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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  И 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

1.1 . Область применения программы  

Рабочая программа учебной и производственной практики является частью 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО43.02.15 

Поварское и кондитерское дело.  

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 

образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 

Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание).  

Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными 

стандартами «Повар» и «Кондитер» является производство блюд, напитков, кулинарных и 

кондитерских изделий в организациях питания.   

Основной целью профессиональной деятельности в соответствии с 

профессиональными стандартами «Повар» и «Кондитер» является приготовление 

качественных блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, их презентация и 

продажа в организациях питания.   

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы 

приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и кондитерских 

изделий, закусок, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.   

Возможные наименования должностей выпускников по данной специальности в 

соответствии с профессиональными стандартами: бригадир поваров, кондитеров, старший 

повар/кондитер, су-шеф.  

Возможные места работы: кухни гостиниц, ресторана и других типов организаций 

питания; специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и 

изготовления полуфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; мучные и кондитерские цеха при организациях питания.   

Возможные режимы работы повара, кондитера в организациях питания: работапо 

скользящему или постоянному графику, ночью, в выходные и праздничные дни, 

сверхурочно, а также при необходимости неполный или ненормированный рабочий день. 

  

Медицинскими противопоказаниями для работы по данной 

специальностиявляются хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, опорно-

двигательного аппарата, инфекционные и аллергические заболевания, кожновенерические 

и нервные болезни; заразные заболевания (например, туберкулез, гепатит, сальмонелез и 

др.).   

Требования к личным, профессионально значимым качествам и 

индивидуальным способностям обучающихся и выпускников:  

быть честным, ответственным; уметь работать  

 в команде или самостоятельно; иметь склонность к выполнению работ 

по обслуживанию посетителей;  

обладать способностью к концентрации внимания;  

 иметь хорошую координацию;  

иметь склонность к выполнению ручной работы, обладать подвижностью пальцев  

рук;   

быть физически выносливым; иметь хорошую оперативную и образную память,  

 объемный и линейный глазомер,  

чувствовать время, хорошее цветоразличение; иметь хорошее воспроизводящее  

 воображение, склонность к творческой работе;  

иметь способность анализировать производственную ситуацию, быстро принимать  
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решения;   иметь способности самостоятельно критически оценивать результаты своей  

деятельности, корректировать действия, нести ответственность за результаты работы;   

уметь организовывать собственную деятельность, планировать последовательность  

выполнения работ адекватно заданию;   обладать коммуникативными качествами: иметь 

навыки делового общения (продуктивно общаться с коллегами, руководством, 

посетителями), толерантность к многочисленным контактам, уметь конструктивно 

воспринимать критические замечания, осуществлять поиск требуемой информации 

различными способами, в том числе и с помощью сети Интернет;   использовать в 

работе информационно-комуникационные технологии.   

 

1.2. Цели и задачи  учебной практики – требования к результатам освоения программы 

учебной практики  

 

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности 43.02.15 Поварское и  

кондитерское дело должен обладать общими компетенциями:  

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 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  

поддержание необходимого уровня физической подготовленности   

ОК 09.  

  

Использовать  информационные  технологии  в профессиональной 

деятельности     

Пользоваться профессиональной документацией на государственном  и 

иностранном языке  

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере  

    

   

ОК 10.  

  

ОК 11.  

  

 

1.3.  Основной вид деятельности.   

Требования к знаниям, умениям, практическому опыту.  

ПМ 01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента знать: 
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• требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии 

в организации питания;   

• виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними;   

• ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, 

экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов;  

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;  

• способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 

полуфабрикатов;   

• правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного 

сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов;  правила составления заявок на 

продукты.уметь: 

• разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса;  

• обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;  

• оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  

• применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

• соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;  

• использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких 

видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;  

• организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

• разработке ассортимента полуфабрикатов; 

• разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов;  

• организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

• подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности, обработке различными методами экзотических и редких видов 

сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента;  

• упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности;  

• контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПМ. 02.  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

знать: 

• требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии 

в организации питания; 
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• виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

• ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных;  

• рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных;  

• актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продукции;  

• правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок; 

уметь:  

• разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности;  

• оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

• организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  

• применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

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

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;  

• организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  

• соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

 иметь практический опыт в: 

• разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;  

• организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами подборе в соответствии с технологическими 

требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных;  

• упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

 контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;   

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПМ. 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания.знать:   
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• требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии 

в организации питания;  

• виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними;  

• ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

• рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

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

авторских, брендовых, региональных;   

• актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции;  

• правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;   

• виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи, 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок.  

уметь: 

• разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;   

• обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;  

• оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;  

• организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;   

• применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;  

• соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;   

• порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции.   

иметь практический опыт в: 

• разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

• разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;  

• организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами подборе в соответствии с технологическими 

требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 

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

авторских, брендовых, региональных; 

• упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

 контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

 контроле хранения и расхода продуктов. 

ПМ. 04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 
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учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания.знать:   

• требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии 

в организации питания;  

• виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними;   

• ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и 

горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;   

• рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных;   

• актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

холодных и горячих десертов, напитков;   

• правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;   

• виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных и горячих десертов, напитков.  

 уметь: 

• разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

• обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;  

• оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;  

• организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

• применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;  

• соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;  

• порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в:  

• разработке ассортимента холодных и горячих десертов, налитков с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; организации и 

проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

• подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих десертов, 

напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 
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• упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

• контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

• контроле хранения и расхода продуктов. 

 

ПМ. 05.Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания.знать:   

• требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии 

в организации питания;  

• виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними;   

• ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;  

• актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  

• рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления 

теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и 

способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе авторские, брендовые, региональные;   

• правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, 

отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; правила разработки рецептур, 

составления заявок на продукты.   

• уметь: 

• разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

• обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;   

• организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  

• соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических, красящих веществ;   

• проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, 

приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, 

выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей;  

• хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовую продукцию с учетом требований к безопасности.   

иметь практический опыт в: 

• разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
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• разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

• организации и проведении подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовке 

к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

• подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов;  

• приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной, 

подаче хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

• упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности;  

• приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;  

• подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства;  

• контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроле 

хранения и расхода продуктов. 

 

2.   Результаты освоения программы учебной практики  

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело должен обладать профессиональными компетенциями:  

 

ПМ. 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента:  

ПК 1.1. Организовывать подготовку «рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. ПК 1.2. 

Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента.  

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. ПМ.02.  

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания.  

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента.  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

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

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  
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ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. ПК 2.8. 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПМ.03.  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами.  

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

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

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. ПК 3.7. 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. ПМ. 04.  Организация 

и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами.  

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

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

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

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  
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ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПМ.05.  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. ПК 5.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей.  
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Учебная и производственная практика ПМ. 01  

Содержание программы учебной практики  

Наименование разделов учебной 

практики, профессионального 

модуля  

(ПМ), междисциплинарных курсов 

(МДК)  

Содержание учебного материала 
 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

Профессиональный модуль ПМ. 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

144 

Раздел УП  72 

Тема 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.  

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента.  

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

6  

Тема 2.Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом.   

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

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

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортиментас учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

6  

Тема 3. Разработка ассортимента полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, рыбы, дичи и кролика. Расчет массы мяса,  домашней 

птицы, рыбы, дичи и кролика для изготовления полуфабрикатов.  

6  

Тема 4. Отработка приемов  приготовления полуфабрикатов  для  сложных блюд из  говядины. Требования к безопасности хранения 

подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде. 

6  

Тема 5Отработка приемов  приготовления полуфабрикатов  для  сложных блюд из  свинины. Требования к безопасности хранения 

подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде. 

6  
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Тема 6Отработка приемов  приготовления полуфабрикатов  для  сложных блюд из  баранины. Требования к безопасности хранения 

подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде. 

6  

Тема 7 Отработка приемов   приготовления котлетной массы.  Требования к безопасности хранения.  

Отработка приемов  приготовления полуфабрикатов  из субпродуктов.  Требования к безопасности хранения.- оценка качества  

готовых блюд. 

6  

Тема 8Отработка приемов   приготовления полуфабрикатов из  рыбы. Требования к безопасности хранения подготовленного рыбы в 

охлажденном и замороженном виде. 

6  

Тема 9Отработка приемов   приготовления полуфабрикатов из  птицы. Требования к безопасности хранения подготовленного птицы 

в охлажденном и  

6  

замороженном виде.  

Отработка приемов   приготовления полуфабрикатов из дичи. Требования к безопасности хранения подготовленного дичи в 

охлажденном и замороженном виде.  

Отработка приемов   приготовления полуфабрикатов из  кролика. Требования к безопасности хранения подготовленного кролика в 

охлажденном и замороженном виде. 

 

Тема 10 Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.  

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем 

при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).  

Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

6  

Тема 11 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 

6  

Тема 12  Дифференцированный 

зачет  

 6  

 

Содержание программы производственной  практики  

Наименование разделов 

производственной  практики, 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала 
 

 

Объем 

часов 
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1 2 3 

Профессиональный модуль ПМ. 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: 

 

Раздел ПП  72 

Тема 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.  

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента.  

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

6  

 

Тема 2. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок.  

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортиментас учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

6  

Тема 3Отработка практических навыков разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, рыбы, дичи и кролика. 

Расчет массы мяса,  домашней птицы, рыбы, дичи и кролика для изготовления полуфабрикатов. Отработка практических навыков 

приготовления полуфабрикатов  для  сложных блюд из  говядины. 

 

6  

Тема 4 Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов  для  сложных блюд из  свинины. Требования к 

безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде.  

Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов  для  сложных блюд из  баранины. Требования к безопасности 

хранения подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде.  

Отработка практических навыков приготовления котлетной массы.  Требования к безопасности хранения.  

Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов  из субпродуктов.  Требования к безопасности хранения. 

6 

Тема 5Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов из  рыбы. Требования к безопасности хранения 

подготовленного рыбы в охлажденном и замороженном виде. 

6 
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Тема  6 Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов из  птицы. Требования к безопасности хранения 

подготовленного птицы в охлажденном и замороженном виде.  

Отработка практических навыков   приготовления полуфабрикатов из дичи. Требования к безопасности хранения подготовленного 

дичи в охлажденном и замороженном виде.  

Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов из  кролика. Требования к безопасности хранения подготовленного 

кролика в охлажденном и замороженном виде. 

6 

Тема  7 Охлаждение и замораживание полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.  

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных полуфабрикатов  с учетом требований по безопасности, соблюдения 

режимов хранения.  

6 

Тема  8 Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента на вынос и для транспортирования.  

Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

6 

Тема  9 Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем 

при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

6 

Тема  10 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. 

6 

Тема  11 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 

6 

Тема 12 Дифференцированный  

зачет  

 6 

Учебная и производственная практика ПМ 02  

Содержание программы учебной практики  

Наименование разделов учебной 

практики, профессионального 

модуля  

(ПМ), междисциплинарных курсов 

(МДК)  

Содержание учебного материала 

 

 

Объем 

часов 

1 2 3 



 18 

 

 

Профессиональный модуль ПМ. 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

216 

Раздел УП  72 

Тема 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.  

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

закусок сложного ассортимента.  

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.   

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом.   

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

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

6  

Тема 2.Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

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

последовательности приготовления, особенностей заказа.  

Разработка ассортимента сложных горячих блюд  из овощей, грибов, сыра,  мяса, домашней птицы, рыбы, дичи и кролика. Расчет 

массы  овощей, грибов, сыра, мяса,  домашней птицы, рыбы, дичи и кролика для приготовления сложных горячих блюд.   

