
АННОТАЦИИ 

к рабочим программам дисциплин в составе образовательной  

программы  ППКРС 43.01.09  Повар, кондитер 

 

ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить основной вид деятельности Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для 

сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной 

деятельности и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

 



1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

обработки различными методами, подготовки 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос, хранения 

обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, готовых  

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, 

безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

       распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать 

различные методы обработки (вручную, 



механическим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использования, обеспечения 

безопасности, приготовления полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании, править кухонные 

ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального использования 

сырья и продуктов, подготовки и адекватного 

применения пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов , 

осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

хранение неиспользованных пищевых продуктов, 

обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, 

соблюдать товарное соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять ротацию  сырья, продуктов 

знания требований охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания, в том числе 

системы анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования и 

правил ухода за ним; 

требований к качеству, условиям и срокам 

хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

ассортимента, рецептур,  требований к 

качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов, методов обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 

способов сокращения потерь при обработке 

сырья и приготовлении полуфабрикатов 
 

Раздел модуля 1. Организация процессов обработки сырья, приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

МДК. 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и 

хранению кулинарных полуфабрикатов 

Тема 1.1.Характеристика процессов обработки сырья, приготовления 

подготовки к реализации полуфабрикатов из них 

1. Технологический цикл обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов из него. Последовательность, характеристика  этапов. 



2. Классификация, характеристика способов кулинарной обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов из него с учетом требований к 

процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на основе 

принципов ХАССП и требований СанПиН (последовательность и 

поточность технологических операций, определение «контрольных 

точек» - контролируемых этапов технологических операций, контроль 

качества и безопасности сырья, контроль функционирования 

технологического оборудования, контроль качества обработанного 

сырья по. ГОСТ 30390-2013). 

3. Правила составления заявки на сырье. 

4. Способы подготовки к реализации полуфабрикатов: порционирование 

(комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. 

Упаковка на вынос или для транспортирования. 

5. Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске полуфабрикатов 

на вынос 

Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по обработке 

овощей и грибов  

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

обработке овощей. Организация процесса механической кулинарной 

обработки, нарезки овощей и грибов. Технологический цикл, 

последовательность, характеристика этапов. Требования к организации 

рабочих мест. Правила безопасной организации работ 

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, используемых  для обработки 

и нарезки различных видов овощей и грибов 

3. Организация  хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, 

замороженном, вакуумированном виде 

4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за 

ними 
Тема 1.3. Организация и техническое оснащение работ по обработке 

рыбы и нерыбного водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них 

1. Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, 

нерыбного водного сырья, приготовления полуфабрикатов из них. 

Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной 

организации работ. 

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 

используемых  для обработки рыбы, нерыбного водного сырья и 

приготовления полуфабрикатов из них. 



3. Организация  хранения обработанной рыбы, нерыбного водного 

сырья в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде 

4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за 

ними 

Тема 1.4. Организация и техническое оснащение работ по обработке 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления 

полуфабрикатов из них 

1. Организация процесса механической кулинарной обработки мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления 

полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. 

Правила безопасной организации работ 

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 

используемых  для обработки мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика и приготовления полуфабрикатов из них 

3. Организация  хранения обработанных мясных продуктов, домашней 

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

замороженном, вакуумированном виде 

4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за 

ними 
 

Раздел модуля 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 

МДК 01.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

Тема 2.1  Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов 

1. Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая 

ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения, 

кулинарное назначение  традиционных видов овощей, грибов. 

Органолептическая оценка качества и безопасности овощей и 

грибов 

2. Технологический процесс механической кулинарной обработки, 

нарезки клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых, 

плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы 

нарезки, кулинарное назначение.  Международные наименования 

форм нарезки. Подготовка овощей и грибов к фаршированию, 

способы минимизации отходов при обработке и нарезке.  

Предохранение от потемнения обработанного картофеля, грибов. 



Удаление излишней горечи у некоторых видов овощей и грибов. 

Кулинарное использование, требования к качеству обработанных 

овощей, плодов и грибов 

3. Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных 

овощей и грибов: интенсивное охлаждение, шоковая заморозка, 

вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения 
 

Тема 2.2. Обработка рыбы и нерыбного водного сырья 

1. Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая 

ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения, 

кулинарное назначение  рыбы, нерыбного водного сырья. 

Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы, 

нерыбного водного сырья 

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

размораживание замороженной, вымачивание соленой рыбы, 

подготовка нерыбного водного сырья 

3. Методы разделки  рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, 

бесчешуйчатой, округлой и плоской формы, крупной, средней и 

мелкой), последовательность приготовления обработанной рыбы в 

целом и пластованном виде. Способы минимизации отходов. 

Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения 

обработанной рыбы 

4. Методы обработки нерыбного водного сырья, способы 

минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, 

условия и сроки хранения 

 

Тема 2.3 Приготовление полуфабрикатов из рыбы 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья. 

2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка 

без головы, «кругляши», порционный кусок непластованной рыбы 

(стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с кожей без 

костей, чистое филе, «бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, 

порционные полуфабрикаты, панированные в различных 

панировках. Способы и техника маринования, панирования, 

формования полуфабрикатов из рыбы.   

3. Приготовление рыбной котлетной массы и  полуфабрикатов из нее.   



Тема 2.4 Обработка, подготовка мяса,  мясных продуктов 

1. Ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, 

требования к качеству, условия и сроки хранения мяса и мясного 

сырья. 

2. Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного 

сырья. 

3. Последовательность выполнения и характеристика технологических 

операций механической кулинарной обработки мяса: оттаивание 

мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный разруб 

туш говядины, баранины, свинины, телятины, обвалка, зачистка, 

жиловка.  Способы минимизации отходов в процессе подготовки 

сырья и его обработке. Хранение, кулинарное назначение частей 

туши говядины, баранины, свинины, телятины. 

4. Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы 

минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его 

обработки. Хранение, кулинарное назначение 

Тема 2.5 Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов 

из мяса, мясного сырья. Характеристика методов приготовления 

полуфабрикатов из мяса. 

2. Технологический процесс приготовления крупнокусковых, 

порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, 

баранины, свинины, телятины. Кулинарное назначение, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 

3. Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с 

хлебом    и  без,  полуфабрикатов  из них.   Кулинарное назначение, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Тема 2.6 Обработка домашней птицы, дичи, кролика 

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

условия и сроки хранения домашней птицы, пернатой дичи, кролика. 

Оценка качества и безопасности. 

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

заправки тушек домашней птицы, дичи, кулинарное назначение. 



Тема 2.7  Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, 

кролика 

1. Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству 

полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика 

2. Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. Кулинарное 

назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

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

Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Учебная практика ПМ 01 

Виды работ: 

1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, 

плодов и грибов, пряностей, приправ органолептическим способом. 

Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и 

мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. 

Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих 

и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых 

полуфабрикатов из мяса,  мясных субпродуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика перед обработкой. 

2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального 

использования сырья, материалов, других ресурсов традиционные 

виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). 

Владеть приемами минимизации отходов при обработке сырья. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, 

полуфабрикаты промышленного производства, нерыбное водное 

сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом 

(чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской формы). 

4. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами 

мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, 

кролика 

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, 

припускания, жарки (основным способом, на гриле, во фритюре), 

тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; 

порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы 

(стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); 

порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты 

«медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из 

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

7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, 

порционные, мелкокусковые. 



8. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к 

последующей тепловой обработке. 

9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней 

птицы, дичи, кролика. 

10. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, 

подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, плодов 

и грибов. 

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

12. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

органолептическим способом; 

13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды 

и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

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

потемнения обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю горечь. 

15. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю 

птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в охлажденном и 

замороженном виде.   

16. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты 

из него. Упаковывать на вынос или для транспортирования. 

17. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм 

взаимозаменяемости. 

Производственная практика ПМ 01 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по 

накладной соответствия заявке перед началом работы. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе 

приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

4. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными 

методами. 

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных 

компонентов и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика различными 

методами.  

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), 

порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 



7. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 

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

с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой 

продукции. 

8. Порционирование (комплектование) обработанного сырья, 

полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для транспортирования. 

9. Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос 

 

 

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

 

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

общие и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 



ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной 

деятельности и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций   

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен 

обладать профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 



подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Практический 

опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческом оформлении, эстетичной подаче супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов; 

оценке качества, порционировании 

(комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 ведении расчетов с потребителями. 

Умения подготавливать рабочее место, выбирать, 

безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и других расходных 

материалов; обеспечивать их хранение в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 



приготовления, творческого оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

оценивать качество, порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

Знания Требований охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления  опасными факторами 

(системы ХАССП); 

видов, назначения, правил безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода 

за ними; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, 

условиям и срокам хранения, методам приготовления, 

вариантам оформления и подачи супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

правил и способов сервировки стола, 

презентации супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

 

Раздел модуля 1. 

 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и 

хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного 

ассортимента 

Тема 1.1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к 

реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

1. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий 

и закусок. Характеристика, последовательность  этапов. 



2. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной 

обработки. 

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации бульонов, отваров, супов  

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, 

отваров, супов. Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора 

и безопасного использования, правила ухода за ними. 

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

подготовки готовых бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению бульонов, отваров, супов, процессу хранения и 

подготовки к реализации 

Тема 1.3. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации горячих соусов  

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих 

соусов. Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила 

их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

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

упаковки, подготовки готовых соусов к отпуску на вынос 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению горячих соусов, процессу хранения и подготовки к 

реализации 

Тема 1.4. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих 

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

пару), припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде.  

2. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними. 

3. Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий 

закусок с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос 



4. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок, процессу 

хранения и подготовки к реализации 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих 

супов разнообразного ассортимента 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тема 2.1. Приготовление, назначение, подготовка к реализации бульонов, 

отваров 

Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании 

бульонов, отваров 

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

продуктов, кулинарное назначение бульонов и отваров 

Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров 

с учетом требований к безопасности готовой продукции. Правила 

разогревания. Техника порционирования, варианты оформления бульонов, 

отваров для подачи. Методы сервировки и подачи, температура подачи 

бульонов, отваров. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Упаковка, подготовка бульонов и отваров для отпуска на вынос 

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов 

разнообразного ассортимента 

Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании 

заправочных супов 

Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов (специй, приправ, пищевых 

концентратов, полуфабрикатов высокой степени готовности, выпускаемых 

пищевой промышленностью) нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями к супам 

Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических 

операций: подготовка гарниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, 

пассерование, тушение, подготовка круп, макаронных изделий), 

последовательность закладки продуктов; приготовление овощной, мучной 

пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса 



Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки 

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

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

макаронными изделиями 

Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, 

варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи 

заправочных супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Условия 

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

вынос. 

Тема 2.3 Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре,  молочных, 

сладких, диетических, вегетарианских  супов разнообразного ассортимента 

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

Особенности приготовления, нормы закладки продуктов, правила и режимы 

варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, 

особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к 

качеству, условия и сроки хранения.  

Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и методов обслуживания. Упаковка, подготовка супов ля отпуска на 

вынос 

Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации  холодных  супов, супов 

региональной кухни 

Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки 

продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.   

Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, 

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

Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи холодных 

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

организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов 

для отпуска на вынос 



Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тема 3.1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих соусов 

Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  

горячих соусов. 

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

назначение концентратов для соусов и готовых соусов промышленного 

производства 

Тема 3.2. Приготовление, подготовка к реализации соусов на муке 

Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов 

Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями к компонентам для соусов и 

соусным полуфабрикатам 

Методы приготовления, органолептические способы определения степени 

готовности отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в 

соответствии с методами приготовления, типом основных продуктов и 

технологическими требованиями к соусу. Условия хранения и назначение 

соусных полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания, 

размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных 

полуфабрикатов и готовых соусов 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения  соуса  красного основного и его производных. 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения  соуса  белого основного и его производных 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения  соусов грибного, молочного, сметанного и их производных 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения соусов на основе концентратов промышленного 

производства 



Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования 

горячих соусов. Приемы оформления тарелки соусами 

Тема 3.4. Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных соусов, 

соусов на сливках 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения соусов яично-масляных, соусов на сливках 

Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования 

горячих соусов 

Тема 3.5. Приготовление, подготовка к реализации сладких (десертных), 

региональных, вегетарианских, диетических  соусов 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения соусов 

Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования 

горячих соусов сладких (десертных), региональных, вегетарианских, 

диетических  соусов 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и 

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

разнообразного ассортимента 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тема 4.1. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей и грибов 

Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, 

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к 

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

овощей, подготовка к использованию пряностей, приправ. 

Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных типов 

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

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

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

поверхности, тушение, запекание, сотирование, приготовление в воке, 



фарширование, формовка, порционирование, паровая конвекция и СВЧ-

варка.  Методы приготовления грибов 

Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, 

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

подбора соусов 

Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и 

грибов: техника порционирования, варианты оформления. Методы 

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

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

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

правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка 

горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для отпуска на вынос, 

транспортирования 

Тема 4.2. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров 

из круп и бобовых и макаронных изделий  

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

макаронных изделий. 

Ассортимент, товароведная  характеристика, требования к качеству, условия 

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

Международные наименования и формы паст, их кулинарное назначение. 

Органолептическая оценка качества, безопасности круп, бобовых, 

макаронных изделий. 

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

получения каш различной консистенции, расчет выхода каш различной 

консистенции. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Приготовление изделий из каш: котлет, биточков, клецек, запеканок, 

пудингов. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. Подбор соусов 

Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. 

Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

Правила варки макаронных изделий.  Расчет количества жидкости для варки 

макаронных изделий откидным и не откидным способом. Приготовление 

блюд и гарниров из макаронных изделий. Ассортимент, рецептуры, методы 

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

соусов 



Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, 

макаронных изделий: техника порционирования, варианты оформления. 

Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и 

бобовых, макаронных изделий, правила охлаждения, замораживания, 

разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из круп, бобовых 

и макаронных изделий для отпуска на вынос, транспортирования 

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

творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тема 5.1. Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, 

сыра 

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

из яиц, творога, сыра 

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

нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими 

требованиями. Правила взаимозаменяемости продуктов при приготовлении 

блюд из яиц, творога, сыра. Правила расчета требуемого количества яичного 

порошка, меланжа, творога, сыра  при замене продуктов в рецептуре.  

Подбор, подготовка ароматических веществ. 

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. 

Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, 

вареников для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения 

Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения 



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

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

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

отпуска на вынос, транспортирования 

Тема 5.2. Приготовление, подготовка к реализации блюд из муки 

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

из муки 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, 

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. 

Подбор, подготовка пряностей и приправ. 

Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов 

питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд из муки. 

Замес дрожжевого и бездрожжевого теста различной консистенции, разделка, 

формовка изделий из теста 

Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей 

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

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

условия и сроки хранения блюд из муки. 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Хранение готовых блюд из муки. Упаковка, подготовка для отпуска на 

вынос, транспортирования 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тема 6.1. Классификация, ассортимент блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья 

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

водного сырья   



Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных 

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

и количества в соответствии с технологическими требованиями. 

Международные наименования различных видов рыб и нерыбного водного 

сырья. 

Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню 

организаций питания различного типа 

Тема 6.2. Приготовление и подготовка к реализации блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного 

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

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

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

запекание (с гарниром, соусом и без) 

Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: отварных 

(основным способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, 

запеченных). Органолептические способы определения степени готовности. 

Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой 

гамме, форме. Особенности приготовления  блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья для различных форм обслуживания, типов питания. 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа 

организации питания, формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с 

учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура 

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

организации питания и способа обслуживания.  

Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Правила 

вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 

отдельных компонентов и готовых блюд. 

Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тема 7.1. Классификация, ассортимент блюд из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 



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

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

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

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

нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими 

требованиями 

Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню 

организаций питания различного  типа 

Тема 7.2. Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных 

продуктов 

Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для 

разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления 

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

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

гарниром, соусом и без) 

Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным 

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

Органолептические способы определения степени готовности. Правила 

выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, 

форме. Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов для 

различных форм обслуживания, типов питания 

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

техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации 

питания, формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом 

формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. 

Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания.  

Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила 

вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 

отдельных компонентов и готовых блюд. 

Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

Тема 7.3. Приготовление и подготовка к реализации блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика 

Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, 

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

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



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

запекание (с гарниром, соусом и без) 

Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных 

(основным способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, 

запеченных). Органолептические способы определения степени готовности. 

Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой 

гамме, форме. Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов 

для различных форм обслуживания, типов питания 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, 

кролика: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа 

организации питания, формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с 

учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура 

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

организации питания и способа обслуживания.  

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

вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 

отдельных компонентов и готовых блюд. 

Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

Учебная практика по ПМ.02 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 

накладной.  

4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и 

механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки 

продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с 

учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения 



режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 

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

закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 

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

кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое 

оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи 

с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения.  

14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

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

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

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

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

практики в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда), стандартами чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на 

хранение кухоннуой посуды и производственного инвентаря в соответствии 

со стандартами чистоты 

Производственная практика  по ПМ. 02 

Виды работ : 



1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в 

соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

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

материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения 

продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы 

практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

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

кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных 

изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени готовности перед 

реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических 

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

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 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  



В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности  Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции: 

1.1.1. Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

1.1.2. Профессиональные компетенции 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 



подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческого 

оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных 

продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

Умения рационально организовывать, проводить текущую 

уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 



ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и 

хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного 

ассортимента 

Тема 1.1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к 

реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

Классификация, ассортимент  холодной кулинарной продукции, значение в 

питании. 

Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. 

Характеристика, последовательность  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 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок  

Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на 

предприятиях (в организациях) с полным циклом и цеховой структурой и с 

бесцеховой структурой. Организация и техническое оснащение рабочих мест.  

Виды, назначение технологического оборудования, правила безопасной 

эксплуатации. 



Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по  

приготовлению холодных блюд и закусок. Система ХАССП в общественном 

питании, как эффективный инструмент управления, безопасностью 

приготавливаемой предприятиями общественного питания продукции и 

блюд. 

Организация подготовки к реализации (порционирования (комплектования), 

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

оснащение работ. 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 потребителем при отпуске продукции на вынос 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации 

бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок   разнообразного 

ассортимента 

МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тема 2.1. Приготовление,  подготовка к реализации холодных соусов, 

салатных заправок 

Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  

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

сроки хранения, кулинарное назначение концентратов для холодных соусов и 

заправок, готовых соусов и заправок  промышленного производства 

Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов 

и дополнительных 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 приготовленияотдельных соусных полуфабрикатов: 

ароматизированных масел, эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных 

и фруктовых пюре, молочнокислух продуктов и т.д. 

Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное 

назначение, условия и сроки хранения холодных соусов и заправок 

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации салатов разнообразного 

ассортимента 

Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного 

ассортимента. Актуальные направления в приготовлении салатов. 



Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, 

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. 

Подготовка ингредиентов для салатов, условия и сроки  их хранения. 

Актуальные, гармоничные варианты сочетаний ингредиентов для салатов и 

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

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

Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов 

Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, 

способы подачи салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия 

питания и способов обслуживания. 

Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира 

Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, холодных 

закусок 

Классификация,  ассортимент бутербродов. Значение в питании. 

Ассортимент холодных закуок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. 

Значение в питании. 

Правила выбора основных  гастрономических продуктов и дополнительных 

ингредиентов при приготовлении бутербродов с учетом технологических 

требований, принципов совместимости и взаимозаменяемости. 

Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска 

бутербродов: открытых (простых, сложных), закрытых, гастрономических 

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

Оптимизация процесса приготовления с использованием технологии 

Cook&Serve. 

Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из 

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

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

Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на 

слайсере, укладка 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 нарезанных гастрономических продуктов 

на блюдах для банкетов, банкетов-фуршетов, для отпуска по типу 

«шведского стола». 

Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов 

порциями, холодных закусок для отпуска на вынос. 

Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, 

мяса, птицы 

Ассортимент, значение в питании  простых холодных блюд  и закусок. 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их 

соответствие требованиям к качеству холодных блюд и закусок. 

Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья (рыбы под маринадом, рыбы заливной (порционными 

кусками), рыбы под майонезом).  Подбор гарниров, соусов 

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

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

Оформление тарелки   

Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, 

гастрономических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от 

типа предприятия питания и способа подачи блюд 

Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы ля отпуска на вынос. 

Учебная практика по ПМ.03 

Виды работ:  

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и 

дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к 

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

использованию. 

2. Организация рабочего места повара, подбор производственного 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы 

безопасного использования их при выполнении следующих действий: 

взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере,  измельчении, 

смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  

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

в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

3. Использование различных технологий приготовления бутербродов, 

салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом качества и требований 



к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-

гигиенические режимы. 

4. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, 

определение достаточности специй в салатах, доведение до вкуса, подготовке 

бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок  для подачи.  

5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с 

учетом требований к безопасности готовой продукции.  

6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, 

салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных 

холодных блюд и закусок. 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 03 

Виды работ: 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и 

дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к 

бутербродам, салатам и простых холодных блюд и закусок при приемке 

продуктов со склада.  

2. Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к 

ним к использованию. 

3. Организация рабочего места повара, подбор производственного 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы 

безопасного использования их при выполнении следующих действий в 

холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  

измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, 

взбивание,  настаивание, запекание, варке,охлаждение, заливание желе. 

Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями 

4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, 

гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и 

закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и 

требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением 

технологических и санитарно-гигиенических режимов. 

5. Определение степени готовности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса.  

6. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов 

порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок  с учетом требований 

к безопасности готовой продукции на раздаче.   

Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, 

хранения и реализации простых холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и 

способов обслуживания. 

 



ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент 

должен освоить вид профессиональной деятельности  Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

и соответствующие ему общие и профессиональные 

компетенции: 

1.1.1. Общие компетенции: 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

 

 

1.1.2. Профессиональные компетенции: 



Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков разнообразного 

ассортимента 

 

Практический опыт подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческом оформлении, эстетичной подаче 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке 

на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить 

уборку рабочего места повара, выбирать, 

подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 



соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции 

Знания требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям 

и срокам хранения, рецептуры, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, 

презентации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных 
 

Раздел модуля 1. Организация приготовления и подготовки к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

и хранению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

Тема 1.1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к 

реализации и хранению холодных и горячих десертов, напитков 

Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд 

десертов, напитков разнообразного ассортимента.  Характеристика, 

последовательность  этапов. 



Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков, с учетом ассортимента продукции. 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

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.  

Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой  продукции к 

отпуску на вынос. 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и 

горячих сладких блюд, десертов 

МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

Тема 2.1. Приготовление, подготовка к реализации  холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

холодных сладких блюд, десертов.  Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним подходящего типа. Основные характеристики готовых 

полуфабрикатов промышленного изготовления.  Актуальные направления в 

приготовлении холодных сладких блюд. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

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

карамелизация, желирование, взбивание с добавлением горячих 

дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном нагревании, 

взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим 

замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм 



замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование). Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких блюд: 

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

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

Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила 

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

холодных и горячих сладких блюд 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов 

сложного ассортимента.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания 

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  

эстетичная упаковка, подготовка холодных сладких блюд для отпуска на 

вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с 

учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации  горячих  сладких блюд, 

десертов 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

горячих  сладких блюд, десертов.  Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним подходящего типа. Основные характеристики готовых 

полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в 

приготовлении горячих сладких блюд, десертов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

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

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

глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, обмакивание в 

жидкое «фондю», порционирование.) 

Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска 

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

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

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

сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам. 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких 

блюд, десертов.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 

от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 

выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная 



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

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

требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

   Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных 

и горячих напитков разнообразного ассортимента 

МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков сложного 

ассортимента 

Тема 3.1 Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков 

сложного ассортимента 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

холодных напитков.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к 

ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении холодных 

напитков  Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления холодных напитков сложного ассортимента. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Рецептуры, технология приготовления холодных напитков  (свежеотжатые 

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

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

подачи холодных напитков. 

Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление 

и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура 

подачи холодных напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания 

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных напитков для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП). 

Тема 3.2 Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

горячих напитков сложного ассортимента.  Правила выбора основных 

продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные 

направления в приготовлении горячих напитков  сложного ассортимента. 

Организация работы бариста. 



Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

горячих напитков. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности  продуктов. 

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

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

способы подачи кофе, чая. 

Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и 

эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 

горячих напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 

от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 

выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  

эстетичная упаковка, подготовка горячих напитков для отпуска на вынос. 

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

требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Учебная практика по ПМ.04 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного  ассортимента. 

3.  Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 

накладной. 

4.  Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  

(вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом 

5. . Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

6.  Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода 

холодных и горячих десертов, напитков. 

7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

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

напитков разнообразного  ассортимента., в том числе региональных, с 

учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения 



режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции. 

9.  Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 

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

упаковкой на вынос. 

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

напитков на раздаче. 

12.  Порционирование (комплектование), сервировка и творческое 

оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного  ассортимента.  для подачи с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 

13.  Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков 

сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

14. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

15.   Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих 

десертов, напитков  на вынос и для транспортирования. 

16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с 

учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

17. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

18.  Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

19. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

холодных и горячих десертов, напитков, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении 

учебной практики в условиях организации питания). 

20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда), стандартами чистоты. 

21. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на 

хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со 

стандартами чистоты 

Производственная практика   по ПМ. 04 



Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в 

соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

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

материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству 

и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения 

продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – 

базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

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

сладких блюд. десертов, напитков в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана. 

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

десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и 

горячих десертов, напитков для подачи) с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых 

холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков 

на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, 

условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 



ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

 



1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен 

обладать профессиональными компетенциями  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

По результатам освоения модуля обучающийся иметь 

 

Практический 

опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке 

к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

приготовлении, подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной 

упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности; 

ведении расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку 

рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 



весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, 

начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом 

требований к безопасности 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления 

теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презентации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, 

сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении 
 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

МДК. 05.01. Организация приготовления,  оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Тема 1.1. Характеристика процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Последовательность выполнения и характеристика технологических 

операций, современные методы приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 



Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 

оформлению и  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Организация и техническое оснащение работ на различных участках 

кондитерского цеха. Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними. 

Организация хранения,  упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску 

на вынос хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению, оформлению, процессу хранения и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Тема 1.3. Виды, классификация и ассортимент кондитерского сырья и 

продуктов   

Характеристика различных  видов, классификация и ассортимент 

кондитерского сырья и продуктов, используемых при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и 

продуктов к использованию. 

Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Правила оформления 

заявок на склад. 

Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки 

качества и безопасности сырья, продуктов, готовых сухих смесей и 

отделочных полуфабрикатов. 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

Тема 2.1. Виды, классификация и ассортимент отделочных полуфабрикатов  

Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их 

классификация в зависимости от используемого сырья и метода 

приготовления. Ассортимент и назначение различных видов отделочных 

полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделиях.   

Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости для приготовления отделочных 

полуфабрикатов. 

Оценка их качества. 

Тема 2.2. Приготовление сиропов и отделочных полуфабрикатов на их 

основе. 

Характеристика различных видов сиропов, их назначение и использование в 

приготовлении отделочных полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. Органолептические способы определения готовности 

сиропов. Оценка качества. 

Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов (ароматических эссенций, вина, 



коньяка, красителей, кислот) нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями к сиропам. 

Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для 

глазирования, жженки), правила и режим варки, последовательность 

выполнения технологических операций. Определение готовности и правила 

использования сиропов. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

сиропов. 

Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) 

правила и режим варки, последовательность выполнения 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. Особенности приготовления, 

использование дополнительных ингредиентов, правила и режимы варки. 

Простые украшения из карамели, их использование в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, требования к качеству, 

условия и сроки хранения.   

Приготовление желе. Виды желе в зависимости от желирующего вещества. 

Правила и режим варки, использование дополнительных ингредиентов. 

Украшения из желе, их использование в приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

Тема 2.3. Приготовление глазури 

Виды глазури в зависимости от сырья. Приготовление глазури сырцовой для 

глазирования поверхности, глазури сырцовой и заварной для украшения 

изделий, шоколадной глазури. Последовательность выполнения 

технологических операций, органолептические способы определение 

готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Использование различных видов глазури в приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

Тема 2.4. Приготовление, назначение и подготовка к использованию кремов 

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. 

Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, кремов из молочных 

продуктов: сметаны, творога, сливок. Ассортимент, рецептура, правила  и 

режим приготовления, последовательность выполнения технологических 

операций. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Тема 2.5. Приготовление сахарной мастики и марципана 

Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления, рецептура, 

ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Использования сахарной мастики и марципана в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты 

оформления. 



Тема 2.6. Приготовление посыпок и крошки   

Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката. Их 

характеристика и способы приготовления. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения.   

Использование посыпок и крошки в приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

Тема 2.7. Отделочные полуфабрикаты промышленного производства 

Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства: ассортимент, правила подготовки к 

использованию, требования к качеству, условия и сроки хранения.   

Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и 

варианты оформления 

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 

Тема 3.1. Классификация и ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба 

Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании 

хлебобулочных изделий и хлеба. 

Требования к качеству, правила выбора  и  варианты сочетания  основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, условия и сроки хранения. 

Тема 3.2. Приготовление начинок и фаршей для хлебобулочных изделий 

Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, 

используемых в приготовлении хлебобулочных изделий и хлеба. Их 

характеристика и использование. Правила выбора, требования к качеству 

основных и дополнительных ингредиентов. 

Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов 

для фаршей из мяса, печени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса и др.. Порядок 

заправки фаршей и начинок. Органолептические способы определения 

степени готовности. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

готовых фаршей и начинок 

Тема 3.3. Приготовление различных видов теста для хлебобулочных изделий 

и хлеба 

Замес и образования теста.  Сущность процессов происходящих при замесе 

теста. Классификация теста: бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. 

Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, особенности приготовления 

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

регионального ассортимента. Способы разрыхления теста. Механизм 

действия разрыхлителей.    Приготовление, кулинарное назначение, 

требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса  красного основного 

и его производных. 

Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, 

пресного, слоеного дрожжевого теста. Влияние отдельных видов 

дополнительных ингредиентов на продолжительность брожения. Способы 

замеса, брожение, обминка, методы определения готовности, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 



Тема 3.4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации  

хлебобулочных изделий и хлеба 

Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального 

ассортимента, формование, 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 хранения 

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Тема 4.1. Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого теста 

Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент, 

значение в питании блюд и гарниров из овощей и грибов 

Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими 

требованиями к основным мучным кондитерским изделиям. Варианты 

оформления мучных кондитерских изделий отделочными полуфабрикатами. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения 

Тема 4.2. Приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий из пресного, пресного слоеного и сдобного пресного 

теста разнообразного ассортимента  

Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных изделий из пресного, пресного слоеного, сдобного 

пресного, пряничного, песочного, воздушного, бисквитного, миндального и 

заварного теста. Методы и способы приготовления, формование и выпечка. 

Органолептические способы определения степени готовности разных видов  

мучных кондитерских изделий. 

Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка 

к реализации, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

Тема 5.1. Изготовление и  оформление пирожных 

Классификация и характеристика пирожных, форма, размер и масса 

пирожных. Основные процессы изготовления пирожных. Правила выбора и 

варианты сочетание выпеченных и отделочных полуфабрикатов в 

изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 

Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от применяемых 

отделочных полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные 

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

полуцилиндрические), штучные, рулеты. Процесс приготовления в 

зависимости от формы. 

Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых 

отделочных полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные 

и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, квадратные, ромбовидные), 



штучные (кольца, полумесяцы, звездочки, круглые, корзиночки). Процесс 

приготовления в зависимости от формы. Различие в отделке пирожных в 

зависимости от вида. 

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.   

Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: трубочки, 

кольца, шарики и от отделки: глазированные, обсыпные крошкой или 

сахарной пудрой. 

Приготовление воздушных и миндальных пирожных одинарных и двойных, 

применение отделочных полуфабрикатов в зависимости от их вида. 

Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа 

приготовления, формы, отделки: «Любительское», «Картошка» 

глазированная, обсыпная. 

Приготовление крошковой массы, фомование и отделка пирожных в 

зависимости от вида пирожных. 

Тема 5.2. Изготовление и  оформление тортов 

Классификация, форма, размер и масса тортов. Виды тортов в зависимости от 

сложности отделки, формы и массы  (массового приготовления, литерные, 

фигурные). Основные процессы изготовления тортов.  Правила выбора и 

варианты сочетания выпеченных и отделочных полуфабрикатов в 

изготовлении  тортов. Подготовка тортов к реализации. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 

Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых 

отделочных полуфабрикатов: кремовые, кремовые с посыпками, фруктово-

желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные, круглые, 

полуцилиндрической формы, в виде рулетов. Процесс приготовления в 

зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от 

ассортимента 

Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от 

формы: квадратные и круглые. Процесс приготовления в зависимости от 

формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов: кремовые, фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от 

формы: квадратные, круглые. Процесс приготовления в зависимости от 

формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

Приготовление воздушных  и воздушно-ореховых тортов, ассортимент, 

особенность процесса приготовления. Варианты оформления тортов в 

зависимости от ассортимента. 

Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса 

приготовления. Варианты оформления тортов в зависимости от 

ассортимента. 

Учебная практика по ПМ.05 

Виды работ:  



1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 

накладной.  

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных свойств 

используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с 

учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, 

соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды в соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

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

закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

использования отделочных полуфабрикатов.   

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 



17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

(при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда), стандартами чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на 

хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со 

стандартами чистоты 

Производственная практика  по ПМ. 05 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в 

соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

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

материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству 

и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения 

продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – 

базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, 

мучных кондитерских издели разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  производственной программой 

кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом соблюдения требований по безопасности продукции. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. 



8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, 

условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 

заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

 

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных 

компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу, с дисциплинами ОП 02. Товароведение 

продовольственных товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация 

рабочего места. Рабочая программа учебной дисциплины является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС), 

разработанной в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования  по 

профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, 

кондитер. 



1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.1-6.6 

 

– соблюдать санитарно-

эпидемиологические 

требования к процессам  

приготовления и подготовки 

к реализации блюд, 

кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, 

закусок, напитков;  

– определять источники 

микробиологического 

загрязнения; 

– производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, 

– основные понятия и термины 

микробиологии; 

– основные группы 

микроорганизмов,  

– микробиология основных 

пищевых продуктов; 

– правила личной гигиены 

работников организации 

питания; 

– классификацию моющих 

средств, правила их 

применения, условия и сроки 

хранения; 

– правила проведения 

дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; 

– основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

– возможные источники 

микробиологического 

загрязнения в процессе 

производства кулинарной 

продукции 

– методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции 

– обеспечивать выполнение 

требований системы 

анализа, оценки и 

управления  опасными 

факторами (ХАССП) при 

выполнении работ; 

– готовить растворы 

дезинфицирующих и 

моющих средств; 

– загрязнения 

– проводить 

органолептическую оценку 

безопасности  пищевого 

сырья и продуктов; 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.1-6.6 

 

– рассчитывать 

энергетическую ценность 

блюд; 

– пищевые вещества и их 

значение для организма 

человека; 

– суточную норму потребности 

человека в питательных 

веществах; 

– основные процессы обмена 

веществ в организме; 

– суточный расход энергии; 

– состав, физиологическое 

значение, энергетическую и 

пищевую ценность различных 

продуктов питания; 

– физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; 

– усвояемость пищи, влияющие 

– рассчитывать суточный 

расход  энергии в 

зависимости от основного 

энергетического обмена 

человека; 

– составлять рационы питания 

для различных категорий 

потребителей 



на нее факторы; 

– нормы и принципы 

рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

– назначение диетического 

(лечебного)  питания, 

характеристику диет; 

– методики составления 

рационов питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и выделять 

её составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать и 

жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс 

поиска 

Структурировать 

получаемую информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Номенклатура 

информационных источников 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 



Оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

Оформлять результаты 

поиска 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06 Описывать значимость 

своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать 

современное программное 

обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 



ОК 10 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 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

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 

 

Содержание учебного материала 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного 

материала и формы 

организации деятельности 

обучающихся 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

 

 

 

Введение 

 

1.  Цели, задачи, сущность, 

структура дисциплины. 

Основные понятия и термины 

микробиологии. 

Микробиологические 

исследования и открытия А. 

Левенгука, Л.Пастера И.И. 

Мечникова, А. А. Лебедева. 

 

 

 

ОК 1-7, 9,10 

 

Раздел 1 Основы микробиологии в 

пищевом производстве 

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 
Тема 1.1 

Основные группы 

микроорганизмов, 

Содержание учебного 

материала  

1.  Основные группы, 



их роль в пищевом 

производстве 

классификация 

микроорганизмов, 

отличительные признаки 

бактерий, плесневых грибов, 

дрожжей и вирусов. 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

2. Роль бактерий, плесневых 

грибов и дрожжей в пищевом 

производстве. 

3. Характеристики микрофлоры 

почвы, воды и воздуха. Роль 

микроорганизмов в круговороте 

веществ в природе. 

4. Влияние температурных 

факторов на развитие 

микроорганизмов. Влияние 

микроорганизмов на 

формирование санитарно-

гигиенических условий 

предприятий общественного 

питания. 

Тематика практических 

занятий  

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Определение 

микробиологической 

безопасности пищевых 

продуктов. Работа с муляжами, 

консервами, образцами 

пищевых продуктов 

Тема 1.2 

Основные пищевые 

инфекции и 

пищевые 

отравления 

Содержание учебного 

материала  

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

Патогенные микроорганизмы: 

понятие, биологические 

особенности 

Пищевые инфекции, пищевые 

отравления и глистные 

заболевания. Острые кишечные 



инфекции: брюшной тиф,  

дизентерия, холера, 

сальмонеллез и др. 

Возбудители, симптоматика, 

источники заражения, меры 

борьбы с инфекцией на 

предприятиях.  Зоонозы: 

бруцеллез, туберкулез, 

сибирская язва, ящур.   

ПК 5.1-5.5 

Пищевые отравления 

микробного и немикробного 

происхождения 

Возможные источники 

микробиологического 

загрязнения в пищевом 

производстве, условия их 

развития 

Методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции на 

предприятиях общественного 

питания 

Схема микробиологического 

контроля 

Тематика практических 

занятий  

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Решение ситуационных задач 

по определению наличия 

патогенной микрофлоры в 

пищевых продуктах 

Раздел 2 Основы физиологии питания  

Тема 2.1 

Основные пище вые 

вещества, их 

Содержание учебного 

материала  

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

Основные пищевые вещества: 



источники, роль в 

структуре питания 

белки, жиры, углеводы, 

витамины и витаминоподобные 

соединения, микроэлементы, 

вода. Физиологическая роль 

основных пищевых веществ в 

структуре питания, суточная 

норма потребности человека в 

питательных веществах 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Источники основных пищевых 

веществ, состав, 

физиологическое значение, 

энергетическая и пищевая 

ценность различных продуктов 

питания 

Тематика практических 

занятий  

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Составление сравнительной 

характеристики продуктов 

питания по пищевой, 

физиологической, 

энергетической ценности 

Тема 2.2 

Пищеварение и 

усвояемость пищи 

Содержание учебного 

материала  

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Понятие о процессе 

пищеварения. Физико-

химические изменения пищи в 

процессе пищеварения 

2. Усвояемость пищи: понятие, 

факторы, влияющие на 

усвояемость пищи 

Тематика практических 

занятий  

1. Изучение схемы 

пищеварительного тракта.  



