

водственного инвентаря; 

 показатели правильности организации 

рабочих мест для обработки сырья и 

приготовления (подготовки) полуфаб-

рикатов в соответствии с требованиями 

безопасности, производственной сани-

тарии и личной гигиены; 

Устный опрос.  

Тестирование. 

Практические заня-

тия. 

лабораторные рабо-

ты;  

Дифференциальный 

зачет. 

ПК 7.2. Выполнение за-

даний повара по приго-

товлению, презентации и 

продаже блюд, напитков 

и кулинарных изделий. 

 показатели качества продуктов в соот-

ветствии с видом, кондицией сырья, то-

вароведной характеристикой сырья; 

 показатели качества обработки, нарез-

ки и формировки, минимизирующих 

количество отходов; 

 показатели правильности обработки и 

использовании пищевых отходов; 

 показатели правильности обработки 

основных и дополнительных ингреди-

ентов;  

 точность соблюдения рецептур;  

 показатели качества и безопасности 

готовой продукции; 

 показатели температурного режима 

приготовления, отпуска и хранения го-

товых блюд; 

 показатели правильности выбора по-

суды, способы сервировки, варианты 

оформления готовой продукции;  

 точность оформления технологиче-

ской документации. 

Устный опрос.  

Тестирование. 

Практические заня-

тия. 

лабораторные рабо-

ты;  

Дифференциальный 

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 

общие компетенции) 

Основные показатели резуль-

татов подготовки 
Формы и методы контроля 

ОК 01. Выбирать способы 
решения задач профессио-
нальной деятельности при-
менительно к различным 
контекстам. 

Умеет решать профессиональ-

ные задачи в соответствии с 

конкретными задачами профес-

сиональной деятельности 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освоения 

образовательной программы 

при проведении аудиторных 

занятий и внеаудиторных ме-

роприятий, во время практи-

ки  
ОК 02. Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию ин-
формации, необходимой для 

Демонстрирует способы поис-

ка информации, методы обра-

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освоения 
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Результаты (освоенные 

общие компетенции) 

Основные показатели резуль-

татов подготовки 
Формы и методы контроля 

выполнения задач професси-
ональной деятельности. 

ботки полученных первоисточ-

ников и их применение в про-

фессиональной деятельности 

образовательной программы 

при проведении аудиторных 

занятий и внеаудиторных ме-

роприятий, во время практи-

ки  

ОК 03. Планировать и реали-

зовывать собственное про-

фессиональное и личностное 

развитие. 

Демонстрирует стремление к 

профессиональному росту, вла-

деет достаточными знаниями в 

области финансирования и пла-

нирования предприниматель-

ской деятельности 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освоения 

образовательной программы 

при проведении аудиторных 

занятий и внеаудиторных ме-

роприятий, во время практи-

ки  
ОК 04. Работать в коллективе 
и команде, эффективно взаи-
модействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

Демонстрирует способность 

взаимодействия с коллективом 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освоения 

образовательной программы 

при проведении аудиторных 

занятий и внеаудиторных ме-

роприятий, во время практи-

ки  

ОК 05. Осуществлять устную 

и письменную коммуника-

цию на государственном 

языке с учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

Владеет на достаточном 

уровне средствами устной и 

письменной коммуникации на 

государственном языке РФ 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освоения 

образовательной программы 

при проведении аудиторных 

занятий и внеаудиторных ме-

роприятий, во время практи-

ки  
ОК 06. Проявлять граждан-
ско-патриотическую пози-
цию, демонстрировать осо-
знанное поведение на основе 
традиционных общечелове-
ческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупцион-
ного поведения 

Обладает сформированной 

гражданской позицией, демон-

стрирует наличие системы 

нравственных принципов и об-

щечеловеческих ценностей 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освоения 

образовательной программы 

при проведении аудиторных 

занятий и внеаудиторных ме-

роприятий, во время практи-

ки  

ОК 07. Содействовать сохра-
нению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффек-
тивно действовать в чрезвы-

чайных ситуациях. 

Проявляет заботу об окружа-

ющей среде, способность дей-

ствовать в условиях ЧС 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освоения 

образовательной программы 

при проведении аудиторных 

занятий и внеаудиторных ме-

роприятий, во время практи-

ки  
ОК 09. Использовать инфор-
мационные технологии в 
профессиональной деятель-
ности. 

Демонстрирует умение исполь-
зовать полученную информацию 
в практике, а также знания в об-
ласти информационных техноло-
ги и их применение в професси-
ональной деятельности 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освоения 

образовательной программы 

при проведении аудиторных 

занятий и внеаудиторных ме-

роприятий, во время практи-

ки 

ОК 10. Пользоваться профес-

сиональной документацией 

на государственном и ино-

странном языках. 

Демонстрирует знания в обла-

сти оформления профессио-

нальной документации  

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освоения 

образовательной программы 

при проведении аудиторных 
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Результаты (освоенные 

общие компетенции) 

Основные показатели резуль-

татов подготовки 
Формы и методы контроля 

занятий и внеаудиторных ме-

роприятий, во время практи-

ки  

ОК.11. Использовать знания 

по финансовой грамотности, 

планировать предпринима-

тельскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

Демонстрирует знания в области 

финансовой грамотности, плани-

рования предпринимательской 

деятельности в профессиональ-

ной сфере с учетом действующе-

го законодательства 

Оценка деятельности обуча-

ющегося в процессе освоения 

образовательной программы 

при проведении аудиторных 

занятий и внеаудиторных ме-

роприятий, во время практи-

ки 
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5.  РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПРИ ВОСПИТАНИИ 

 

Результаты (освоенные 

личностные  результаты 

при воспитании) 

Основные показатели 

оценки результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

1 2 3 

ЛР 15.Ориентированный на 

работу в команде 

Конструктивное взаимо-

действие в учебном кол-

лективе/бригаде. 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образователь-

ной программы при проведении 

аудиторных занятий и внеаудитор-

ных мероприятий, во время практи-

ки 

ЛР 16. Развивающий твор-

ческие способности и спо-

собности креативно мыс-

лить. Имеющий опыт 

научно-исследовательской 

деятельности в рамках сту-

денческого научного сооб-

щества 

Участие в конкурсах 

профессионального ма-

стерства, олимпиадах по 

профессии, викторинах, 

в предметных неделях. 

Участие в исследова-

тельской и проектной 

работе. 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образователь-

ной программы при проведении 

аудиторных занятий и внеаудитор-

ных мероприятий, во время практи-

ки 

ЛР 17.Сопричастный к со-

хранению, преумножению 

и трансляции традиций 

учебного заведения, содей-

ствующий поддержанию 

престижа своей профессии, 

отрасли и образовательной 

организации 

Участие в конкурсах 

профессионального ма-

стерства и в командных 

проектах. 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образователь-

ной программы при проведении 

аудиторных занятий и внеаудитор-

ных мероприятий, во время практи-

ки 
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