Проверка органолептическим способом качества овощей, грибов, сыра, мяса, домашней птицы, рыбы, дичи и кролика. Обеспечивать 

безопасность при хранении сложных горячих блюд  из овощей, грибов, сыра, мяса, рыбы и субпродуктов.. Подбор технологического 

оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложной  горячей кулинарной продукции. 

6  

Тема 3. Отработка приемов приготовления и оформления сложных горячих блюд из овощей.  Контроль качества и  безопасности 

сложных горячих блюд из овощей.   

Отработка приемов приготовления и оформления сложных горячих блюд из грибов и сыра.  Контроль качества и  безопасности 

сложных горячих блюд из грибов и сыра.  

6  

Тема 4. Отработка приемов приготовления и оформления сложных горячих блюд из мяса.  Контроль качества и  безопасности 

сложных горячих блюд из мяса.  . 

6  

Тема 5Отработка приемов приготовления и оформления сложных горячих блюд из рыба.  Контроль качества и  безопасности 

сложных горячих блюд из рыбы.   

6  

Тема 6Отработка приемов приготовления и оформления сложных горячих блюд из домашней птицы.  Контроль качества и  

безопасности сложных горячих блюд из домашней птицы.  

6  
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Отработка приемов приготовления и оформления сложных горячих блюд из дичи.  Контроль качества и  безопасности сложных 

горячих блюд из дичи.  

Отработка приемов приготовления и оформления сложных горячих блюд из кролика.  Контроль качества и  безопасности сложных 

горячих блюд из кролика 

 

Тема 7 Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов.  

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

безопасности, соблюдения режимов хранения.   

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

кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

6  

Тема 8Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.  

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 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). 

6  

Тема 9Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

6  

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

Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

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

безопасности готовой продукции. 

6  

Тема 11 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 

6  

Тема 12  Дифференцированный 

зачет  

 6  

 

Содержание программы производственной  практики  

Наименование разделов 

производственной  практики, 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала 

 

 

Объем 

часов 
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1 2 3 

Профессиональный модуль ПМ. 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

Раздел ПП  144 

 

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

стандартами организации питания – базы практики. 

6  

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

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

6  

Тема 3Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием (заказом).  Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

 

6  

Тема 4 Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, 

регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

6 

Тема 5Отработка практических навыков по разработке ассортимента сложных горячих блюд  из овощей, грибов, сыра,  мяса, 

домашней птицы, рыбы, дичи и кролика. Расчет массы  овощей, грибов, сыра, мяса,  домашней птицы, рыбы, дичи и кролика для 

приготовления сложных горячих блюд.   

Отработка практических навыков по проверке органолептическим способом качества овощей, грибов, сыра, мяса, домашней птицы, 

рыбы, дичи и кролика. Обеспечивать безопасность при хранении сложных горячих блюд  из овощей, грибов, сыра, мяса, рыбы и 

субпродуктов.. Подбор технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложной  горячей 

кулинарной продукции.  

 

6 

Тема  6 Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных горячих супов.  Контроль качества и  безопасности 

сложных горячих супов. 

6 

Тема  7 Отработка практических навыков приготовления, сервировки и оформления  сложных горячих соусов.  Контроль качества и  

безопасности сложных горячих соусов. 

6 

Тема  8 Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных горячих блюд из овощей.  Контроль качества и  

безопасности сложных горячих блюд из овощей.  

6 
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Тема  9 Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных горячих блюд из круп, бобовых и макаронных 

изделий.  Контроль качества и  безопасности сложных горячих блюд из круп, бобовых и макаронных изделий 

6 

Тема  10 Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных горячих блюд из мяса.  Контроль качества и  

безопасности сложных горячих блюд из мяса.  

6 

Тема  11 Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных горячих блюд из рыба.  Контроль качества и  

безопасности сложных горячих блюд из рыбы.  

6 

Тема 12 Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных горячих блюд из домашней птицы.  Контроль 

качества и  безопасности сложных горячих блюд из домашней птицы. 

6 

Тема 13 Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных горячих блюд из дичи.  Контроль качества и  

безопасности сложных горячих блюд из дичи. 

6 

Тема 14 Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных горячих блюд из кролика.  Контроль качества и  

безопасности сложных горячих блюд из кролика. 

6 

Тема 15 Подготовка к реализации (презентации) готовых 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 горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.  

 

6 

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

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

6 

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

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

6 

Тема 18 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.) 

6 

Тема 19 Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос 

6 
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Тема 20Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов.  

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

безопасности, соблюдения режимов хранения.   

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

кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

6 

Тема 21Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

6 

Тема 22 Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента на вынос и для транспортирования.  

Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

6 

Тема 23Проведение 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 

6 

Тема 24 Дифференцированный зачет 6 

 

 

Учебная и производственная практика ПМ 03  

Содержание программы учебной практики  

Наименование разделов учебной 

практики, профессионального 

модуля  

(ПМ), междисциплинарных курсов 

(МДК)  

Содержание учебного материала 

 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

Профессиональный модуль ПМ. 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

108 
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Раздел УП  36  

Тема 1.Отработка приемов  оценки качества и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов  к ним для 

приготовления и оформления сложной холодной кулинарной продукции.   

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов по накладной.   

6  

Тема 2.Отработка приемов   приготовления и оформления сложных бутербродов.  Контроль  качества  и  безопасности готовых 

изделий.. Отработка приемов   приготовления и оформления сложных закусок. Контроль  качества  и  безопасности готовых изделий.  

6  

Тема 3. Отработка приемов   приготовления и оформления  сложных мясных салатов. Контроль  качества  и  безопасности 

готовых изделий.Отработка приемов   приготовления и оформления  сложных  рыбных салатов. Контроль  качества  и  

безопасности готовых изделий. 

6  

Тема 4. Отработка приемов   приготовления и оформления   винегретов. Контроль  качества  и  безопасности готовых 

изделий.. Отработка приемов   приготовления сложных  холодных  соусов и декорирование ими  блюд . Контроль  качества  и  

безопасности готовых изделий.Отработка приемов   приготовления  и оформления сложных холодных блюд из мяса. 

Контроль  качества  и  безопасности готовых изделий.  

6  

Тема 5Отработка приемов   приготовления  и оформления сложных холодных блюд из рыбы.  Контроль  качества  и  безопасности 

готовых изделий. Отработка приемов   приготовления  и оформления сложных холодных блюд из птицы. Контроль  качества  и  

безопасности готовых изделий.Отработка приемов   приготовления и оформления гарниров, заправок  для холодных сложных блюд 

из рыбы, мяса и птицы. Контроль  качества  и  безопасности готовых изделий..  

Хранение с учетом  температуры подачи холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче.  

6  

Тема 6 Дифференцированный зачет 6  

 

 

Содержание программы производственной  практики 

Наименование разделов 

производственной  практики, 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов 

(МДК)  

Содержание учебного материала  

 

 

Объе 

м 

часов  

1  2  3  
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Профессиональный модуль ПМ. 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Раздел ПП  72 

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

стандартами организации питания – базы практики. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда).  

6  

Тема 2. 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.Отработка практических навыков  оценки качества и 

соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов  к ним для приготовления и оформления сложной холодной 

кулинарной продукции.  

6  

Тема 3Отработка практических навыков     приготовления и оформления сложных бутербродов.  Контроль  качества  и  безопасности 

готовых изделий. Отработка практических навыков    приготовления и оформления сложных закусок. Контроль  качества  и  

безопасности готовых изделий. 

 

6  

Тема 4.Отработка практических навыков    приготовления и оформления  сложных мясных салатов. Контроль  качества  и  

безопасности готовых изделий.  

6  

Тема  5. Отработка практических навыков    приготовления и оформления  сложных  рыбных салатов. Контроль  качества  и  

безопасности готовых изделий. Отработка практических навыков  приготовления  и оформления сложных холодных блюд из рыбы.  

Контроль  качества  и  безопасности готовых изделий. 

6  

Тема  6.Отработка практических навыков  приготовления и оформления   винегретов. Контроль  качества  и  безопасности готовых 

изделий.  

6  

Тема  7.Отработка практических навыков    приготовления сложных  холодных  соусов и декорирование ими  блюд . Контроль  

качества  и  безопасности готовых изделий. Отработка практических навыков  приготовления и оформления гарниров, заправок  для 

холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы. Контроль  качества  и  безопасности готовых изделий. 

6  

Тема  8.Отработка практических навыков  приготовления  и оформления сложных холодных блюд из мяса. Контроль  качества  и  

безопасности готовых изделий. Отработка практических навыков  приготовления  и оформления сложных холодных блюд из птицы. 

Контроль  качества  и  безопасности готовых изделий. 

6  
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Тема 9.Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.  

Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.  

6  

Тема 10.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 

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

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 холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос.  

6  

6  

 Тема 11 Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента на вынос и для транспортирования.  

Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.  

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  

6  

Тема 12 Дифференцированный зачет 6  

 

Учебная и производственная практика ПМ 04 

Содержание программы учебной практики  

Наименование разделов учебной 

практики, профессионального 

модуля  

(ПМ), междисциплинарных курсов 

(МДК)  

Содержание учебного материала 
 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

Профессиональный модуль ПМ. 04. Организация и ведение  процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

108  
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Раздел УП  36  

Тема 1.Отработка приемов приготовления и оформления сложных холодных десертов (фруктовых салатов).  Контроль качества и  

безопасности фруктовых салатов.Отработка приемов приготовления и оформления сложных холодных десертов (ягодных и 

шоколадные салаты).  Контроль качества и  безопасности ягодных и шоколадных салатов. 

6  

Тема 2.Отработка приемов приготовления и оформления сложных холодных десертов -муссы.  Контроль качества и  безопасности 

муссов.  

Отработка приемов приготовления и оформления сложных холодных десертов –кремы и суфле.  Контроль качества и  безопасности 

кремов и суфле. 

6  

Тема 3. Отработка приемов приготовления и оформления сложных горячих десертов –пудинги, гурьевская каша.  Контроль качества и  

безопасности пудингов и гурьевскойкаши.Отработка приемов приготовления и оформления сложных горячих десертов –овощных 

кексов.  Контроль качества и  безопасности овощных кексов. 

6  

Тема 4. Отработка приемов приготовления и оформления сложных горячих десертов –снежков из шоколада.  Контроль качества и  

безопасности снежков из шоколада. Отработка приемов приготовления и оформления сложных горячих десертов –фондю, десертов 

фламбе, шоколадно-фруктового фондю.  Контроль качества и  безопасности фондю, десертов фламбе, шоколадно-фруктового 

фондю. 

6  

Тема 5Отработка приемов приготовления начинки, соусов и глазури для отдельных холодных и горячих десертов. Контроль качества 

и  безопасности начинки, соусов и глазури для отдельных холодных и горячих десертов. 

6  

Тема 6 Дифференцированный зачет 6  

 

Содержание программы производственной  практики  

Наименование разделов 

производственной  практики, 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов 

(МДК)  

Содержание учебного материала  

 

 

Объе 

м 

часов  

1  2  3  

Профессиональный модуль ПМ. 04. Организация и ведение  процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Раздел ПП  72  
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Тема 1.Отработка практических навыков по разработке ассортимента сложных холодных  и горячих десертов.  Расчет сырья для 

приготовления сложных  холодных и  горячих блюд. Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных 

холодных десертов (фруктовых салатов).  Контроль качества и  безопасности фруктовых салатов. 

6  

Тема 2. Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных холодных десертов (ягодных и шоколадные салаты).  

Контроль качества и  безопасности ягодных и шоколадных салатов.Отработка практических навыков приготовления и оформления 

сложных холодных десертов -муссы.  Контроль качества и  безопасности муссов. 

6  

Тема 3Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных холодных десертов –кремы и суфле.  Контроль 

качества и  безопасности кремов и суфле. 
 