2. Подбор продуктов питания, 

лучших с точки зрения 

усвоения пищи 

Тема 2.3 

Обмен веществ и 

энергии 

Содержание учебного 

материала  

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Общее понятие об обмене 

веществ. Процессы 

ассимиляции и диссимиляции. 

Факторы, влияющие на обмен 

веществ и процесс 

регулирования его в организме 

человека 

Общее понятие об обмене 

энергии. Понятие о 

калорийности пищи. Суточный 

расход энергии. 

Энергетический баланс 

организма. Методика расчёта 

энергетической ценности блюда 

Тематика практических 

занятий  

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Выполнение расчёта 

суточного расхода энергии в 

зависимости от основного 

энергетического обмена 

человека.  

2. Выполнение расчёта 

калорийности блюда (по 

заданию преподавателя) 

Тема 2.4 

Рациональное 

сбалансированное 

питание для 

различных групп 

населения 

Содержание учебного 

материала  

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

1. Рациональное питание: 

понятие, основные принципы. 

Режим питания и его значение. 

Принципы нормирования 

основных пищевых веществ и 



калорийности пищи в 

зависимости от пола, возраста и 

интенсивности труда 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

2. Возрастные особенности 

детей и подростков. Нормы и 

принципы питания детей 

разного возраста. Особенности 

сырья и кулинарной обработки 

блюд для детей и подростков, 

режим питания. Понятие о 

лечебном и лечебно-

профилактическом питании. 

Методики составления 

рационов питания 

Тематика практических 

занятий  

 

1. Составление рационов 

питания для различных 

категорий потребителей 

 

Раздел 3 Санитария и гигиена в 

пищевом производстве 

 

Тема 3.1 

Личная и 

производственная 

гигиена 

Содержание учебного 

материала  

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1.  Правила личной гигиены 

работников пищевых 

производств, требования к 

внешнему виду. Требования к 

содержанию форменной 

одежды. Медицинский 

контроль: значение и сроки 

проведения медицинских 

обследований.  

Влияние факторов внешней 

среды на здоровье человека. 

Требования системы ХАССП к 

соблюдению личной и 

производственной гигиены  



Тема 3.2 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

помещениям 

 

Содержание учебного 

материала  

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Санитарно-гигиенические 

требования к 

содержанию помещений, 

оборудования, инвентаря 

в организациях питания. 

Гигиенические 

требования к освещению. 

Гигиеническая 

необходимость 

маркировки 

оборудования, инвентаря 

посуды. Требования к 

материалам. 

Требования системы ХАССП к 

содержанию помещений, 

оборудования, инвентаря, 

посуды в организациях питания 

Дезинфекция, дезинсекция 

дератизация, правила 

проведения. 

Моющие и дезинфицирующие 

средства, классификация, 

правила их применения, 

условия и сроки хранения 

Тематика практических 

занятий  

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Решение ситуационных задач 

по правилам пользования 

моющими и 

дезинфицирующими 

средствами, санитарным 

требованиям к мытью и 

обеззараживанию посуды, 

инвентаря и оборудования 

Изучение требований системы 

ХАССП, Санитарных норм и 

правил СП 2.3.6.1079-01 

 



Санитарно-

эпидемиологические 

требования к организациям 

общественного питания, 

изготовлению и 

оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и 

продовольственного сырья 

Тема 3.3 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

кулинарной 

обработке пищевых 

продуктов 

Содержание учебного 

материала  

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1.  Санитарные требования к 

процессам механической 

кулинарной обработке 

продовольственного сырья, 

способам и режимам тепловой 

обработки продуктов и 

полуфабрикатов 

2. Блюда и изделия 

повышенного 

эпидемиологического риска 

(студни и заливные, паштеты, 

салаты и винегреты, омлеты, 

рубленые изделия, 

кондитерские изделия с кремом 

и др.): санитарные требования к 

их приготовлению. Санитарные 

правила применения пищевых 

добавок. Перечень 

разрешенных и запрещенных 

добавок 

Тематика практических 

занятий  

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

1. Гигиеническая оценка 

качества готовой пищи 

(бракераж).  



ПК 5.1-5.5 

Тема 3.4 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

транспортированию, 

приемке и хранению 

пищевых продуктов 

Содержание учебного 

материала  

1.  Санитарно-гигиенические 

требования к транспорту, к 

приемке и хранению 

продовольственного сырья, 

продуктов питания и 

кулинарной продукции. 

Сопроводительная 

документация 

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

2. Санитарные требования к 

складским помещениям, их 

планировке, устройству и 

содержанию. Гигиенические 

требования к таре. Запреты и 

ограничения на приемку 

некоторых видов сырья и 

продукции 

 
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет 

 

ОП 02. Основы товароведения продовольственных товаров 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных 

компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных 

товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-

1.4,  

ПК 2.1-

2.8,  

ПК 3.1-

3.6,  

проводить 

органолептическую оценку 

качества и безопасности 

продовольственных 

продуктов и сырья; 

оценивать условия и 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и 

реализации, условия и сроки 

хранения основных групп 



ПК 4.1-

4.5,  

ПК 5.1-

5.5 

 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с 

учетом требований системы 

анализа, оценки и 

управления  опасными 

факторами (ХАССП); 

оформлять учетно-

отчетную документацию по 

расходу и хранению 

продуктов; 

осуществлять контроль 

хранения и расхода 

продуктов 

продовольственных товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные 

группы продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

современные способы 

обеспечения правильной 

сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

виды складских помещений 

и требования к ним; 

правила оформления заказа 

на продукты со склада и 

приема продуктов, 

поступающих со склада и от 

поставщиков. 

ОК 01 Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и выделять 

её составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план 

действия.  

Определять 

необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать и 

жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи 

поиска информации 

Номенклатура 

информационных источников 



Определять 

необходимые источники 

информации 

Планировать процесс 

поиска 

Структурировать 

получаемую информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

Оформлять результаты 

поиска 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06 Описывать значимость 

своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие 

ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 



деятельности по профессии профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать 

современное программное 

обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

ОК 10 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 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

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 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и 

формы организации деятельности 

обучающихся 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

Тема 1.  

Химический состав 

пищевых 

продуктов 

1. Пищевые вещества: вода, 

минеральные вещества, 

углеводы, жиры, белки, 

витамины, ферменты. Состав 

пищевых веществ, значение в 

питании. 

ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

2. Энергетическая ценность 

пищевых продуктов 

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



Классификация 

продовольственн

ых товаров 

 

1.  Классификация 

продовольственных товаров.  
ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

2. Качество и безопасность 

продовольственных товаров. 

Тема 2. 

Товароведная 

характеристика 

овощей, плодов, 

грибов и 

продуктов их 

переработки 

Содержание учебного материала  ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Ассортимент и характеристика, 

значение в питании, общие 

требования к качеству свежих 

овощей, плодов, грибов и 

продуктов их переработки, в 

том числе региональных. 

Кулинарное назначение овощей, 

плодов, грибов и продуктов их 

переработки 

2. Условия и сроки хранения 

свежих овощей, плодов, грибов 

и продуктов их переработки 

Тематика лабораторных работ ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Изучение хозяйственно-

ботанических сортов корнеплодов и 

оценка качества по стандарту.  

2. Изучение помологических сортов 

семечковых плодов и оценка качества 

по стандарту. 

Тема 3 

Товароведная 

характеристика 

зерновых товаров 

Содержание учебного материала  ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, 

значение в питании, общие 

требования к качеству зерна и 

продуктов его переработки: 

круп, муки, макаронных 

изделий, хлеба и 

хлебобулочных изделий.  

Кулинарное назначение 

зерновых товаров.  

2. Условия и сроки хранения 

зерновых товаров 

Тематика  лабораторных работ ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Ознакомление с ассортиментом 

круп и макаронных изделий и оценка 

качества по стандарту 

Тема 4. 

Товароведная 

характеристика 

Содержание учебного материала  ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

1. Ассортимент и характеристика, 

значение в питании, общие 



молочных товаров требования к качеству молока и  

молочных продуктов. Кулинарное 

назначение молочных товаров 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

2. Условия и сроки храения молочных 

товаров 

Тематика лабораторных работ  

1. Оценка качества молока, сливок, 

сыров по стандарту. 
 

Тема 5 

Товароведная 

характеристика 

рыбы, рыбных 

продуктов 

Содержание учебного материала  ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, 

значение в питании, общие 

требования к качеству рыбы, 

рыбных продуктов. Кулинарное 

назначение рыбы, рыбных 

продуктов 

2. Условия и сроки хранения рыбы 

и рыбных продуктов 

Тематика лабораторных работ ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Оценка качества рыбы по 

органолептическим показателям.  

2. Оценка качества рыбных консервов 

по органолептическим показателям 

тары, содержимого и герметичности. 

Расшифровка маркировки, указанной 

на упаковке. 

Тема 6. 

Товароведная 

характеристика 

мяса и мясных 

продуктов  

Содержание учебного материала  ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, 

значение в питании, общие 

требования к качеству, 

кулинарное назначение мяса и 

мясных продуктов.  

2. Условия.  сроки хранения мяса и 

мясных продуктов 

Тематика лабораторных работ  

1. Органолептическая оценка качества 

мяса 
 

Тема 7. 

Товароведная 

характеристика, 

яичных 

продуктов, 

пищевых жиров 

Содержание учебного материала  ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, 

значение в питании, общие 

требования к качеству, 

улинарное назначение  яичных 

продуктов 

2. Ассортимент и характеристика, 

значение в питании, общие 

требования к качеству пищевых 

жиров, кулинарное назначение 



3. Условия, сроки хранения 

яичных продуктов, пищевых 

жиров 

Тематика лабораторных работ ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Определение вида и категории яиц 

по органолептическим показателям. 

