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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 
основной вид деятельности - приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и 
соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:
1.1.1. Перечень общих компетенций
Код Наименование общих компетенций

ОК01 Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и 
интерпретации информации, и информационные технологии для 
выполнения задач профессиональной деятельности

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 
финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом 
особенностей социального и культурного контекста

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных российских 
духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом 
гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 
применять стандарты антикоррупционного поведения

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, 
ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, 
принципы бережливого производства, эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня физической подготовленности

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на 
государственном и иностранном языках
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1.1.2. Перечень профессиональных компетенций

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 
компетенций

в д  1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен:
Иметь практический -  подготовки, уборки рабочего места, подготовки к 
опыт работе сырья, технологического оборудования,

производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов

-  обработки различными методами, подготовки 
традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика;

-  хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика

-  приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных
изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;

-  порционирования (комплектовании), упаковке на вынос, 
хранении полуфабрикатов;

-  ведения расчетов, взаимодействия с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос

-  приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных
изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;

-  порционирования (комплектовании), упаковке на вынос, 
хранении полуфабрикатов;

-  ведения расчетов, взаимодействия с потребителями при
_____________________________ отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос______
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Уметь -  визуально проверять чистоту и исправность 
производственного инвентаря, кухонной посуды перед 
использованием;

-  выбирать, рационально размещать на рабочем месте 
оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты;

-  проводить текущую уборку рабочего места повара в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты:

-  выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 
средства;

-  владеть техникой ухода за весоизмерительным 
оборудованием;

-  мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 
раскладывать на хранение кухонную посуду и произ-

-  водственный инвентарь в соответствии со стандартами 
чистоты;

-  мыть после использования технологическое 
оборудование и убирать для хранения съемные части;

-  соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 
травмоопасных съемных частей технологического 
оборудования;

-  безопасно править кухонные ножи;
-  соблюдать условия хранения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов;
-  проверять соблюдение температурного режима в 

холодильном оборудовании;
-  выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и 
способом его обработки;

-  включать и подготавливать к работе технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты;

-  соблюдать правила техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда;

-  оценивать наличие, определять объем заказываемых 
продуктов в соответствии с потребностями, условиями 
хранения;

-  оформлять заказ в письменном виде или с 
использованием электронного документооборота;

-  пользоваться весоизмерительным оборудованием при 
взвешивании продуктов;

-  сверять соответствие получаемых продуктов заказу и 
накладным;

-  проверять органолептическим способом качество, 
безопасность сырья, продуктов, материалов;

-  сопоставлять данные о времени изготовления и сроках
6



хранения особо скоропортящихся продуктов;
-  обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в

соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты, соблюдением товарного
соседства;

-  осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в 
соответствии с технологическими требованиями;

-  использовать нитрат-тестер для оценки безопасности 
сырья

-  распознавать недоброкачественные продукты;
-  выбирать, применять различные методы обработки

(вручную, механическим способом), подготовки сырья с 
учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 
рационального использования, обеспечения
безопасности;

-  соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте;
-  различать пищевые и непищевые отходы;
-  подготавливать пищевые отходы к дальнейшему 

использованию с учетом требований по безопасности; 
соблюдать правила утилизации непищевых отходов;

-  осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 
хранение неиспользованных пищевых продуктов, 
соблюдать товарное соседство, условия и сроки 
хранения, осуществлять ротацию;

-  соблюдать условия и сроки хранения обработанного 
сырья с учетом требований по безопасности продукции;

-  соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных ингредиентов, 
применения ароматических веществ;

-  выбирать, подготавливать пряности и приправы, 
хранить пряности и приправы в измельченном виде;

-  выбирать, применять, комбинировать различные 
способы приготовления полуфабрикатов, в том числе 
региональных, с учетом рационального использования 
ресурсов. обеспечения безопасности готовой 
продукции;

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

-  нии рыбы, править кухонные ножи;
-  нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим 

способом;
-  порционировать, формовать, панировать различными 

способами полуфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной 
массы;