6  

Тема 4 Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных горячих десертов –пудинги, гурьевская каша.  

Контроль качества и  безопасности пудингов и гурьевской каши 

6  

Тема 5Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных горячих десертов –овощных кексов.  Контроль 

качества и  безопасности овощных кексов. 

6  

Тема  6 Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных горячих десертов –снежков из шоколада.  Контроль 

качества и  безопасности снежков из шоколада.  

 

6  

Тема  7 Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных горячих десертов –фондю, десертов фламбе, 

шоколадно-фруктового фондю.  Контроль качества и  безопасности фондю, десертов фламбе, шоколадно-фруктового фондю. 

6  

Тема  8 Отработка практических навыков приготовления начинки, соусов и глазури для отдельных холодных и горячих десертов. 

Контроль качества и  безопасности начинки, соусов и глазури для отдельных холодных и горячих десертов. 

6  

Тема  9 Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции.Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента на вынос и для 

транспортирования.  

6  

Тема  10 Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции,  

6  

обеспечения требуемой температуры отпуска.  

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

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

 

Тема  11 Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

6  
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Тема 12 Дифференцированный зачет 6  

 

Учебная и производственная практика ПМ 05 

Содержание программы учебной практики 

Наименование разделов учебной 

практики, профессионального 

модуля  

(ПМ), междисциплинарных курсов 

(МДК)  

Содержание учебного материала 
 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

Профессиональный модуль ПМ. 05. Организация и ведение  процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

180  

Раздел УП  72  

Тема 1.Отработка приемов приготовления и оформления сложных хлебобулочных изделий. Контроль качества и  безопасности 

сложных хлебобулочных изделий.Отработка приемов  приготовления  и оформления пирогов и пирожков с различными фаршами.  

Контроль качества и  безопасности пирогов и пирожков 

6  

Тема 2.Отработка приемов  приготовления  и оформления печенья, пряников, коврижек. Контроль качества и  безопасности печенья, 

пряников, коврижек Отработка приемов  приготовления  и оформления кексов. Контроль качества и  безопасности кексов. 

6  

Тема 3. Отработка приемов  приготовления  и оформления сложных бисквитных пирожных и тортов. Контроль качества и  

безопасности бисквитных пирожных и тортов 

6  

Тема 4. Отработка приемов  приготовления  и оформления сложных песочных и слоѐных  пирожных и тортов. Контроль качества и  

безопасности сложных песочных и слоѐных  пирожных и тортов. 

6  

Тема 5Отработка приемов  приготовления  и оформления заварных и крошковых пирожных. Контроль качества и  безопасности 

заварных и крошковых пирожных 

6  

Тема 6 Отработка приемов  приготовления  и оформления сложных, воздушных, воздушно-ореховых, миндальных пирожных и 

тортов. Контроль качества и  безопасности сложных, воздушных, воздушно-ореховых, миндальных  пирожных и тортов 

6  
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Тема 7Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов.    

Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода 

изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

6  

Тема 8 Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов.Хранениехлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

6  

Тема 9 Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования.Расчет стоимости хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

6  

Тема 10 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. 

6  

Тема 11Проведение 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 

6  

Тема 12 Дифференцированный зачет  6  

 

Содержание программы производственной  практики  

Наименование разделов 

производственной  практики, 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов (МДК)  

Содержание учебного материала  

 

 

Объе 

м 

часов  

1  2  3  

Профессиональный модуль ПМ. 05. Организация и ведение  процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Раздел ПП  108  

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

организации питания – базы практики.  

6  

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

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

6  
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Тема 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.  

 

6  

Тема 4.Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных хлебобулочных изделий. Контроль качества и  

безопасности сложных хлебобулочных изделий.  

6  

Тема 5.Отработка практических навыков  приготовления  и оформления  праздничного хлеба.  Контроль качества и  безопасности 

праздничного хлеба  

6  

Тема 6.Отработка практических навыков  приготовления  и оформления пирогов и пирожков с различными фаршами.  Контроль качества и  

безопасности пирогов и пирожков  

6  

Тема 7.Отработка практических навыков  приготовления  и оформления печенья, пряников, коврижек. Контроль качества и  безопасности 

печенья, пряников, коврижек  

6  

Тема 8.Отработка практических навыков  приготовления  и оформления кексов. Контроль качества и  безопасности кексов.  6  
Тема 9.Отработка практических навыков  приготовления  и оформления сложных бисквитных пирожных и тортов. Контроль качества и  

безопасности бисквитных пирожных и тортов  

6  

Тема 10.Отработка практических навыков  приготовления  и оформления сложных песочных и сложных  пирожных и тортов. Контроль 

качества и  безопасности сложных песочных и слоѐных  пирожных и тортов.  

6  

Тема 11.Отработка практических навыков  приготовления  и оформления заварных и крошковых пирожных. Контроль качества и  

безопасности заварных и крошковых пирожных  

6  

Тема 12.Отработка практических навыков  приготовления  и оформления сложных, воздушных, воздушно-ореховых, миндальных пирожных 

и тортов.  

Контроль качества и  безопасности сложных, воздушных, воздушно-ореховых, миндальных  пирожных и тортов  

6  

Тема 13.Отработка практических навыков   приготовления  и оформления сложных комбинированных  пирожных и тортов. Контроль 

качества и  безопасности сложных комбинированных  пирожных и тортов.  

6  

Тема 14.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  

Тема 15.Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции. 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  

6  
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Тема 16.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 

готовойпродукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

6  

Тема 17.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.).  

6  

Тема 18 Дифференцированный зачет 6  

 

Содержание программы производственной  практики Профессиональный модуль 

ПМ. 07 Выполнение работ по нескольким профессиям рабочих, должностям служащих. 

Наименование разделов 

производственной  практики, 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов (МДК)  

Содержание учебного материала  

 

 

Объе 

м 

часов  

1  2  3  

ПМ. 07Выполнение работ по нескольким профессиям рабочих, должностям служащих. 72 

МДК 07.01. Выполнение работ по профессии 16675 «Повар» 36 

Раздел ПП    

1. Тема 1. Ознакомление с Уставом организации питания. 

 

2. Ознакомление с перспективами технического, экономического, социального развития предприятия; с порядком составления и 

согласования бизнес-планов производственно-хозяйственной и финансово-экономической деятельности предприятия 

общественного питания. 

 

3. Ознакомление с организационной структурой управления предприятия общественного питания. 

4. Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-технической и технологической документацией. 

 

5. Ознакомление с организацией материальной ответственности в организации, порядком приёма на работу материально 

ответственных лиц и заключением договора о материальной ответственности. 

 

 

6. Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и порядком возмещения ущерба. 

7. Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и численность. 
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8. Участие в проведении инвентаризации на производстве. 

9. Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, технологическим оборудованием, посудой, инвентарём. 

10. Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды и приборов. 

11. Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную продукцию. 

12Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта проработки 

Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных документов. 
 

Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов предупреждения и устранения. 
 

Оценка качества готовой продукции. 
 

Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного журнала. 
 

  

Дифференцированный зачет  6 

 

МДК 07.02. Выполнение работ по профессии  12901 «Кондитер» 

 

Раздел ПП  36 

Тема 1. Подготовка сырья и приготовление отделочных полуфабрикатов для изготовления кондитерских 

изделий с использованием различных технологий, оборудования, инвентаря. 

Тема 2Приготовление дрожжевого теста опарным  и безопарным способом и изделий из него с использованием 

различных способов оформления и отделки. 

. 

 

6  

 

 

Тема 3. Приготовления сдобных хлебобулочных изделий с использованием различных способов 

оформления и отделки. 

Тема 4. Приготовление хлеба с использованием различных способов оформления и отделки. 

 

6  
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Тема 5. Приготовление бездрожжевого теста и изделий из него с использованием различных способов 

оформления и отделки. 

Тема 6. Приготовление мелкоштучных кондитерских изделий с использованием различных способов 

оформления и отделки. 

 

6  

 

Тема7. Приготовление классических тортов  и пирожных с использованием различных способов оформления и 

отделки. 

 

6  

 

Тема 8. Приготовление легких обезжиренных тортов  и пирожных с использованием различных способов оформления 

и отделки. 

 

6  

 Дифференцированный зачет     6  

 

 

 

 

 

 

 

 

12. . 

 

13. Ознакомление с перспективами технического, экономического, социального развития предприятия; с
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению  

Реализация программы профессиональных модулей учебной практики предполагает 

наличие:  учебного кулинарного цеха и учебного кондитерского цеха  

Оборудование мастерской и рабочих мест учебного кулинарного цеха:  

 оборудование: плита, жарочный шкаф, взбивальная машина, холодильник, 

электромясорубка, фритюрница;  

 инструменты в соответствии с паспортом учебного кулинарного цеха;  

 рабочие места для обучающихся  (15);  

 комплект инструкционных карт в соответствии с паспортом учебного 

кулинарного цеха.  

Оборудование мастерской и рабочих мест учебного кондитерского цеха:  

 оборудование: плита, пекарский шкаф, взбивальная машина, минимиксер, 

холодильник, бактерицидная лампа;   

 инструменты в соответствии с паспортом учебного кондитерского цеха;  

 рабочие места для обучающихся  (15);   

 комплект инструкционных карт в соответствии с паспортом учебного 

кондитерского цеха.  

Учебная практика  проводится  рассредоточено, чередуясь с теоретическим обучением. 

4.2. Информационное обеспечение обучения  

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы Основные источники:  

1. Анфимова Н.А, Татарская  Л.Л.  Кулинария   М.: Изд. Центр «Академия», 2014.  

2. Барановский  В.А.  Повар - технолог Ростов н/Д: «Феникс», 2015.  

3. Амренова М.М., Гурбо Н.М., Наумова Е.Е., Ткачева Г.В., Шмакова Т.Я.. Повар.  

Практические основы профессиональной деятельности М.: Академкнига, 2015.  

4. Успенская Н.Р.  Практическое пособие для повара М.: Академкнига, 2014.  

5. Сопина Л.Н.  Практическое пособие для повара М.: Академкнига , 2015.  

6. Барановский В.А., Шатун Л.Г.  Повар /учебное пособие , 2014.  

Дополнительные источники:  

1. Барцетти С. Кулинарные фантазии из рыбы  М.: Издательство «Ниола-Пресс», 2013.   

2. Титц О, Флориан Х.  М..  Украшения блюд из овощей и фруктов Мой мир, 2015.  

3. Степанова  И.  Фантазии из овощей и фруктов  М.: Изд-во Эксмо, 2015.   

4. Степанова И.  М. Праздничные бутерброды  Изд-во Эксмо, 2015.   

5. Вульф - Кохен Э. М. Кулинария. Школа мастеров Мир книги, 2014.   

6. Ярославская Ю.    Мир в твоей тарелке  М. Оазис-дизайн, 2014.   

7. Радионова И.. Лучшие блюда из курицы и птицы   М.: Эксмо, 2015.   

 

8. Румянцева И.С., Супы Мир книги , 2015.   

9. Степанова И.В., 100 лучших закусок для приѐма, фуршета, коктейля.Эскимо, 2014.  
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10. Качурина Т.А. Кулинария: рабочая тетрадь. М.: Академия, 2015.  

11. Семиряжко Т.Г. Кулинария. Контрольные материалы. М.: Академия, 2015.  

12. Харченко Н.Э. Сборник рецептурных блюд и кулинарных изделий. М.: Академия, 

2015.  

13. Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи. Практикум. М.: Академия, 2016.  