Ознакомление с дефектами яиц. 

Установление допустимых и 

недопустимых дефектов. 

2. Ознакомление с ассортиментом и 

оценка качествапищевого жира по 

стандарту 

Тема 8. 

Товароведная 

характеристика 

кондитерских и 

вкусовых товаров  

Содержание учебного материала  ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, 

значение в питании, общие 

требования к качеству 

кондитерских и вкусовых 

товаров. Кулинарное 

назначение. 

2. Условия и сроки хранения 

Тематика лабораторных работ  

1. Ознакомление с ассортиментом 

пряностей и оценка качества по 

стандарту 

ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 
 

Техническое оснащение и организация рабочего места 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных 

компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с 

дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 01. 

Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 



ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

организовывать рабочее 

место для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности; 

определять вид, выбирать в 

соответствии с 

потребностью производства 

технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливать к работе, 

использовать 

технологическое 

оборудование по его 

назначению с учётом 

правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться 

в экстренной ситуации 

классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы 

действия, особенности 

устройства, правила 

безопасной эксплуатации 

различных групп 

технологического 

оборудования; 

принципы организации 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к 

реализации; 

правила выбора 

технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для 

различных процессов 

приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

способы организации рабочих 

мест повара, кондитера в 

соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в 

организациях питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать и 

жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ 

в профессиональной и 

смежных областях. 



Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс 

поиска 

Структурировать 

получаемую информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

Оформлять результаты 

поиска 

Номенклатура 

информационных источников 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 



ОК 06 Описывать значимость 

своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 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 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

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 



 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и 

формы организации деятельности 

обучающихся 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

Раздел 1 Организация кулинарного и 

кондитерского производства в 

организациях питания 

 

Тема 1.1 

Классификация и 

характеристика 

основных типов 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала  ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Классификация, основные типы и 

классы организаций питания. 

Характеристика основных типов 

организаций питания. Специализация 

организаций питания 

Тема 1.2 

Принципы 

организации 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

Содержание учебного материала  ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Характеристика, назначение и 

особенности деятельности 

заготовочных, доготовочных 

организаций питания и 

организаций с полным циклом 

производства. Характеристика 

структуры производства 

организации питания. Общие 

требования к организации 

рабочих мест повара. 

2. Организация работы складских 

помещений в соответствии с 

типом организации питания. 

Нормируемые и 

ненормируемые потери. 

Правила приёмки, хранения и 

отпуска сырья, пищевых 

продуктов 

3. Характеристика способов 

кулинарной обработки 

4. Организация работы зон кухни, 

предназначенных для 

обработки сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов. 

Характеристика организации 

рабочих мест повара.  

5. Организация зон кухни, 

предназначенных для 

приготовления горячей 



кулинарной продукции. 

Характеристика организации 

рабочих мест повара. 

Особенности организации 

рабочих мест в суповом и 

соусном отделениях 

6. Организация зон кухни, 

предназначенных для 

приготовления холодной 

кулинарной продукции. 

Характеристика организации 

рабочих мест повара.  

7. Особенности организации 

рабочих мест повара в 

кулинарном цехе 

8. Организация работы 

кондитерского цеха. 

Организация рабочих мест по 

производству кондитерской 

продукции 

9. Организация реализации 

готовой кулинарной продукции. 

Общие требования к хранению 

и отпуску готовой кулинарной 

продукции. Организация 

рабочих мест повара по отпуску 

готовой кулинарной продукции 

для различных форм 

обслуживания 

Тематика практических занятий  ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Организация рабочих мест 

повара по обработке сырья: 

овощей, рыбы, мяса, птицы (по 

индивидуальным заданиям). 

2. Организация рабочих мест 

повара по приготовлению 

холодной кулинарной 

продукции (по 

индивидуальным заданиям).  

3. Организация рабочих мест 

повара по приготовлению 

горячей кулинарной продукции 

(по индивидуальным заданиям) 

Раздел 2 Устройство и назначение основных 

видов технологического 

оборудования кулинарного и 

 



кондитерского производства 

Тема 2.1 

Механическое 

оборудование 

Содержание учебного материала  ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Классификация механического 

оборудования. Основные части 

и детали машин. Автоматика 

безопасности. Универсальные 

приводы. Назначение, 

принципы устройства, 

комплекты сменных 

механизмов и правила их 

крепления. Правила безопасной 

эксплуатации 

2. Оборудование для обработки 

овощей, зелени, грибов, плодов. 

Классификация и 

характеристика. Назначение и 

устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

3. Оборудование для обработки 

мяса и рыбы. Классификация и 

характеристика. Назначение и 

устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

4. Оборудование для нарезки 

хлеба и гастрономических 

товаров. Назначение и 

устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

5. Оборудование для процессов 

вакуумирования и упаковки. 

Правила безопасной 

эксплуатации 

6. Оборудование для тонкого 

измельчения продуктов в 

замороженном виде. 

Назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий  

1. Изучение правил безопасной 

эксплуатации оборудования для 

обработки овощей и картофеля.  

2. Изучение правил безопасной 

эксплуатации оборудования для 

обработки мяса и рыбы 

Тема 2.2 

Тепловое 

Содержание учебного материала  ОК 1-7, 9, 10 

ПК 2.1-2.8 1. Классификация теплового 



оборудование оборудования по 

технологическому назначению, 

источнику тепла и способам его 

передачи. Характеристика 

основных способов нагрева. 

Автоматика безопасности. 

Правила безопасной 

эксплуатации 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

2. Варочное оборудование. 

Классификация. Назначение и 

устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. 

Пароварочные шкафы и мелкие 

варочные аппараты. Назначение 

и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

3. Жарочное оборудование. 

Характеристика основных 

способов жарки и выпечки. 

Классификация и устройство. 

Правила безопасной 

эксплуатации. Варочно-

жарочное оборудование. 

Назначение и устройство. 

Правила безопасной 

эксплуатации 

4. Универсальное и водогрейное 

оборудование. Назначение и 

устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. 

Оборудование для раздачи 

пищи. Классификация. 

Назначение и устройство. 

Правила безопасной 

эксплуатации 

Тематика практических занятий  

1. Изучение правил безопасной 

эксплуатации теплового 

оборудования  

2. Изучение правил безопасной 

эксплуатации многофункционального 

теплового оборудования.  

Самостоятельная работа 

обучающихся 

 

Тема 2.3 

Холодильное 

Содержание учебного материала  ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5  1.  Классификация и характеристика 



оборудование холодильного оборудования, 

Способы охлаждения (естественное и 

искусственное, безмашинное и 

машинное). Правила безопасной 

эксплуатации 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

2.Требования системы ХАССП к 

соблюдению личной и 

производственной гигиены  

Тематика практических занятий  

1. Изучение правил безопасной 

эксплуатации холодильного 

оборудования 

 

Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: Учебная дисциплина входит в 

профессиональный цикл как общепрофессиональная дисциплина  и имеет 

связь с дисциплиной Основы калькуляции и учета 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 11 

 

проводить анализ состояния 

рынка товаров и услуг в 

области профессиональной 

деятельности; 

ориентироваться в общих 

вопросах основ экономики 

организации питания; 

-определять потребность в 

материальных, трудовых 

ресурсах; 

применять нормы трудового 

права при взаимодействии с 

подчиненным персоналом; 

применять экономические и 

правовые знания в 

конкретных 

производственных 

ситуациях; 

защищать свои права  в 

рамках действующего 

законодательства РФ. 

 

принципы рыночной 

экономики; 

организационно-правовые 

формы организаций; 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; 

способы ресурсосбережения в 

организации; 

понятие, виды 

предпринимательства; 

виды предпринимательских 

рисков, способы их 

предотвращения и 

минимизации; 

нормативно - правовые 

документы, регулирующие 

хозяйственные отношения; 

основные положения 

законодательства, 

регулирующего трудовые 



отношения; 

формы и системы оплаты 

труда; 

механизм формирования 

заработной платы; 

виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной 

платы 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать и 

жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ 

в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс 

поиска 

Структурировать 

получаемую информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов 

Номенклатура 

информационных источников 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 



поиска 

Оформлять результаты 

поиска 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06 Описывать значимость 

своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по профессии  

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 



темы (профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

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 Выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи 

Презентовать  идеи 

открытия собственного дела 

в профессиональной 

деятельности 

Оформлять бизнес-план 

Рассчитывать размеры 

выплат по кредитам 

Основы предпринимательской 

деятельности 

Основы финансовой 

грамотности 

Правила разработки бизнес-

планов 

Порядок выстраивания 

презентации 

Виды кредитных банковских 

продуктов  

 

 

Наименование 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и 

формы организации деятельности 

обучающихся 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 4 

Раздел 1. Экономические и правовые основы 

производственной деятельности 

 

Тема 1.1 

Принципы 

рыночной 

экономики 

 

Содержание учебного материала   

1. Понятие экономики и права. Цели, 

задачи и структура дисциплины, связь с 

другими дисциплинами. Основные 

направления социально-

экономического развития России. 

Производство как процесс создания 

полезного продукта. Факторы 

производства, их классификация. 

Производственные возможности 

ОК 1-ОК5, ОК7 

ОК9, 

ОК10,ОК11 



общества и ограниченность ресурсов  

2. Основные понятия рыночной 

экономики. Рынок, понятие и виды, 

инфраструктура и  конъюнктура рынка, 

элементы рыночного механизма (спрос 

и предложение, рыночные цены, 

конкуренция). Монополия, 

антимонопольное законодательство. 

Закон спроса и предложения. Факторы, 

влияющие на спрос и предложение 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Изучение и анализ информации о 

состоянии рынка ресторанных услуг 

Российской федерации, тенденциях его 

развития. 

 

Тема 1.2. 

Предприятие 

(организация) 

как субъект 

хозяйствован

ия. 