-  соблюдать выход готовых полуфабрикатов при 
порционировании (комплектовании);

-  проверять качество готовых полуфабрикатов перед
упаковкой, комплектованием; применять различные 
техники порционирования, комплектования с учетом 
ресурсосбережения;_______________________________
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-  выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; 
эстетично упаковывать, комплектовать полуфабрикаты 
в соответствии с их видом, способом и сроком 
реализации

-  обеспечивать условия, сроки хранения, товарное 
соседство скомплектованных, упакованных 
полуфабрикатов;

-  рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, 
учет реализованных полуфабрикатов;

-  владеть профессиональной терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать им помощь в 
выборе

-  соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных ингредиентов, 
применения ароматических веществ;

-  выбирать, применять, комбинировать различные 
способы приготовления полуфабрикатов с учетом 
рационального использования ресурсов, обеспечения 
безопасности готовой продукции;

-  владеть техникой работы с ножом при нарезке, 
филитировании продуктов, снятии филе; править 
кухонные ножи;

-  владеть приемами мытья и бланширования сырья, 
пищевых продуктов;

-  нарезать, порционировать различными способами 
полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика;

-  готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и 
котлетной массы;

-  рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, 
учет реализованных полуфабрикатов

-  консультировать потребителей, оказывать им помощь в 
выборе;

-  владеть профессиональной терминологией
знать -  визуально проверять чистоту и исправность 

производственного инвентаря, кухонной посуды перед 
использованием;

-  выбирать, рационально размещать на рабочем месте 
оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты;

-  проводить текущую уборку рабочего места повара в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты:

-  выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 
средства;

-  владеть техникой ухода за весоизмерительным 
оборудованием;

-  мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 
раскладывать на хранение кухонную посуду и произ-
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-  водственный инвентарь в соответствии со стандартами 
чистоты;

-  мыть после использования технологическое 
оборудование и убирать для хранения съемные части;

-  соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 
травмоопасных съемных частей технологического 
оборудования;

-  безопасно править кухонные ножи;
-  соблюдать условия хранения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов;
-  проверять соблюдение температурного режима в 

холодильном оборудовании;
-  выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и 
способом его обработки;

-  включать и подготавливать к работе технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты;

-  соблюдать правила техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда;

-  оценивать наличие, определять объем заказываемых 
продуктов в соответствии с потребностями, условиями 
хранения;

-  оформлять заказ в письменном виде или с 
использованием электронного документооборота;

-  пользоваться весоизмерительным оборудованием при 
взвешивании продуктов;

-  сверять соответствие получаемых продуктов заказу и 
накладным;

-  проверять органолептическим способом качество, 
безопасность сырья, продуктов, материалов;

-  сопоставлять данные о времени изготовления и сроках 
хранения особо скоропортящихся продуктов;

-  обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, соблюдением товарного 
соседства;

-  осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в 
соответствии с технологическими требованиями;

-  использовать нитрат-тестер для оценки безопасности 
сырья

-  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;___________
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-  последовательность выполнения технологических 
операций, современные методы, техника обработки, 
подготовки сырья и продуктов;

- регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 
оценки и управления опасными факторами (система 
ХАССП) и нормативно-техническая документация, 
используемая при обработке, подготовки сырья, 
приготовления, подготовки к реализации 
по луф абрикатов;

-  возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены;

-  требования к личной гигиене персонала при подготовки 
производственного инвентаря и кухонной посуды;

-  виды, назначение, правила применения и безопасного 
хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 
средств, . предназначенных для последующего 
использования;

-  правила утилизации отходов;
-  виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов;
-  способы и правила порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых полуфабрикатов; способы 
правки кухонных ножей;

-  ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 
хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи;

-  правила оформления заявок на склад;
-  правила приема продуктов по количеству и качеству;
-  ответственность за сохранность материальных 

ценностей;
-  правила снятия остатков на рабочем месте;
-  правила проведения контрольного взвешивания 

продуктов;
- виды, назначение и правила эксплуатации приборов для 

экспресоценки качества и безопасности сырья и 
материалов;