 

Интернет – ресурсы:  

1. http://eda.server.ru 

2. http://supercook.ru 

3. http://www.vkusno.kg 

4. http://www.millionmenu.ru/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://eda.server.ru/
http://eda.server.ru/
http://supercook.ru/
http://supercook.ru/
http://www.vkusno.kg/
http://www.vkusno.kg/
http://www.millionmenu.ru/
http://www.millionmenu.ru/
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4.2.Основное и вспомогательное технологическое оборудование  

 

№ 

п/п  

 

 

Наименование оборудования  

 

 

Кол-во 

единиц  

на 15 рабочих 

мест  

 

Весоизмерительное оборудование:   

   

1  

 

Весы настольные электронные  

 

15  

 

Тепловое оборудование:   

   

2  

 

Пароконвектомат 

 

1  

 

3  

 

Конвекционная печь  

 

1  

 

4  

 

Микроволновая печь  

 

1  

 

5  

 

Расстоечный шкаф  

 

1  

 

6  

 

 

Плита электрическая (с индукционным нагревом) по 2 коморки на обучающегося 

 

7  

 

 

7  

 

Фритюрница  

 

1  

 

8  

 

Электрогриль (жарочная поверхность)  

 

1  

 

9  

 

Плита wok 

 

1  

 

 

 

 

10  

 

Гриль саламандр  

 

1  

 

11  

 

Электроблинница 

 

1  

 

12  

 

Электромармиты 

 

3  

 

13  

 

Кофемашина с капучинатором 

 

1  

 

14  

 

Кофе-ростер (аппарат для обжарки зерен кофе)  

 

1  

 

15  

 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке)  

 

2  
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16  

 

Электромармит 

 

1  

 

Холодильное оборудование:  

  

 

 

17  

 

Шкаф холодильный  

 

1  

 

18  

 

Шкаф морозильный  

 

1  

 

19  

 

Шкаф шоковой заморозки  

 

1  

 

20  

 

Льдогенератор 

 

1  

 

21  

 

Гранитор 

 

 

 

22  

 

Охлаждаемый прилавок-витрина  

 

1  

 

23  

 

Фризер 

 

1  

 

24  

 

Стол холодильный с охлаждаемой горкой  

 

1  

 

Механическое оборудование:  

  

 

 

25  

 

Тестораскаточная машина  

 

1  

 

26  

 

Планетарный миксер  

 

5  

 

27  

 

Диспансер для подогрева тарелок  

 

1  

 

28  

 

 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания)  

 

1  

 

 

29  

 

Мясорубка  

 

1  

 

30  

 

Слайсер 

 

1  

 

31  

 

Машина для вакуумной упаковки  

 

1  

 

32  

 

 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов)  

 

1  
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33  

 

Процессор кухонный  

 

1  

 

34  

 

Овощерезка  

 

1  

 

35  

 

Миксер для коктейлей  

 

1  

 

36  

 

 

Привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания  

 

1  

 

 

37  

 

 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)  

 

1  

 

 

38  

 

Кофемолка  

 

1  

 

Оборудование, приспособления для оформления сладких блюд, десертов, отпуска готовой 

продукции:  

39  

 

Лампа для карамели  

 

1  

 

40  

 

Аппарат для темперирования шоколада  

 

1  

 

41  

 

Стол с охлаждаемой поверхностью  

 

1  

 

42  

 

Сифон  

 

3  

 

43  

 

Газовая горелка (для карамелизации)  

 

3  

 

44  

 

Барная станция для порционирования соусов  

 

1  

 

45  

 

Набор инструментов для карвинга 

 

15  

 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов:  

46  

 

Овоскоп  

 

1  

 

47  

 

Нитраттестер 

 

1  

 

 Оборудование для мойки посуды:   

   

48  

 

Машина посудомоечная  

 

1  

 

 Вспомогательное оборудование:   

   

49  

 

Стол производственный с моечной ванной  

 

15  
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50  

 

Стеллаж передвижной  

 

2  

 

51  

 

Моечная ванна двухсекционная  

 

1  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Инструмент, приспособления, принадлежности, инвентарь  

Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков  

 

Таблица   

 

№ п/п  Наименование инструмента,  Кол-во единиц   

 

 

 

 

приспособлений, инвентаря и других средств обучения  

 

на 15 рабочих 

мест  

 

 

 

 

для 

индивидуального  

для 

группового  

 

 

 

 

пользования  

 

использования  

 

1  

 

 

 

Гастроемкости из нержавеющей стали  

 

 

 

 

 

7  

 

 

2  

 

Набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л  

 

15  

 

 

 

3  

 

Набор сотейников 0.6л, 0.8л  

 

15  

 

 

 

4  

 

Сковорода  

 

15  

 

 

 

5  

 

Гриль сковорода  

 

 

 

5  

 

6  

 

 

 

 

 

Набор разделочных досок (пластик): желтая, синяя, 

зеленая, красная, белая, коричневая  

 

 

15 комплектов  
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7  

 

 

 

Подставка для разделочных досок  

 

15  

 

 

 

 

 

 

8  

 

Мерный стакан  

 

15  

 

 

 

9  

 

Венчик  

 

15  

 

 

 

10  

 

Миски нержавеющая сталь  

 

45  

 

 

 

11  

 

Сито  

 

15  

 

 

 

12  

 

Шенуа 

 

15  

 

 

 

13  

 

 

 

Лопатки (металлические, силиконовые)  

 

15  

 

 

 

 

 

 

14  

 

Половник  

 

 

 

7  

 

15  

 

Шумовка  

 

 

 

5  

 

16  

 

Шипцы кулинарные  

 

 

 

5  

 

 

 

   

    

 

 

универсальные   

  

 

 

 

 

17  

 

Шипцы кулинарные для пасты   

  

 

 

2  

 

18  

 

 

 

Набор ножей «поварская   тройка»   

  

15  

 

 

 

 

 

 

19  

 

 

 

Насадки для кондитерских   мешков   

  

 

 

 

 

3 комплекта  

 

 

20  

 

 

 

Набор выемок (различной   формы)   

  

 

 

 

 

2 комплекта  

 

 

21  

 

Корзина для мусора   

  

 

 

4  

 

 

 

Таблица  Учебный 

кондитерский цех  

 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование  
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№ п/п  

 

 

Наименование оборудования  

 

 

Кол-во 

единиц  

на 15 

рабочих 

мест  

 

Весоизмерительное оборудование:   

   

1 Весы настольные электронные 15  

   

Тепловое оборудование:   

   

2  

 

Пароконвектомат 

 

1  

 

3  

 

Конвекционная печь  

 

1  

 

4  

 

Микроволновая печь  

 

1  

 

5  

 

Подовая печь (для пиццы)  

 

1  

 

6  

 

Расстоечный шкаф  

 

1  

 

7  

 

 

Плита электрическая (с индукционным нагревом) 2 двухкомфорочные  

 

7  

 

 

8  

 

Фритюрница  

 

1  

 

9  

 

Электроблинница 

 

1  

 

Холодильное оборудование:  
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10  

 

Шкаф холодильный  

 

1  

 

11  

 

Шкаф морозильный  

 

1  

 

12  

 

Шкаф шоковой заморозки  

 

1  

 

13  

 

Льдогенератор 

 

1  

 

14  

 

Фризер 

 

1  

 

 Механическое оборудование:   

   

15  

 

 

Тестораскаточная машина  

(настольная)  

 

1  

 

 

16  

 

 

 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, 

спиральный)  

 

2  

 

 

 

17  

 

Тестомесильная машина (настольная)  

 

1  

 

18  

 

Миксер (погружной)  

 

1  

 

19  

 

Мясорубка  

 

1  

 

20  

 

Куттер  

 

2  

 

21  

 

 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)  

 

1  

 

 

22  

 

Пресс для пиццы  

 

1  

 

 

Оборудование, приспособления дляприготовление изделий из шоколада, карамели, 

оформления кондитерских изделий, десертов, отпуска готовой  кондитерской продукции:  

23  

 

Лампа для карамели  

 

1  

 

24  

 

 

Аппарат для темперирования шоколада  

 

1  

 

 

25  

 

Сифон  

 

3  

 

26  

 

Газовая горелка (для карамелизации)  

 

3  

 

27  

 

Термометр инфрокрасный 

 

1  

 

28  

 

Термометр со щупом  

 

2  
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29  

 

Аэрограф  

 

 

 

 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов:  

  

  

30  

 

Овоскоп  

 

1  

 

31  

 

Нитраттестер 

 

1  

 

32  

 

Машина для вакуумной упаковки  

 

 

 

Оборудование для мойки посуды:   

   

33  

 

Машина посудомоечная  

 

1  

 

Вспомогательное оборудование:   

   

34  

 

 

Производственный стол с моечной ванной  

 

7  

 

 

35  

 

 

Производственный стол с деревянным покрытием  

 

1  

 

 

36  

 

 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)  

 

1  

 

 

37  

 

Моечная ванна (двухсекционная)  

 

1  

 

38  

 

Стеллаж передвижной  

 

1  

 

 

 

 

 

 

 

 

Учебный кондитерский цех  

Таблица.  

 

Инструмент, приспособления, принадлежности, инвентарь  
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№ 

п/п  Наименование  Кол-во единиц   

 

 

 
 

 

инструмента, приспособлений, инвентаря и других  на 15 рабочих 

мест  

 

 

 

 

для 

индивидуального  

для 

группового  

 

 

 

средств обучения  

 

 

пользования  

 

использования  

 

 

 

 

 

Дежи к тестомесильной машине  

 

 

 

 

 

 

2  

 

 

 

 

Дежи к миксерам  

 

 

 

4  

 

 

 

 

 

Миски из нержавеющей стали  

 

3  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Гастроемкости из нержавеющей стали  

 

 

 

 

 

8  

 

 

     

    

    

 

 

Кастрюли 1.5 - 2л  

 

 

 

8  

 

 

 

Сковорода  

 

 

 

7  

 

 

 

 

 

Разделочные доски  

(пластик): белая 

 

1  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Подставка для разделочных досок  

 

1  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Миски полусферические  

 

2  

 

 

 

 

 

 

 

 

Мерный стакан  

 

1  

 

 

 

 

 

Противни  

 

 

 

10  

 

 

 

 

 

Перфорированные противни для багетов  

 

 

 

 

 

 

4  
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Венчик  

 

1  

 

 

 

 

 

Сито  

 

1  

 

 

 

 

 

Шенуа 

 

1  

 

 

 

 

 

Лопатки  

 

2  

 

 

 

 

 

 

 

Шипцы 

универсальные  

 

 

 

 

 

5  

 

 

 

 

 

 

Скребки пластиковые  

 

 

 

 

 

10  

 

 

 

 

 

 

Скребки металлические  

 

 

 

 

 

4  

 

 

 

 

Кисти силиконовые  

 

 

 

10  

 

 

 

Круглые разъемные формы для тортов,  

 

 

 

по 4 шт. 