 

Содержание учебного материала   

1.  Сущность предпринимательства, его 

виды. Субъекты предпринимательской 

деятельности, и их правовое положение 

Значение малого бизнеса для 

экономики страны, меры господдержки 

малому бизнесу. Виды 

предпринимательских рисков и 

способы их предотвращения и 

минимизации.  

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

 2.  Виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства). 

Признаки отрасли общественного 

питания, ее  роль и значение в  

экономике страны. Понятие 

организации, краткая характеристика, 

классификация, цели и задачи 

деятельности.  Ресурсы предприятий. 

Пути ресурсосбережения в 

организации. 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

  3.   Организационно-правовые формы 

предприятий, установленные ГК РФ, 

виды и особенности, достоинства и 

недостатки. Правовое регулирование 

хозяйственных отношений. 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и 

лабораторных работ 

 

Практические занятия 1. Определение 

организационно-правовых форм и видов 

коммерческих и некоммерческих 

организаций, особенностей правового 

регулирования их деятельности. 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 



(Решение ситуационных задач) 

Изучение Гражданского кодекса 

Российской Федерации, Федерального 

закона "О развитии малого и среднего 

предпринимательства в Российской 

Федерации" 

Составление компьютерных 

презентации по теме 

«Предпринимательство на современном 

этапе развития российской экономики», 

«Ресурсы предприятий и пути их 

сбережения» 

 

Раздел 2 Основы трудового права и формы оплаты 

труда 

 

Тема 2.1  

Основные 

положения 

законодатель

ства, 

регулирующи

е трудовые 

отношения 

Содержание учебного материала  

1.Основные понятия трудового 

законодательства. Правовое 

регулирование трудовых отношений. 

Трудовой договор. Рабочее время и 

время отдыха. Дисциплина труда и 

трудовой распорядок.  

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Материальная ответственность сторон 

трудового договора. Договор о 

материальной ответственности. Защита 

трудовых прав работников                                              

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и 

лабораторных работ 

 

Практические занятия 2. Порядок 

заключения, расторжения, изменения 

условий трудового договора 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Практические занятия 3. Определение 

материальной ответственности 

работодателей и работников. Решение 

ситуационных задач. 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Изучение и анализ раздела 3 , глава 10,  

раздела 4, главы 15,16,  раздела 5, глава 

17 раздел 11, главы 37, 38, 39 Трудового 

кодекса РФ,  решить ситуационные 

правовые задачи. 

 

Тема 2.2.  

Механизм 

формирования 

и формы 

оплаты труда 

Содержание учебного материала   

1.  Политика государства в области 

оплаты труда. Механизм формирования  

оплаты труда по трудовому 

законодательству. Формы и системы 

заработной платы Формирование фонда 

оплаты труда в организации, 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 



определение средней заработной платы.  

2.Мотивация труда, виды и способы. 

Техническое нормирование труда. 
ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

3.Гарантии и компенсации при оплате 

труда. Удержания из заработной платы, 

их виды. Права предприятий и 

организаций по защите интересов 

трудящихся 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

Тематика практических занятий и 

лабораторных работ 

 

Практические занятия 4. Расчет 

заработной платы при различных формах 

оплаты труда 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 

ОК10,ОК11 

 

ОП.05. Основы калькуляции и учета  

 

Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл 

Цели и задачи дисциплины 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

  оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и 

реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве,  

 оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и 

тары в кладовой организации питания;  

 составлять товарный отчет за день;  

 определять процентную долю потерь на производстве при различных видах 

обработки сырья;  

 составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и 

кулинарных изделий, технологическими и технико - технологическими 

картами;  

 рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять калькуляционные карточки; 

  участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве;  

 пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами 

автоматизации при расчетах с потребителями;  

 принимать оплату наличными деньгами; 



  принимать и оформлять безналичные платежи;  

 составлять отчеты по платежам.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

 виды учета, требования, предъявляемые к учету; 

  задачи бухгалтерского учета;  

 предмет и метод бухгалтерского учета;  

 элементы бухгалтерского учета; 

  принципы и формы организации бухгалтерского учета - особенности 

организации бухгалтерского учета в общественном питании;  

 основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на 

современном этапе; 

  формы документов, применяемых в организациях питания, их 

классификацию;  

 требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов;  

 права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 

  понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и порядок 

определения розничных цен на продукцию собственного производства; 

  понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета;  

 сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 

  правила документального оформления движения материальных ценностей; 

  источники поступления продуктов и тары;  

 правила оприходования товаров и тары материально-ответственными 

лицами, реализованных и отпущенных товаров;  

 методику осуществления контроля за товарными запасами;  

 понятие и виды товарных потерь, методику их списания;  

 методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов;  

 понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, 

отчетность материально-ответственных лиц; 

  порядок оформления и учета доверенностей; 



  ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия 

платежей; 

  правила торговли; 

 виды оплаты по платежам;  

 виды и правила осуществления кассовых операций; 

  правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными 

деньгами и при безналичной форме оплаты; 

  правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями. 

 

Обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:  

Компетенции, формируемые в результате освоения дисциплины  

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  

 

Содержание дисциплины: 

Тема 1. Общая характеристика бухгалтерского учета. 



Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к учету, 

задачи учета, элементы бухгалтерского учета. Особенности, принципы и 

формы организации бухгалтерского учета   в   общественном   питании.   

Основные   направления совершенствования, учета и контроля отчетности 

Понятие документооборота, формы документов, применяемых в 

организациях    питания,   их    классификация.    Требования, предъявляемые 

к содержанию и оформлению документов 

Права,  обязанности главного бухгалтера. Автоматизация учета на 

предприятии ресторанного бизнеса. 

 

Тема 2. Ценообразование в общественном питании. 

Понятие цены, элементы, виды цен в организациях общественного питания. 

Понятие калькуляции и порядок определения розничных цен на продукцию и 

полуфабрикаты собственного производства. Товарооборот предприятий 

питания, его виды и методы расчета. План-меню, его назначение, виды, 

порядок составления. Сборник  рецептур  блюд  и  кулинарных  изделий  и  

Сборник рецептур  мучных  кондитерских  и  булочных  изделий  как 

основныенормативныедокументыдляопределения потребности в сырье и 

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

 

Тема 3. Материальная ответственность. Инвентаризация 

Материальная ответственность, ее документальное оформление. порядок 

оформления и учета доверенностей на получение материальных ценностей. 

Отчетность материально- ответственных лиц. Контроль за товарными 

запасами. Понятие и задачи проведения инвентаризации,  порядок  ее  

проведения  и  документальное оформление. 

 

Тема 4. Учет сырья, продуктов и тары в кладовых организаций. 

Задачи и правила организации учета в кладовых предприятий общественного 

питания. Источники поступления продуктов и тары на предприятие питания, 

документальное оформление поступления сырья и товаров от поставщиков 



Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения 

товарной книги. Товарные потери и порядок их списания. Документальное 

оформление отпуска продуктов из кладовой 

Тема 5. Учет продуктов на производстве, отпуска и реализации 

продукции и товаров предприятиями общественного питания. 

Организация  учета  на производстве.  Состав товарооборота. 

Документальноеоформлениепоступлениясырьяна производство. 

Документальное оформление и учет реализации отпуска готовой продукции 

Отчетность  о  реализации  и  отпуске  изделий  кухни.  Отчет  о  движении  

продуктов  и  тары  на  производстве.  Особенности учета сырья и готовых 

изделий в кондитерском цехе. 

 

Тема 6. Учет денежных средств, расчетных и кредитных операций. 

Правила торговли. Виды оплаты по платежам. Правила и порядок расчетов с 

потребителями при оплате наличными деньгами и при безналичной форме 

оплаты. Правила поведения, степень  ответственности за правильность 

расчетов с потребителями. Учет кассовых операций и порядок их ведения. 

Порядок работы на  контрольно-кассовых  машинах,  правила  

осуществления кассовых операций. Документальное оформление 

поступления наличных денег в кассу и к выдаче. Порядок ведения кассовой 

книги и отчетность кассира 

 

Форма промежуточного контроля:  дифференцированный зачет. 

 

 

ОП.07 Охрана труда  

1. Область применения рабочей программы. Программа учебной дисциплины 

является частью основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО 43.01.09 по профессии Повар, и кондитер, относящейся к 

укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм  

2.  Место учебной дисциплины в структуре образовательной программы: 

учебная дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл  

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

дисциплины:  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 



  выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие 

им риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами 

профессиональной деятельности;  

 использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в 

соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать 

условия труда и уровень травмобезопасности;  

 проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с 

учетом специфики выполняемых работ;  

 вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

 законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на 

деятельность организации;  

 обязанности работников в области охраны труда;  

 фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда;  

 возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом);  

 порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике 

безопасности;  порядок хранения и использования средств коллективной и 

индивидуальной защиты.  

Компетенции, формируемые в результате освоения дисциплины  
 ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  



ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Содержание дисциплины:  

Тема 1. ОБЩИЕ ВОПРОСЫ ОХРАНЫ ТРУДА 

Введение. Государственное регулирование в сфере охраны труда. Основные 

положения трудового права. Организация работы по охране труда на 

предприятии. Органы надзора и контроля по охране труда. Ответственность 

за нарушение правил охраны труда и техники безопасности. 

Производственный травматизм. Расследование и учет несчастных случаев на 

производстве. Профессиональные заболевания. Организация обучения 

безопасности труда.  

Тема 2. ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА ТРУДА 

Условия труда. Вредные вещества и меры защиты от их воздействия. 

Гигиенические критерии оценки условий труда. Характеристика вредных 

производственных факторов. (микроклимат, шум, вибрация, 

электромагнитные излучения)     Санитарно – гигиенические условия и 

физиологические  особенности труда. Оказание первой помощи на 

производстве. Производственное освещение. Средства коллективной и 

индивидуальной защиты. 

Требования производственной санитарии к помещениям предприятия и 

территории. 