-  правила обращения с тарой поставщика;
-  правила поверки весоизмерительного оборудования
-  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 традиционных видов овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, 
дичи, кролика;

-  способы сокращения потерь сырья, продуктов при их 
обработке, хранении;

-  способы удаления излишней горечи, предотвращения
6



потемнения отдельных видов овощей и грибов;
-  санитарно-гигиенические требования к ведению 

процессов обработки, подготовки пищевого сырья, 
продуктов

-  формы, техника нарезки, формования традиционных 
видов овощей, грибов;

-  способы упаковки, складирования, правила, условия, 
сроки хранения пищевых продуктов

-  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, рецептуры, требования к качеству, 
условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;

-  методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и 
рыбной котлетной массы (нарезки, панирования, 
формования, маринования, фарширования и т.д.);

-  способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовления 
полуфабрикатов;

-  техника порционирования (комплек-
-  тования), упаковки, маркирования и правила 

складирования, условия и сроки хранения
-  упакованных полуфабрикатов;
-  правила и порядок расчета с потребителями при отпуске 

на вынос; ответственность за правильность расчетов;
-  правила, техника общения с потребителями;
-  базовый словарный запас на иностранном языке
-  требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания;
-  виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 
инвентаря, ин-

-  струментов, весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними;

-  ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;

-  методы приготовления полуфабрикатов из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика, рубленой массы 
(нарезки, маринования, формования, панирования, 
фарширования, снятия филе, порционирования птицы, 
дичи и т,д,);______________________________________
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-  способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовления 
полуфабрикатов;

-  техника порционирования (комплектования), упаковки, 
маркирования и правила складирования, условия и 
сроки хранения упакованных полуфабрикатов;

- правила и порядок расчета с потребителями при отпуске 
на вынос; ответственность за правильность расчетов;

-  правила, техника общения с потребителями;
-  базовый словарный запас на иностранном языке_______

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Всего часов - 372 часа
Из них на освоение МДК - 280 часов
В том числе, самостоятельная работа - 4 часа
Консультации -  4 часа
Промежуточная аттестация - 6 часов
на практики, в том числе учебную - 36 часов
и производственную -  36 часов
экзамен по модулю - 6
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2. С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е РЖ А Н И Е  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я
2.1. С тр у к ту р а  проф ессионального модуля

К оды  
проф ессию  
нальн ы х и 

общ и х  
к о м п етен ц  

ИЙ

Н аим енования разделов 
проф ессионального модуля

Сум мар 
ный 

объем 
нагрузк, 

час.

О бъем  п роф есси он альн ого  модуля, ак . час.

Р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я  в о  в з а и м о д е й с т в и и  с  п р е п о д а в а т е л е м
С ам ос
тоятел

ьная
работ

а

О б у ч е н и е  п о  М Д К П р а к т и к и К онсул
ьтац и и 1

П ром е
ж уточ

ная
аттест
ация

В сего В  т о м  ч и с л е
Л абораторн ы х  и 

практических зан яти й
К урсовы х

работ
(п роектов)2

У чебная П роизводстве нн 
ая

1 2 оJ 4 5 6 7 8 9 10 и
ПК 1.1.- 
1.4.
ОК 01-09

МДК 01.01 Организация 
приготовления, подготовки к 
реализации и хранения 
кулинарных полуфабрикатов

162 140
62

X

18 X 2 X 2

ПК 1.1.- 
1.4
ОК 01-09

МДК 01.02
Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

168 140 68 18 X 2 6 2

П р о и з в о д с т в е н н а я  п р а к т и к а 36 36
Э к з а м е н  к в а л и ф и к а ц и о н н ы й 6
Всего: 372 280 130 36 4 6 4

1Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованием ФГОС СПО в пределах 
объема профессионального модуля в количестве часов, необходим для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим 
таном и содержанием междисцитинарного курса.
2 Данная колонка указывается только для специальностей СПО.
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1.1 Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

Н аименование разделов 
и тем

профессионального 
модуля (ПМ), 

меж дисциплинарных  
курсов (МДК)