каждого  

 

 

 

пирогов d 20, 22, 24,  

26, 28 см  

 

 

 

 

размера  

 

 

 

 

 

 

 

 

Формы для штучных кексов цилиндрической и 

конической формы  

(металлические)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

30  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

Формы для саваренов 

 

 

 

 

 

4  

 

 

 

 

 

 

 

Формы силиконовые для штучных кексов, 

десертов, мармелада, мороженого  

 

 

 

 

 

 

 

30  

 

 

 

 

 

Нож  

 

1  
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Нож пилка (300 мм)  

 

 

 

2  

 

 

 

 

 

Паллета (шпатели с изгибом от 18 см и без изгиба 

до 30 см)  

 

 

 

 

 

 

4  

 

 

 

 

 

 

Кондитерские мешки  

 

1  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Насадки для кондитерских мешков  

 

 

 

 

 

 

2 комплекта  

 

 

 

 

Ножницы  

 

 

 

7  

 

 

 

 

 

Резцы (фигурные) для теста, марципана  

 

 

 

 

 

3  

 

 

 

 

 

 

Кондитерские гребенки  

 

 

 

 

 

3  

 

 

 

 

 

 

Силиконовые коврики для выпечки  

 

 

 

 

 

10  

 

 

 

 

 

 

Силиконовые коврики для макарун, эклеров  

 

 

 

 

 

 

3  

 

 

 

 

 

 
Вырубки (выемки) для печенья, пряников  

 

 

 

 

 

 

3 комплекта  

 

 

 

 

Формы для конфет  

 

 

 

4  

 

 

 

 

 

Формы для шоколадных фигур  

 

 

 

 

 

4  

 

 

 

 

 

 

Набор молдов для мастики, карамели, шоколада  

 

 

 

 

 

 

3  
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Набор мерных ложек  

 

 

 

3  

 

 

 

Скалки рифленые  

 

 

 

5  

 

 

 

Скалки  

 

1  

 

 

 

 

 

Делитель торта  

 

 

 

3  

 

 

 

Терки  

 

 

 

3  

 

 

 

Трафареты  

 

 

 

5  

 

 

 

 

 

Решетка с поддоном для глазирования  

 

 

 

 

 

2  

 

 

 

 

 

 

 
Инструменты для работы с мастикой, марципаном, айсингом  

 

 

 

 

 

 

 

3 

комплекта  

 

 

 

 

 

 

 

Силиконовые коврики для айсинга  

 

 

 

 

 

4  

 

 

 

 

 

 

Перчатки для карамели  

 

 

 

 

 

2  

 

 

 

 

 

 

Помпа для работы с карамелью  

 

 

 

 

 

2  

 

 

 

 

 

 

Подставки для тортов вращающиеся  

 

 

 

 

 

7  

 

 

 

 Набор выемок  

 

 

 

2 

комплекта  

 

 

 

 

 

Совки для сыпучих продуктов  

 

 

 

 

 

4  

 

 

 

 

Подносы  

 

 

 

8  
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Дуршлаг  

 

 

 

4  

 

 

 

 

 

Подложки для тортов (деревянные)  

 

 

 

 

 

4  

 

 

 

 

Корзина для мусора  

 

 

 

4  

 

 

 

4.4.3. Требования к оснащенности баз практик  

 

Практика проводится на кухне ресторана (ПМ 01, ПМ 02, ПМ 03, ПМ 04) и в 

кондитерском цехе ресторана (ПМ 05)  

    

 Кухня ресторана   

    

№ п/п  

 

 

Наименование оборудования  

 

 

Кол-во единиц  

на 15 рабочих мест  

 

Весоизмерительное оборудование:   

   

1  

 

Весы настольные электронные  

 

15  

 

Тепловое оборудование:   

   

2  

 

Пароконвектомат 

 

1  

 

3  

 

Конвекционная печь  

 

1  

 

4  

 

Микроволновая печь  

 

1  

 

5  

 

Расстоечный шкаф  

 

1  

 

6  

 

 

Плита электрическая (с индукционным нагревом) по 2 коморки на 

обучающегося 

 

7  

 

 

7  

 

Фритюрница  

 

1  

 

8  

 

Электрогриль (жарочная поверхность)  

 

1  

 

9  

 

Плита wok 

 

1  

 

10  

 

Гриль саламандр  

 

1  

 

11  

 

Электроблинница 

 

1  
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12  

 

Электромармиты 

 

3  

 

13  

 

Кофемашина с капучинатором 

 

1  

 

14  

 

Кофе-ростер (аппарат для обжарки зерен кофе)  

 

1  

 

15  

 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке)  

 

2  

 

16  

 

Электромармит 

 

1  

 

Холодильное оборудование:   

   

17  

 

Шкаф холодильный  

 

1  

 

18  

 

Шкаф морозильный  

 

1  

 

19  

 

Шкаф шоковой заморозки  

 

1  

 

20  

 

Льдогенератор 

 

1  

 

 

 

 

 

21  

 

Гранитор 

 

 

 

22  

 

Охлаждаемый прилавок-витрина  

 

1  

 

23  

 

Фризер 

 

1  

 

24  

 

Стол холодильный с охлаждаемой горкой  

 

1  

 

Механическое оборудование:   

   

25  

 

Тестораскаточная машина  

 

1  

 

26  

 

Планетарный миксер  

 

5  

 

27  

 

Диспансер для подогрева тарелок  

 

1  

 

28  

 

 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания)  

 

1  

 

 

29  

 

Мясорубка  

 

1  

 

30  

 

Слайсер 

 

1  

 

31  

 

Машина для вакуумной упаковки  

 

1  
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32  

 

 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов)  

 

1  

 

 

33  

 

Процессор кухонный  

 

1  

 

34  

 

Овощерезка  

 

1  

 

35  

 

Миксер для коктейлей  

 

1  

 

36  

 

 

Привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания  

 

1  

 

 

37  

 

 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)  

 

1  

 

 

38  

 

Кофемолка  

 

1  

 

 

Оборудование, приспособления для оформления сладких блюд, десертов, отпуска  готовой 

продукции:  

39  

 

Лампа для карамели  

 

1  

 

40  

 

Аппарат для темперирования шоколада  

 

1  

 

41  

 

Стол с охлаждаемой поверхностью  

 

1  

 

42  

 

Сифон  

 

3  

 

 

 

 

43  

 

Газовая горелка (для карамелизации)  

 

3  

 

44  

 

Барная станция для порционирования соусов  

 

1  

 

45  

 

Набор инструментов для карвинга 

 

15  

 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов:  

46  

 

Овоскоп  

 

1  

 

47  

 

Нитраттестер 

 

1  

 

Оборудование для мойки посуды:   

   

48  

 

Машина посудомоечная  

 

1  

 

Вспомогательное оборудование:   
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49  

 

Стол производственный с моечной ванной  

 

15  

 

50  

 

Стеллаж передвижной  

 

2  

 

51  

 

Моечная ванна двухсекционная  

 

1  

 

 

Инструмент, приспособления, принадлежности, инвентарь  

 

Кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных 

изделий, сладких блюд, десертов и напитков 

Таблица   

 

№ п/п  Наименование инструмента,  Кол-во единиц   

 

 

 

приспособлений, инвентаря и других средств 

обучения  

 

на 15 рабочих 

мест  

 

 

 

 

для 

индивидуального  для группового  

 

 

 

 

пользования  

 

использования  

 

1  

 

 

 

Гастроемкости из нержавеющей стали  

 

 

 

 

 

7  

 

 

2  

 

Набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л  

 

15  

 

 

 

3  

 

Набор сотейников 0.6л, 0.8л  

 

15  

 

 

 

4  

 

Сковорода  

 

15  

 

 

 

 

 

5  

 

Гриль сковорода   

  

 

 

5  

 

6  

 

 

 

 
Набор разделочных досок   (пластик): желтая, синяя,   

зеленая, красная, белая,  коричневая   

  

 

15 

комплектов  

 

 

 

 

 

 

 

 

7  

 

 

 

Подставка для разделочных   досок   

  

15  

 

 

 

 

 

 

8  

 

Мерный стакан   

  

15  

 

 

 

9  

 

Венчик   

  

15  
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10  

 

Миски нержавеющая сталь   

  

45  

 

 

 

11  

 

Сито   

  

15  

 

 

 

12  

 

Шенуа  

  

15  

 

 

 

13  

 

 

 

Лопатки (металлические,   силиконовые)   

  

15  

 

 

 

 

 

 

14  

 

Половник   

  

 

 

7  

 

15  

 

Шумовка   

  

 

 

5  

 

16  

 

 

 

Шипцы кулинарные   универсальные   

  

 

 

 

 

5  

 

 

17  

 

Шипцы кулинарные для пасты   

  

 

 

2  

 

18  

 

 

 

Набор ножей «поварская   тройка»   

  

15  

 

 

 

 

 

 

19  

 

 

 

Насадки для кондитерских   мешков   

  

 

 

 

 

3 комплекта  

 

 

20  

 

 

 

Набор выемок (различной   формы)   

  

 

 

 

 

2 комплекта  

 

 

21  

 

Корзина для мусора   

  

 

 

4  
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5. Контроль и оценка  результатов освоения программы учебной практики  

(видов профессиональной деятельности)  

Результаты   

(освоенные 

профессиональные 

компетенции)  

Оцениваемые знания и умения, действия  

Формы и методы 

контроля и оценки   

ПК 1.1.-1.4  Знания:  

требования охраны труда, пожарной, 

электробезопасности в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними методы обработки 

экзотических и редких видов сырья;  

способы сокращения потерь сырья, продуктов 

при их обработке, хранении;   

-способы  удаления  излишней  горечи  из 

экзотических и редких видов овощей;   

-способы  предотвращения  потемнения 

отдельных видов экзотических и редких видов 

сырья;  

-санитарно-гигиенические  требования  к 

ведению  процессов  обработки, 

Текущий контроль в 

форме:  
Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

 

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  
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 подготовки пищевого сырья, продуктов   

формы, техника  нарезки, формования 

экзотических и редких видов сырья способы 

упаковки, складирования, условия, сроки 

хранения пищевых продуктов; правила 

утилизации отходов  

способы упаковки, складирования, правила, 

условия, сроки хранения пищевых продуктов; 

виды оборудования, посуды, используемые для 

упаковки, хранения обработанного сырья  

-ассортимент, рецептуры,  требования к 

качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента из 

региональных, редких и экзотических овощей, 

грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, 

мяса, птицы, дичи, в соответствии с заказом;   

- современные методы приготовления 

полуфабрикатов из различных видов сырья 

сложного ассортимента в соответствии с 

заказом;  

-требования  охраны  труда,  пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания;  

-виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов,  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

 

Экспертная оценка 

при выполнении  
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 весоизмерительных приборов,  посуды  и  

правила ухода за ними;  

-способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности сырья, продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов.-ассортимент, 

назначение, правила обращения с 

упаковочными материалами, посудой, 

контейнерами для хранения и 

транспортирования готовых полуфабрикатов, 

упаковочным оборудованием;  

-техника порционирования (комплектования), 

упаковки и маркирования полуфабрикатов;  

-правила заполнения этикеток; -

правила складирования упакованных 

полуфабрикатов;  

-правила порционирования (комплектования) 

готовой кулинарной продукции;  

-требования к условиям и срокам хранения  

упакованных полуфабрикатов - правила 

общения с потребителями; -базовый 

словарный запас на иностранном языке;  

-техника общения, ориентированная на 

потребителя;  

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные  технологии приготовления  

блюд сложного ассортимента;  

- новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы их хранения  

(непрерывный холод,   

шоковое охлаждение и заморозка,  жидкий 

азот, дозревание овощей и фруктов, 

консервирование и прочее);  

- современное высокотехнологиченое 

оборудование и способы его применения; -

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностей и приправ;  

-принципы организации проработки рецептур; -

правила, методики  расчета количества сырья и 

продуктов для приготовления, выхода готового 

продукта;  

- правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по 

ее результатам;  

 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

 

 

 

 

 

 

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном экзамене 

по модулю   

 

ПК 1.1.-1.4  Умения:  

Контролировать, выполнять безопасную, в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

эксплуатацию технологического оборудования, 

инструментов, инвентаря в процессе обработки 

сырья  

-оценивать качество и соответствие 

экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

Текущий контроль в 

форме:  
Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  
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технологическим требованиям к п/ф,  

- распознавать недоброкачественные продукты; 

-определять степень зрелости, кондицию, 

сортность сырья, в т.ч. регионального, 

выбирать соответствующие методы обработки, 

определять кулинарное назначение; - 

 контролировать, осуществлять процессы 

мытья, бланширования, обработки различными 

методами, нарезки формования, подготавки к 

фаршированию экзотические и редкие виды 

овощей в зависимости от способа их 

дальнейшего приготовления;  

-рационально использовать сырье, продукты 

при их обработке, подготовке;  

-контролировать, осуществлять размораживание 

замороженного сырья (вымачивание соленой 

рыбы)  различными способами с учетом 

требований по безопасности и кулинарного 

назначения;  