Тема 3. ТРЕБОВАНИЯ БЕЗОПАСНОСТИ К ТЕХНОЛОГИЧЕСКИМ 

ПРОЦЕССАМ И ОБОРУДОВАНИЮ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

Требования безопасности к технологическому оборудованию. Требования 

безопасности при ведении технологических процессов. 

Тема 4. ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ БЕЗОПАСНОСТЬ 

Электробезопасность. Меры защиты от поражения электротоком. Меры 

безопасности при обслуживании паровых и водогрейных котлов Меры 

безопасности при эксплуатации холодильных установок. Меры безопасности 

при работе на газовом оборудовании. 

Тема 5. ПОЖАРНАЯ БЕЗОПАСНОСТЬ  

Организация пожарной безопасности на предприятии. Пожароопасные 

свойства веществ и материалов. Требования пожарной безопасности к 

электроустановкам. Противопожарная профилактика. Средства тушения 

пожаров и правила пользования ими. Пожарная сигнализация и пожарное 

водоснабжение. Действия в случае пожара. 

 

Форма промежуточного контроля:  дифференцированный зачет 

 

 

ОП. 07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в 



общепрофессиональный учебный цикл, имеет межпредметные связи со 

всеми профессиональными модулями в области профессиональной 

терминологии на иностранном языке. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-

1.4,  

ПК 2.1-

2.8,  

ПК 3.1-

3.6,  

ПК 4.1-

4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

Общие умения 

использовать языковые 

средства для общения 

(устного и письменного) 

на иностранном языке на 

профессиональные и 

повседневные темы; 

владеть техникой 

перевода (со словарем) 

профессионально-

ориентированных      

текстов; 

самостоятельно 

совершенствовать 

устную и письменную 

речь, пополнять 

словарный запас 

лексикой 

профессиональной 

направленности, а также 

лексическими 

единицами, 

необходимыми для 

разговорно-бытового  

общения; 

 

Диалогическая речь 

 

участвовать в 

дискуссии/беседе на 

знакомую тему; 

осуществлять запрос и 

обобщение информации; 

обращаться за 

разъяснениями; 

выражать свое 

отношение (согласие, 

несогласие, оценку) 

профессиональную терминологию 

сферы индустрии питания, 

социально-культурные и 

ситуационно обусловленные 

правила общения на иностранном 

языке; 

лексический и грамматический 

минимум, необходимый для чтения 

и перевода (со словарем) 

иностранных текстов 

профессиональной направленности; 

простые предложения, 

распространенные за счет 

однородных членов предложения 

и/или второстепенных членов 

предложения;  

предложения утвердительные, 

вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в 

них; безличные предложения; 

сложносочиненные предложения: 

бессоюзные и с союзами and, but; 

имя существительное: его 

основные функции в предложении; 

имена существительные во 

множественном числе, 

образованные по правилу, а также 

исключения. 

артикль: определенный, 

неопределенный, нулевой. 

Основные случаи употребления 

определенного и неопределенного 

артикля. Употребление 

существительных без артикля. 

имена прилагательные в 

положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также 



к высказыванию   

собеседника, свое 

мнение по обсуждаемой 

теме; 

вступать в общение 

(порождение 

инициативных реплик 

для начала разговора, 

при переходе к новым 

темам); 

поддерживать общение 

или переходить к новой 

теме (порождение 

реактивных реплик – 

ответы на вопросы 

собеседника, а также 

комментарии, замечания, 

выражение отношения);  

завершать общение;  

 

Монологическая речь 

 

делать сообщения, 

содержащие наиболее 

важную информацию по 

теме, проблеме; 

кратко передавать 

содержание полученной 

информации; 

в содержательном плане 

совершенствовать 

смысловую 

завершенность, 

логичность, целостность, 

выразительность и 

уместность. 

Письменная речь 

небольшой рассказ 

(эссе); 

заполнение анкет, 

бланков; 

написание тезисов, 

конспекта сообщения, в 

том числе на основе 

работы с текстом. 

 

исключения. 

наречия в сравнительной и 

превосходной степенях. 

Неопределенные наречия, 

производные от some, any, every. 

Количественные местоимения 

much, many, few, a few, little, a little. 

глагол, понятие глагола-

связки.Образование и 

употребление глаголов в Present, 

Past, Future Simple/Indefinite, 

Present,Past,Future 

Continuous/Progressive, Present 

,Past,Future Perfect; 

 



Аудирование 

понимать: 

основное содержание 

текстов монологического 

и диалогического 

характера в рамках 

изучаемых тем; 

высказывания 

собеседника в наиболее 

распространенных 

стандартных ситуациях 

повседневного общения. 

отделять главную 

информацию от 

второстепенной; 

выявлять наиболее 

значимые факты; 

определять свое 

отношение к ним, 

извлекать из 

аудиоматериалов 

необходимую или 

интересующую 

информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, 

интересующую 

информацию; 

отделять главную 

информацию от 

второстепенной; 

использовать 

приобретенные знания и 

умения в практической 

деятельности и 

повседневной жизни. 

ОК 01 Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 



информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план 

действия.  

Определять 

необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи 

поиска информации 

Определять 

необходимые источники 

информации 

Планировать процесс 

поиска 

Структурировать 

получаемую 

информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

Оформлять результаты 

поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу Психология коллектива 



коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами.   

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 09 Применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 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 

объяснить свои действия 

(текущие и 

планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

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 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и 

формы организации деятельности 

обучающихся 

Осваиваемы

е элементы 

компетенци

й 



1 2  

Тема 1.  

Продукты 

питания и 

способы 

кулинарной 

обработки 
 

 

Содержание учебного материала   

Освоение лексического материала по 

теме:  Продукты питания   и способы 

кулинарной обработки ). 

Грамматический материал:  

Местоимения(личные,притяжательные,

возвратные).Объектный падеж 

неопределенные местоимения, 

производные от some, any, no, every. 

- простые нераспространенные 

предложения с глагольным, составным 

именным и составным глагольным 

сказуемым (с инфинитивом);  

- простые предложения, 

распространенные за счет однородных 

членов предложения и/или 

второстепенных членов предложения;  

- предложения утвердительные, 

вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в них;  

- безличные предложения; 

- понятие глагола-связки. 

ОК 1-5,9,10 

Самостоятельная работа 

обучающихся 
составление кроссвордов по теме 

«Продукты питания». 

 (выполнение заданий на закрепление 

изученного): освоение лексического 

материала по теме 1, чтение, перевод 

текстов, выполнение грамматических 

упражнений 

 

Тема 2.  

Типы 

предприятий 

общественного 

питания и работа 

персонала  
 

 

Содержание учебного материала ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по 

теме: «Типы предприятий 

общественного питания, персонал» 

Грамматический материал:  

- имя существительное: его основные 

функции в предложении; имена 

существительные во множественном 

числе, образованные по правилу, а 

также исключения. 

 

 

Самостоятельная работа 

обучающихся  
Написать сочинение на тему «Работа 

кухни» (выполнение заданий на 

 



закрепление изученного): освоение 

лексического материала по теме 1, 

чтение, перевод текстов, выполнение 

грамматических упражнений 

Тема 3. 

Составление 

меню.  Названия  

блюд 

Содержание учебного материала ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по 

темам: «Названия блюд», «Виды меню 

и структура меню»  

Грамматический материал: Артикль: 

определенный, неопределенный, 

нулевой. Основные случаи 

употребления определенного и 

неопределенного артикля. 

Употребление существительных без 

артикля.  

 

 

Самостоятельная работа 

обучающихся 
Составить меню ресторана, кафе. 

 

Тема 4. 

Кухня.Производст

венные помещения 

и оборудование 

Содержание учебного материала ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по 

темам: «Кухонное оборудование. 

Производственные помещения» 

 Грамматический материал: 

Имена прилагательные в 

положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, образованные 

по правилу, а также исключения. 

 

 

Тема 5. 

Кухонная,сервиров

очная и барная 

посуда 

Содержание учебного материала ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по 

теме « Кухонная, сервировочная и 

барная посуда» 

Грамматический материал 

:Образование и употребление глаголов 

в Present, Past, Future Simple/Indefinite.  

 

 

Самостоятельная работа 

обучающихся 
 (выполнение заданий на закрепление 

изученного)по темам № 4 и № 5: 

освоение лексического материала по 

темам, чтение, перевод текстов, 

выполнение грамматических 

упражнений                                                                       

 

Тема 6. 

Обслуживание 

посетителей в 

ресторане 

Содержание учебного материала ОК 1-5,9,10 

 Освоение лексико-грамматического 

материала диалогов по теме 

Обслуживание посетителей.  

 

 



Грамматический материал: 

Количественные местоимения much, 

many, few, a few, little, a little. 

Самостоятельная работа 

обучающихся 
Составить диалоги по темам:«Заказ 

столика»,  

«Решение конфликтов» 

 

Тема 7. 

Система закупок и 

хранения 

продуктов 

Содержание учебного материала ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по 

теме: «Система закупок и хранения 

продуктов» Г 

Грамматический материал по теме:   

Времена группы Continuous 

 

 

Тема 8. 

Организация 

работы 

официанта и 

бармена  

Содержание учебного материала ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по 

теме: «Организация работы официанта 

и бармена » 

Грамматический материал:  

Неопределенные наречия, 

производные от some, any, every.  

 

 

Самостоятельная работа 

обучающихся(выполнение заданий на 

закрепление изученного)по темам № 7 

и № 8: освоение лексического 

материала по темам, чтение, перевод 

текстов, выполнение грамматических 

упражнений.    

Составить диалоги на тему « 

обслуживание в баре» 

 

Тема 9. 

Кухни народов 

мира и рецепты 

приготовления 

блюд 

Содержание учебного материала ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по 

теме « Кухни разных стран» 

Грамматический 

материал:Совершенные времена 

глагола:Present,Past,Future Perfect. 

 

 

Самостоятельная работа 

обучающихся 
Подготовить презентации по 

национальным кухням 

(выполнение заданий на закрепление 

изученного): освоение лексического 

материала по теме 9 чтение, перевод 

текстов                                                                       

 

 