Содерж ание учебного материала,
лабораторные работ ы  и практические занятия, самостоятельная работ а обучающихся

Объем в 
часах

1 2 3
ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий

разнообразного ассортимента
372

МДК. 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных 
полуфабрикатов

162

Раздел модуля 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
Тема 1.1.
Характеристика 
процессов обработки 
сырья, приготовления 
подготовки к реализации 
полуфабрикатов из них

Содержание 16
1. Т ехнологический  цикл обработки  сы рья  и п ри готовлен ия полуф абрикатов из него. П оследовательность, 

характеристика этапов.
2. К лассиф икация, харак тер и сти к а  способов к ули н арн ой  обработки  сы рья, при готовлен ия п олуф абрикатов  из него с 

учетом  требован и й  к проц едурам  обеспечения безоп асн ости  и кач ества  п родукц и и  на основе принципов Х А С С П  и 
требований  С анП иН  (п осл ед овател ьн ость  и п оточн ость  техн ологи ч ески х  операц и й , определение «кон трольны х точек» 
- контролируем ы х этап ов  техн ологи чески х  операц и й , контроль качества и безопасности  сы рья, контроль 
ф ун кционирования техн ол оги ч еского  оборудован и я, контроль кач ества  о б работан н ого  сы рья по Г О С Т  30390-2013).

3. П равила составлен и я заявк и  на сы рье.
4. С пособы  п одготовки  к реал и зац и и  п олуф абри катов: порц и он и рован и е (ком п лектован и е) обработан н ого  сы рья, 

полуф абрикатов из него. У п ако в ка  на вы нос или  для тран сп орти рован и я.
5. П равила ведения расчетов  с потребителем  при отп уске п олуф абрикатов на вы н ос

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12
Практическое занятие 1. Составление заявки на сырье



Тема 1.2.
Организация и 
техническое оснащение 
работ по обработке 
овощей и грибов

Содержание 18
1. О рганизация р аб от  в овощ ном  цехе (зоне к ухн и  ресторана) по обработке овощ ей. О рганизация процесса м ехан и ческой  

кулинарной обработки , нарезки  овощ ей и грибов. Т ехн ологи чески й  цикл, последовательность, харак тер и сти к а  этапов. 
Т ребования к орган и зац и и  рабочих м ест. П рави л а  безопасной  орган и зац и и  работ

2. Виды, назначение, прави ла безоп асн ой  эк сп л у атац и и  техн ологи ч еского  оборудования, инвентаря, и н струм ен тов, 
используем ы х для о бработки  и нарезки  р азл и ч н ы х  видов овощ ей и грибов

3. О рганизация хран ен и я обработан н ы х овощ ей  и грибов в охлаж денном , зам орож ен н ом , вакуум ированном  виде
4. С ан и тарн о-ги ги ен и чески е требован и я к со д ерж ан и ю  рабочих м ест, оборудован и я, инвентаря, и н струм ен тов , посуды , 

правила ухода за  ними

В том числе практических занятий и лабораторных работ 14
Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места повара по обработке, нарезке 
овощей и грибов
Практическое занятие 3. Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации механического 
оборудования в процессе обработки, нарезки овощей и грибов (картофелеочистительной машины, 
овощерезки)

Тема 1.3.
Организация и 
техническое оснащение 
работ по обработке 
рыбы и нерыбного 
водного сырья, 
приготовлению 
полуфабрикатов из них

Содержание 22
1. О рганизация п роц есса  м ехан и ческой  кули н арн ой  обработки  ры бы , н еры бн ого  водного сы рья, при готовлен ия 

полуф абрикатов из них. Т реб овани я к  орган и зац и и  рабочих м ест. П рави л а безоп асн ой  организации  работ.
2. Виды, назначение, п равила безопасной  эксп л у атац и и  техн ологи ческого  оборудования, инвентаря, ин струм ен тов, 

используем ы х для обработки  ры бы , н еры бн ого  водного  сы рья и п риготовления полуф абрикатов из них.
3. О рганизация хран ен и я обработан н ой  ры бы , н еры бн ого  водного  сы рья в охлаж ден н ом , зам орож енном , 