-контролировать, осуществлять выбор, 

комбинирование, применение различных 

методов обработки, подготовки редких и 

экзотических видов  сырья с учетом его вида, 

кондиции, размера, технологических свойств, 

кулинарного назначения;  

-соблюдать стандарты чистоты на рабочем 

месте;  

-контролировать ротацию неиспользованного 

сырья в процессконтролировать, осуществлять   

упаковку, маркировку, складирование, сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП);  

-контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходове производства 

контролировать, осуществлять  упаковку, 

маркировку, складирование, сроки и условия 

хранения обработанного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП);  

-контролировать, осуществлять выборь, 

рациональное использование материалов, 

посуды для упаковки, хранения обработанного 

сырья;  

- контролировать, осуществлять соблюдение  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю 

и проверочной работе 

за  семестр.  
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- контролировать, осуществлять соблюдение 

товарного соседства пищевых продуктов при 

складировании;   

-контролировать безопасное использование 

оборудование для упаковки  

- контролировать, осуществлять выбор, 

применение, комбинирование различных 

способов приготовления полуфабрикатов из 

экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

для приготовления сложных блюд с учетом 

требований к качеству и безопасности пищевых 

продуктов и согласно заказу;  

- контролировать, осуществлять 

соблюдение  правил сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

специй, приправ, пряностей;  

-владеть  техниками,  контролировать 

применение техник: 

- работы с ножом при нарезке, 

измельчении вручную рыбы, мяса, 

филитировании рыбы, выделении и зачистке 

филе с птицы, пернатой дичи, порционировании 

птицы, пернатой дичи;  -  шпигования, 

фарширования, формования, панирования, 

 различными  способами полуфабрикатов 

из рыбы, мяса, птицы, дичи целиком или 

порционными кусками; - подготавки рыбы 

различных видов к фаршированию целиком, 

порционными  

кусками, рулетом;  

-приготовления кнельной массы, формования 

кнелей, фаршированиякнельной массой; - 

контролировать, осуществлять выбор способа 

фарширования, шпигования в зависимости от 

вида, формы, размера рыбы, мяса, птицы, 

дичи, требований заказа;  

-контролировать, осуществлять выбор, 

подготовку пряностей и приправ, их хранение в 

измельченном виде  

-проверять качество готовых полуфабрикатов 

перед комплектованием, упаковкой на вынос; -

контролировать выбор материалов, посуды, 

контейнеров  для упаковки, качество, 

эстетичность упаковки на вынос;  

-контролировать соблюдение условий, сроков 

хранения, товарного соседства 

скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов;  

- контролировать соблюдение  выхода готовых 

полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании);  

 -применять  различные  техники,   

порционирования  (комплектования) с учетом 

 

 

 

 

Текущий контроль в 

форме:  
Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю 

и проверочной работе 

за  семестр.  
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ресурсосбережения  
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 рассчитывать стоимость полуфабрикатов; -

вести учет реализованных полуфабрикатов; -

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем;  

-владеть профессиональной терминологией; -

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе;  

-проводить анализ концепции, направлений 

специализации организации питания, ее 

ценовой и ассортиментной политики, 

потребительских предпочтений, рецептур 

конкурирующих и наиболее популярных 

организаций питания в различных сегментах 

ресторанного бизнеса;  

-проводить анализ возможностей организации 

питания в области: - применения сложных, 

инновационных методов приготовления;  - 

технического оснащения организации и 

использования новейших видов оборудования, 

новых, региональных видов сырья и 

продуктов;  

- квалификации поваров  

-подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ для 

разработки рецептуры с учетом требований по 

безопасности продукции;  

- соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов;  

-выбирать форму, текстуру  п/ф с учетом  

способа последующей тепловой обработки;  

- комбинировать разные методы 

приготовления п/ф с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  

-проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и анализировать 

результат, определять направления 

корректировки рецептуры;  

-изменять рецептуры п/ф с учетом 

особенностей заказа, сезонности, кондиции, 

размера, формы и т.д. имеющегося сырья  

-расчитывать количество сырья, продуктов, 

массу готового полуфабриката по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь при 

обработке сырья, приготовлении п/ф;  

- оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры;  

- представлять результат проработки  

(полуфабрикат, разработанную документацию) 

руководству;  

- проводить мастер-класс для 

представления результатов разработки новой 

рецептуры  

 

Действия:  
 Контроль  безопасной  эксплуатации  

 

 

 

 

 

 

Текущий контроль в 

форме:  

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном экзамене 

по модулю и  
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 технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

Контроль и ведение процесса обработки, 

подготовки экзотических и редких видов сырья:  

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичиподготовке;  

Контроль утилизации отходов, упаковки, 

складирования неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов;  

Организация и ведение процессов 

упаковки, хранения обработанных овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи;  

Организация, ведение процесса 

приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента  из 

региональных, редких и экзотических видов 

овощей, грибов рыбы и нерыбного водного 

сырья, мяса, птицы, дичи согласно заказу  

Организация  и  выполнение  процессов 

порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос, хранения полуфабрикатов 

взаимодействие  с  потребителями 

 при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи поиск, 

выбор и использование информации в области 

разработки, адаптации рецептур 

полуфабрикатов  

разработка, адаптация рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

Ведение расчетов, оформление и 

презентация результатов проработки.  

 

проверочной работе 

за  семестр.  

Текущий контроль в 

форме:  
Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю 

и проверочной работе 

за  семестр.  

ПК 2.1.-2.8.  Знания:  

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ;  

-санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции и 

подготовки к ее реализации, в том числе 

система анализа, оценки и управления   

 опасными  факторами  (система  ХАССП  

(НАССР));  

-виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;  

-организация работ по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

Текущий контроль в 

форме:  
Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной 
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 --методы контроля качества сырья.продуктов,  

качества выполнения работ подчиненными;  

- важность постоянного контроля качества 

приготовления продукции работниками 

производства;  

- способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения качества и 

безопасности кулинарной и кондитерской 

продукции собственного производства и 

последующей проверки понимания персоналом 

своей ответственности;  

-последовательность  выполнения  

технологических операций;   

-современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных  

изделий, закусок сложного ассортимента;  -

возможные последствия нарушения требований 

санитарии и гигиены;  

 -правила безопасного хранения и применения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств;  

-правила утилизации отходов;  

-виды, назначение упаковочных материалов,  

 - способы хранения пищевых продуктов;  

-способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента;  

-условия, сроки, способы хранения готовой 

горячей кулинарной продукции сложного  

ассортимента;  

-ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения пищевых продуктов, 

полуфабрикатов, используемых для 

приготовления;  

-правила оформления заявок на склад 

−ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода  горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных;  

−правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; -

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов;  

−нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов  

-пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок  

- варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных блюд, кулинарных изделий, 

закусок;  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю 

и проверочной работе 

за  семестр.  

 

 

Текущий контроль в 

форме:  
Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка  
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 - варианты подбора пряностей и приправ; - 

ассортимент вкусовых добавок, соусов 

промышленного производства и варианты их 

использования;  

- правила выбора вина и других 

алкогольных напитков для ароматизации 

сложных горячих соусов, правила соусной 

композиции, коррекции цвета;  

- виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и  

производственного инвентаря;  

- правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом  

требований к безопасности;  

- температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;   

-современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных  

изделий, закусок сложного ассортимента;  - 

способы и формы инструктирования персонала 

в области приготовления горячей кулинарной 

продукции сложного ассортимента;  

- способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью 

исользованиявысокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства  

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю 

и проверочной работе 

за  семестр. 

ПК 2.1.-2.8.  Действия:  

Ресурсное обеспечение выполнения 

заданий в соответствии с заказами, планом 

работы  

Распределение заданий и проведение 

инструктажа на рабочем месте повара  

Организация и контроль подготовки 

рабочих мест, оборудования, инвентаря, посуды 

в соответствии с заданиями  

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией;  

- объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации 

производственного инвентаря и 

технологического оборудования; - разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических  требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в 

процессе работы;  

- демонстрировать  приемы 

рационального размещения оборудования на 

рабочем месте повара  

- контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

Текущий контроль в 

форме:  
Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной 
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соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

 

 -контролировать, демонстрировать 

безопасные приемы подготовки оборудования 

к работе; - контролировать своевременность 

текущей уборки рабочих мест в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты;  

- контролировать соблюдение правил 

техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем месте  

- контролировать выполнение требований 

стандартов чистоты при мойке и хранении 

кухонной посуды и производственного 

инвентаря;  

- контролировать процесс упаковки, 

хранения, подготовки к транспортированию 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю 

и проверочной работе 

за  семестр. 
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ПК 2.1.-2.8.  Знания:  

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ;  

-санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции и 

подготовки к ее реализации, в том числе 

система анализа, оценки и управления   

 опасными  факторами  (система  ХАССП  

(НАССР));  

-виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;  

-организация работ по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

--методы контроля качества сырья.продуктов,  

качества выполнения работ подчиненными;  

- важность постоянного контроля качества 

приготовления продукции работниками 

производства;  

- способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения качества и 

безопасности кулинарной и кондитерской 

продукции собственного производства и 

последующей проверки понимания персоналом 

своей ответственности;  

-последовательность  выполнения  

технологических операций;   

-современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных  

изделий, закусок сложного ассортимента;  -

возможные последствия нарушения требований 

санитарии и гигиены;  

Текущий контроль в 

форме:  
Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю и 

проверочной работе 

за семестр.  

 

Текущий контроль в 

форме:  
Экспертная оценка при 

выполнении  
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  -правила безопасного хранения и применения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств;  

-правила утилизации отходов;  

-виды, назначение упаковочных материалов,  

 - способы хранения пищевых продуктов;  

-способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента;  

-условия, сроки, способы хранения готовой 

горячей кулинарной продукции сложного  

ассортимента;  

-ассортимент, требования к качеству, условия и  

сроки хранения пищевых продуктов, 

полуфабрикатов, используемых для 

приготовления;  

-правила оформления заявок на склад  

 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю 

и проверочной работе 

за  семестр. 

ПК 2.1.-2.8.  Знания:  

−ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода  горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных;  

−правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; -

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов;  

−нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов  

-пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок  

- варианты сочетания основных продуктов 

с другими ингредиентами для создания 

гармоничных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; - варианты подбора пряностей и 

приправ; - ассортимент вкусовых добавок, 

соусов промышленного производства и 

варианты их использования;  

- правила выбора вина и других 

алкогольных напитков для ароматизации 

сложных горячих соусов, правила соусной 

композиции, коррекции цвета;  

- виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и  

производственного инвентаря;  

- правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом  

требований к безопасности;  

- температурный режим, 

последовательность  

Текущий контроль в 

форме:  

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль:  
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 выполнения технологических операций;   

-современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных  

изделий, закусок сложного ассортимента;  - 

способы и формы инструктирования персонала 

в области приготовления горячей кулинарной 

продукции сложного ассортимента;  

- способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью исользования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства  

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю 

и проверочной работе 

за  семестр. 

 Умения:  

- контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; - 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; - сочетать 

основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок;   

- контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом;  

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки,  

особенностями заказа, сезонностью;  

-использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления горячей  

кулинарной продукции  

-контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания;  

-изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом  

обслуживания и т.д.;  

- организовывать приготовление, готовить 

супы, соусы, горячие блюда из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, 

творога, сыра, муки, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, птицы, дичи сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

Текущий контроль в 

форме:  
Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю 

и проверочной работе 

за  семестр.  
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учетом особенностей заказа, способа подачи  
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 блюд, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции;  

- минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке;  

- обеспечивать безопасность готовой 

горячей кулинарной продукции;  

- определять степень готовности, доводить 

до вкуса супы, соусы, горячие блюда, 

кулинарные изделия и закуски;   

- оценивать качество органолептическим 

способом;  

- предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные блюда, 

кулинарные изделия и закуки;  

-охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, соусов,  

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 

готовую кулинарную продукцию;  

 

 

 

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю 

и проверочной работе 

за  семестр. 

ПК 3.1.-3.7  Знания: требования охраны труда, 

пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; виды, 

назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов,  посуды 

 и  

правила ухода за ними; ассортимент, 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных блюд, кулинарных изделий 

и закусок сложного приготовления, в т.ч. 

авторских, брендовых, региональных;  

рецептуры,  современные  методы 

приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

актуальные направления в 

приготовлении холодной кулинарной 

продукции;  

способы  сокращения  потерь 

 и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении  холодной 

 кулинарной продукции; правила 

составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; виды и формы 

обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок  

 

Текущий контроль в 

форме:  

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю 

и проверочной работе 

за  семестр. 
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 Умения:  
разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать  и  адаптировать 

 рецептуры холодной  кулинарной 

 продукции  в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей 

 различных  категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; обеспечивать 

наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов 

и материалов с учетом нормативов, требований 

к безопасности; оценивать их качество и 

соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку 

рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; применять, 

комбинировать различные способы 

 приготовления,  творческого 

оформления  и  подачи  холодных 

 блюд, кулинарных  изделий, 

 закусок  сложного ассортимента, 

 в  том  числе  авторских,  

брендовых, региональных; соблюдать 

 правила  сочетаемости, 

взаимозаменяемости  основного  сырья 

 и дополнительных  ингредиентов, 

 применения ароматических веществ;  

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции  

Текущий контроль в 

форме:  

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю и 

проверочной работе 

за 2 семестр. 

ПК 3.2 Знания:  

требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов,  посуды 

 и  

правила ухода за ними; ассортимент, 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных соусов, заправок 

 сложного  приготовления,  в 

 т.ч. авторских, брендовых, 

региональных;  

рецептуры,  современные  методы 

приготовления, варианты подачи холодных 

соусов, заправок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;   

актуальные  направления  в 

приготовлении  холодных  соусов, 

 заправок сложного приготовления;  

способы  сокращения  потерь 

 и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодных соусов, 

Текущий контроль в 

форме:  

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

 

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   
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заправок;  
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 правила составления меню, разработки 

рецептур, составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила 

сервировки стола и правила подачи холодных 

соусов, заправок.  

 

Умения:  

разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать  и  адаптировать 

 рецептуры холодных соусов, заправок в 

соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать 

хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; оценивать их 

качество и соответствие технологическим 

требованиям; организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы 

 приготовления,  творческого 

оформления  и  подачи  холодных 

 соусов, заправок сложного ассортимента, 

в том числе авторских, брендовых, 

региональных;  соблюдать  правила 

 сочетаемости, взаимозаменяемости 

 основного  сырья  и дополнительных 

 ингредиентов,  применения 

ароматических веществ;  

порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции  

 

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю и 

проверочной работе за 

2 семестр. 

ПК 3.3  Знания:  

требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов,  посуды 

 и  

правила ухода за ними; ассортимент, 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения салатов сложного ассортимента, в т.ч. 

авторских, брендовых, региональных;  

рецептуры,  современные  методы 

приготовления, варианты оформления и подачи  

Текущий контроль в 

форме:  
Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   
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 салатов, в том числе авторских, брендовых, 

региональных;   

 актуальные  направления  в 

приготовлении салатов сложного ассортимента;  

способы  сокращения  потерь 

 и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении салатов ; правила 

составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; виды и формы 

обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи салатов  

сложного ассортимента  

.  

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю и 

проверочной работе 

за 2 семестр. 

ПК 3.4.  Знания:  
требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов,  посуды 

 и  

правила ухода за ними; ассортимент, 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения канапе, холодных закусок 

 сложного  ассортимента,  в 

 т.ч.  

авторских, брендовых, региональных;  

рецептуры,  современные  методы 

приготовления, варианты оформления и подачи 

канапе,  холодных  закусок 

 сложного ассортимента,  в  том 

 числе  авторских,  

брендовых, региональных;   

актуальные  направления  в 

приготовлении  канапе,  холодных 

 закусок сложного ассортимента;  

способы  сокращения  потерь 

 и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении канапе, холодных 

закусок ; правила составления меню, разработки 

рецептур, составления заявок на продукты; виды 

и формы обслуживания, правила сервировки 

стола и правила подачи канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента.  

Текущий контроль в 

форме:  

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю и 

проверочной работе 

за 2 семестр. 
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ПК 3.5.  Знания:  
требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов,  посуды 

 и  

правила ухода за ними; ассортимент, 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента, в т.ч. 

авторских, брендовых, региональных;  

рецептуры,  современные  методы 

приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных;   

актуальные  направления  в 

приготовлении  холодных блюд из рыбы, 

нерыбного  водного  сырья  сложного 

ассортимента;  

 способы  сокращения  потерь 

 и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении  холодных 

 блюд  из  рыбы,  

нерыбного водного сырья; правила составления 

меню, разработки рецептур, составления заявок 

на продукты; виды и формы обслуживания, 

правила сервировки стола и правила подачи 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента.  

 

Текущий контроль в 

форме:  

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю и 

проверочной работе за 

2 семестр. 

 Умения:  

разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать  и  адаптировать 

 рецептуры холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента,  в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания;  обеспечивать наличие, 

контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям; организовывать 

и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

Текущий контроль в 

форме:  
Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении  
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 инструкциями и регламентами; применять, 

комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и 

подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента, в том 

числе авторских,  

брендовых, региональных;  соблюдать 

 правила  сочетаемости, 

взаимозаменяемости  основного  сырья 

 и дополнительных  ингредиентов, 

 применения ароматических веществ;  

порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции. Действия:  

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов.  

 Приготовление холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента.  

Хранение, отпускхолодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента.  

Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи.  

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю и 

проверочной работе за 

2 семестр. 

ПК 3.6  

ПК 3.7  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов,  посуды 

 и  

правила ухода за ними; ассортимент, 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи сложного ассортимента, в т.ч. 

авторских, брендовых, региональных;  

рецептуры,  современные  методы 

приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;   

актуальные  направления  в 

приготовлении  холодных  блюд  из 

 мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента;  

 способы  сокращения  потерь 

 и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении  холодных 

 блюд  из  мяса, домашней птицы, 

дичи; правила составления меню, разработки 

рецептур, составления заявок на продукты;  

Текущий контроль в 

форме:  

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю 

и проверочной работе 

за  семестр. 
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 виды и формы обслуживания, правила 

сервировки стола и правила подачи холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента.  

 

ПК. 4.1.-4.6  Знания:  
требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов,  посуды 

 и  

правила ухода за ними; ассортимент, 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента, в т.ч. 

авторских, брендовых, региональных;  

рецептуры,  современные  методы 

приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных  и  горячих  десертов, 

 напитков сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных;  

 актуальные  направления  в 

приготовлении десертов и напитков;  

способы  сокращения  потерь 

 и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодных и 

горячих десертов, напитков;  правила 

составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; виды и формы 

обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи холодных и горячих десертов, 

напитков.  

 

Текущий контроль в 

форме: 
Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.  

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

 

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю и 

проверочной работе 

за семестр. 

ПК. 4.2  

ПК. 4.3 

Знания:  

требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов,  посуды 

 и  

правила ухода за ними; ассортимент, 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных и горячих 

десертовсложного ассортимента,  в 

 т.ч.  

авторских, брендовых, региональных;  

рецептуры,  современные  методы 

приготовления, варианты подачи холодных и 

горячих десертовсложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных;  

актуальные направления в холодных и горячих 

Текущий контроль в 

форме:  
Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной 
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десертовсложного приготовления;  
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 способы  сокращения  потерь 

 и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодных и 

горячих десертов;правила составления меню, 

разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; виды и формы обслуживания, 

правила сервировки стола и правила подачи 

холодных и горячих десертовсложного 

приготовления.  

Умения:  

разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодных и горячих десертовсложного 

приготовления.  

в соответствии с изменением спроса, с 

учетом  потребностей  различных 

 категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; обеспечивать наличие, 

контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям; организовывать 

и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; применять, 

комбинировать различные способы 

 приготовления,  творческого 

оформления и подачи холодных и горячих 

десертовсложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных;  

соблюдать  правила  сочетаемости, 

взаимозаменяемости  основного  сырья 

 и дополнительных  ингредиентов, 

 применения ароматических веществ;  

порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции Действия:  

Подготовка  основных  продуктов 

 и дополнительных ингредиентов 

Приготовление холодных  и  горячих 

 десертовсложного приготовления.  

Хранение, отпуск холодных и горячих 

десертовсложного приготовления.  

  Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи.  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю и 

проверочной работе 

за семестр.  

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю 

и проверочной работе 

за  семестр.  

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике 

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю и 

проверочной работе 

за семестр. 

ПК. 4.4-4.6  

 
Знания:  

требования охраны труда, пожарной  
Текущий контроль в 
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 безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и  

правила ухода за ними; ассортимент, 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных и горячих 

напитковсложного ассортимента,  в 

 т.ч.  

авторских, брендовых, региональных;  

рецептуры,  современные  методы 

приготовления, варианты подачи холодных и 

горячих напитковсложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных;  

актуальные направления в холодных и  

горячихнапитковсложного приготовления;  

способы  сокращения  потерь 

 и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодных и 

горячих напитков;правила составления меню, 

разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; виды и формы обслуживания, 

правила сервировки стола и правила подачи 

холодных и горячих напитковсложного 

приготовления.  

 

Умения:  

разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодных и горячих напитковсложного 

приготовления.  

в соответствии с изменением спроса, с 

учетом  потребностей  различных 

 категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; обеспечивать наличие, 

контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям; организовывать 

и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; применять, 

комбинировать различные способы 

 приготовления,  творческого 

оформления и подачи холодных и горячих 

напитковсложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных;  

соблюдать  правила  сочетаемости, 

взаимозаменяемости  основного  сырья 

 и дополнительных  ингредиентов, 

 применения ароматических веществ;  

форме:  

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике 

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 
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 порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции  

 

Действия:  

Подготовка  основных  продуктов 

 и дополнительных ингредиентов 

Приготовление холодных  и  горячих 

 напитковсложного приготовления.  

Хранение, отпуск холодных и горячих 

напитковсложного приготовления.  

  Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи.  

экзамене по модулю и 

проверочной работе 

за семестр.  

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

 

ПК 5.1.-5.5.  Знания:  

Требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности;  

Санитарно-гигиенические требования к 

процессам  производства  и 

 подготовки  к реализации продукции, в 

том числе система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП 

(НАССР));  

Требования к личной гигиене персонала;  

Методы  контроля  качества 

 сырья.материалов,  выполняемых работ;   

Возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены, т/б, пожарной 

безопасности;  

Способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения качества 

продукции и услуг, ответственности за их 

качество и безопасность  

Виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;  

Технологический  цикл, 

последовательность  выполнения 

технологических  операций,  современные 

методы, техника выполнения работ;   

Виды, назначение, правила применения 

и безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств;  

Правила утилизации отходов;  

Виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 

продуктов, правила обращения с тарой;  

Способы и правила комплектования 

продукции, упаковки на вынос   

Правила расчета потребности в сырье 

и пищевых продуктах Умения:  

Оценивать наличие, количество и  

Текущий контроль в 

форме:  
Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении работ 

по учебной  практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка  
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 качество ресурсов 

Составлять заявку  и обеспечивать 

получение недостающих (по количеству и 

качеству и в соответствии с заказом)  

Организовывать их хранение до момента 

использования.  

Контролировать ротацию продуктов  

Распределять задания м в соответствии с 

квалификацией;  

Объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасного выполнения работ  

Разъяснять ответственность за 

несоблюдение инструкций, регламентов  

Демонстрировать  приемы 

рациональногй организации рабочих мест  

Контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты  

Контролировать своевременность 

текущей уборки рабочих мест  

Контролировать соблюдение правил 

техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда при выполнении работ  

 

Действия:  
Ресурсное обеспечение выполнения 

заданий в соответствии с заказами, планом 

работы  

Распределение заданий и проведение 

инструктажа на рабочем месте кондитера  

Организация и контроль подготовки и 

содержания рабочих мест, оборудования,  

инвентаря, посуды в процессе работы  

 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю 

и проверочной работе 

за  семестр.  

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю 

и проверочной работе 

за  семестр. 

ПК 5.1, 5.2 Знания:  

Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости.  

Критерии оценки качества кондитерского 

сырья.продуктов, используемых  для 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий.  

Ассортимент, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов.  

Нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов.  

Технологический цикл приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

последовательность технологических операций  

 Способы  упаковки,  складирования,  

условия, сроки хранения пищевых продуктов; 

правила утилизации отходов  

Текущий контроль в 

форме:  
Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике. Экспертная 

оценка при 

выполнении работ по 

учебной  практике.  

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной 
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 Ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству  

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных, для 

диетического питания.  

Технологический цикл приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, последовательность 

технологических операций , методы, техника 

выполнения работ  

Способы оптимизации процесса 

приготовления, отделки мучных кондитерских 

изделий, в т.ч. за счет использования средств 

механизации  

Виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды.  

Ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки пищевых добавок:  

ароматических, красящих веществ, загустителей  

Методы контроля качества, норм выхода 

готовой продукции  

Методы контроля качества выполнения  

работ,   

Виды возможных дефектов и способы их 

устранения  

Процессы, формирующие качество 

мучных кондитерских изделий при замесе теста, 

приготовлении отделочных полуфабрикатов, 

выпечке изделий, их хранении  

Условия, сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

Правила порционированияп/ф, готовых 

изделий  

Правила комплектования, упаковки на 

вынос   

Способы презентации готовой 

продукции  

     Правила  сервировки,  подачи  

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Умения:  
 Выбирать  в  соответствии  с 

технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность, распознавать 

недоброкачественные продукты  

Выбирать,  подготавливать 

ароматические  и  красящие 

 вещества  в соответствии  с 

 рецептурой,  требованиями санитарных 

норм и правил.  

Взвешивать, отмеривать продукты в 

соответствии с рецептурой.  

Заменять продукты в соответствии с 

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю и 

проверочной работе за 

семестр.  

 

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   
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 нормами взаимозаменяемости, особенностями 

заказа, сезонностью.кондицией  

Использовать региональные, сезонные 

продукты.  

Выбирать, комбинировать, примененять 

различные  методы  обработки, 

 подготовки сырья, продуктов.  

Контролировать, осуществлять   

упаковку, маркировку, складирование  

Контролировать сроки и условия 

хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности  

(ХАССП);  

Контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов  

Контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, рецептуры, особенностей заказа.  

Оптимизировать процессы 

приготовления  

Контролировать рациональное 

использование продуктов, полуфабрикатов.  

Соблюдать, контролировать 

температурный и временной режим процессов 

приготовления: замеса теста, расстойки, 

выпечки изделий.  

Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода изделий.  

Определять степень готовности изделий 

при выпечке.   

Доводить отделочные полуфабрикаты до 

вкуса и консистенции, тесто до определенной 

консистенции.  

Владеть техниками, контролировать 

применение техник, приемов:  

- замеса теста,   

- формования п/ф, отделки, 

оформления готовых изделий вручную 

и с помощью средств механизации.  

Соблюдать санитарно-гигиенические 

требования , т/б в процессе приготовления, 

оформления изделий.  

Выбирать в соответствии со способом 

приготовления,  безопасно  использовать 

технологическое  оборудование, 

производственный  инвентарь,  инструменты, 

посуду  

рассчитывать стоимость,  

Вести учет реализованных 

хлебобулочных изделий и хлеба   

Поддерживать визуальный контакт с 

Экспертная оценка 

при выполнении работ 

по учебной  практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении работ 

по учебной  практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю и 

проверочной работе за 

семестр.  

Экспертная оценка 

при выполнении работ 

по учебной  практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении работ 

по учебной  практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении работ 

по учебной  практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении работ 

по учебной  практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю и 

проверочной работе за 

семестр.  
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 потребителем;  

Владеть профессиональной 

терминологией;  

Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе хлебобулочных 

изделий и хлеба;  

Разрешать  проблемы  в  рамках 

 своей компетенции Действия:  

Контроль и ведение процесса обработки, 

подготовки кондитерского сырья и продуктов  

Контроль утилизации отходов, упаковки, 

складирования  неиспользованного  сырья, 

пищевых продуктов  

Организация и ведение поцессов 

приготовления хлебобулочных, мучных  

кондитерских изделий сложного ассортимента  

Организация и ведение процесссов 

хранения, отпуска хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий  

Взаимодействие  с 

 потребителями  при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи  

 

 

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Экспертная оценка 

при выполнении 

работ по учебной  

практике.   

Итоговый контроль: 

Экспертная оценка на 

комплексном 

экзамене по модулю и 

проверочной работе 

за семестр.  

 

 

 

 

 

 

 

5.1.      Спецификация общих компетенций  

Шифр  Наименование  Дискрипторы   

комп.  

 

 

 

компетенций  

 

 

 

(показатели 

сформированности)  

 
Умения  

 

 

Знания  

 

 

ОК 01  Выбирать способы  Распознавание  Распознавать  Актуальный  

 решения задач  сложных  задачу и/или  профессиональ 

 профессиональной  проблемные  проблему в ный и  

 деятельности,  ситуации в профессионально  социальный  

 применительно к  различных  м и/или  контекст, в 

 различным  контекстах.  социальном  котором  

 

 

 

 

контекстам.  

 

 

 

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач  

контексте;  

 

Анализировать 

задачу и/или  

приходится 

работать и 

жить;  

 

  профессиональной  проблему и  Основные  

  деятельности  выделять еѐ источники  
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Определение этапов 

решения задачи.  

Определение 

потребности в 

информации 

Осуществление  

составные части;  

 

Правильно 

выявлять и 

эффективно  

искать 

информацию, 

необходимую для 

информации и 

ресурсы для 

решения задач 

и проблем в 

профессиональ 

ном и/или 

социальном  

 

 

 

 

эффективного  решения задачи  контексте.  

 

  поиска.  и/или проблемы;  Алгоритмы  

 

 

 

 Выделение всех  Составить план  

выполнения  

 

 

 

 возможных  

действия,  работ в 

 

 

 

 

 

 

 

 

источников нужных 

ресурсов, в том  

Определить  

профессиональ 

ной и смежных  

 

 

 

 

 

 

 

 

числе неочевидных. 

Разработка  

необходимые 

ресурсы;  

 

областях;  

 

Методы  

  детального плана  Владеть  работы в 

  действий  актуальными  профессиональ 

 

 

 

 Оценка рисков на 

методами работы  ной и смежных  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

каждом шагу 

Оценивает плюсы и  
в  

профессионально 

й и смежных  

сферах.  

 

Структура  

 

 

 

 

минусы полученного сферах;  плана для 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

результата, своего 

плана и его 

реализации,  

Реализовать 

составленный  

 

решения задач  

 

Порядок 

оценки  

 

 

  предлагает критерии  план;  результатов  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

оценки и    

рекомендации по 

улучшению плана.  

  

  

   

   

   

   

  

Оценивать 

результат и 

последствия 

своих действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника).  

 

решения задач 

профессиональ 

ной деятельности  
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ОК 2  Осуществлять  Планирование   Определять  Номенклатура  

 поиск, анализ и  информационного  задачи поиска  информационн 

 интерпретацию  поиска  из  широкого  информации  ых источников  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности.  

 

 

 

 

набора   источников,  

необходимого  для 

выполнения 

 профессиональ

ных 

задач    

   

Проведение  анализа 

полученной  

Определять 

необходимые 

источники 

информации  

Планировать   

процесс поиска 

применяемых в 

профессиональ 

ной деятельности  

 

Приемы 

структурирования 

  информации,   Структурировать  информации  

 

 

 

 

 

 

выделяет в ней 

главные аспекты.  

   

получаемую 

информацию  Формат 

оформления  

  Структурировать  Выделять  результатов  

  отобранную    наиболее  поиска  

  информацию в  значимое в  информации  

  соответствии с  перечне  

  параметрами поиска;  информации   

  Интерпретация    Оценивать   

  полученной     практическую   

  информации   в значимость   

  контексте    результатов   

  профессиональной   поиска   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

деятельности   

   

   

   

  

 Оформлять 

результаты 

поиска  

 

 

 

 

 

 

ОК 3  Планировать и  Использование   
 

Определять  Содержание  

 реализовывать  актуальной     актуальность  актуальной  

 собственное  нормативно-     нормативно-  нормативно-  

 профессиональное  правовой     правовой  правовой  

 и личностное  документацию по  документации в документации  

 

 

 

развитие.  

 

 

профессии    

(специальности)  

   

 профессионально 

й деятельности  

 
Современная 

научная и  

  Применение     Выстраивать  профессиональ 

  современной     траектории  ная 

  научной     профессиональног терминология  

 

 

 

 

 

 

профессиональной 

терминологии   

   

 о и личностного 

развития  

 

Возможные 

траектории  

  Определение     профессиональ 
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  траектории   ного развития  

  профессионального   и  

  развития и   самообразован 

 

 

 

 

самообразования  

 

 

 

ия 

 

ОК 4  Работать в  Участие в деловом Организовывать  Психология  

 коллективе и  общении для работу коллектива  коллектива  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами.  

 

 

эффективного 

решения деловых 

задач  

 

Планирование 

профессиональной 

деятельность  

 

и команды  

 

Взаимодействоват 

ь с коллегами, 

руководством, 

клиентами.  

 

 

 

Психология 

личности  

Основы проектной 

деятельности  

 

 

ОК 5  Осуществлять  Грамотно устно и  Излагать свои  Особенности  

 устную и  письменно излагать  мысли на социального и  

 письменную  свои мысли по государственном  культурного  

 коммуникацию на профессиональной  языке контекста  

 

 

 

 

 

 

 

 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста.  

 

 

тематике на 

государственном 

языке  

 

Проявление 

толерантность в 

рабочем коллективе  

 

Оформлять 

документы  

 

 

 

 

 

 

Правила 

оформления 

документов.  

 

 

 

 

 

ОК 6  Проявлять  Понимать  Описывать  Сущность  

 гражданско-  значимость своей значимость своей гражданско-  

 патриотическую  профессии  профессии  патриотическо  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей.  

 

 

 

 

 

(специальности)  

 

Демонстрация 

поведения на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей.  

 

 

 

 

 

 

Презентовать 

структуру 

профессионально 

й деятельности по 

профессии  

(специальности)  

 

 

 

 

 

 

й позиции  

 

Общечеловеческие 

ценности  

Правила 

поведения в ходе 

выполнения 

профессиональ 

ной деятельности  

 

ОК 7  Содействовать  Соблюдение правил  Соблюдать нормы  Правила  

 сохранению  экологической  экологической  экологической  

 окружающей  безопасности при безопасности  безопасности  
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среды, 

ресурсосбережени 

ю, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях.  
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