вакуум ированном  виде
4. С ан и тарно-гигиенические требован и я к  сод ерж ан и ю  рабочих м ест, оборудования, инвентаря , и н струм ен тов , посуды , 

правила ухода за  ними

В том числе практических занятий и лабораторных работ 16
Практическое занятие 4. Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов 
обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы.
Практическое занятие 5. Тренинг по освоению правил безопасной эксплуатации рыбоочистительной 
машины, ручной рыбочистки

Тема 1.4. Содержание 22
1. О рганизация проц есса м ехан и ческой  кули н арн ой  обработки  м ясн ы х  продуктов, дом аш ней  птицы , дичи , кролика.



Организация и 
техническое оснащение 
работ по обработке 
мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, 
кролика, приготовления 
полуфабрикатов из них

приготовления п олуф абри катов  из них. Т реб овани я к орган и зац и и  раб очи х  м ест. П равила безопасной  орган и зац и и  
работ

2. Виды, назначение, правила безоп асн ой  эксп л уатац и и  техн ол оги ч еского  оборудования, инвентаря, инструм ентов,
используем ы х для обработки  м ясн ы х  продуктов , дом аш ней  птицы , дичи , кроли ка и приготовления п олуф абри катов  из 
них

3. О рганизация х ран ен и я  обработан н ы х м ясн ы х  продуктов, д ом аш н ей  птицы , дичи, кролика, полуф абри катов  из них в 
охлаж денном , зам орож ен н ом , вакуум и рован н ом  виде

4. С ан и тарн о-ги ги ен и чески е требован и я к сод ерж ан и ю  рабочих м ест, оборуд ован и я, инвентаря , ин струм ен тов, посуды , 
правила у х о д а  за  ним и

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 0

Практическое занятие 6. Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи,кролика
Практическое занятие 7. Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из котлетной 
массы
Практическое занятие 8. Отработка практических приемов безопасной эксплуатации 
электромясорубки, куттера

Самостоятельная
работа

2

Консультации 2
МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 168
Раздел  м одуля 2. Обработка сы р ья  и приготовление полуфабрикатов из него
Тема 2.1
Обработка, нарезка, 
формовка овощей и 
грибов

Содержание 12
1. К лассиф икация, ассорти м ен т, основны е характери сти ки , пищ евая ц енность , требован и я  к  качеству, усл ови я  и сроки  

хранения, кули н арн ое назначение трад и ц и он н ы х  видов овощ ей, грибов. О рган олеп ти ческая  оценка качества  и 
безопасности  овощ ей  и грибов

2 . Т ехнологический  п роц есс м ехан и ч еской  к ули н арн ой  обработки , н арезки  клуб н еп лод ов, корнеплодов, к ап устн ы х , 
луковы х, п лодовы х , салатн о -ш п и н атн ы х  овощ ей , зелени , грибов. Ф орм ы  нарезки , кулинарное назначение. 
М еж дународны е н аим енования ф орм  нарезки . П одготовка овощ ей и грибов к ф арш ированию , способы  м и н и м и зац и и  
отходов п ри  обработке и нарезке. П ред охран ен и е от потем нения обработан н ого  картоф еля, грибов. У д ал ен и е 
излиш ней гореч и  у  некоторы х  ви д ов  овощ ей  и  грибов. К ули н арн ое и сп ользован и е, требования к  качеству  
обработанны х овощ ей , плодов и  гри бов

3. Х арактеристш са сп особов х ран ен и я  обработан н ы х и н арезанны х овощ ей  и грибов: интенсивное охлаж ден и е, ш оковая  
зам орозка, вакуум и рован и е: услови я, тем п ературн ы й  реж им , срок и  хран ен и я



В том числе практических занятий и лабораторных работ 16
Лабораторная работа 1. Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. Методы защиты от 
потемнения обработанного картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов
Лабораторная работа 2. Обработка, нарезка плодовых, капустных, луковых;, салатно-шпинатных 
овощей и зелени. Подготовка белокочанной капусты к фаршированию и для приготовления голубцов 
и шницеля капустного, капустных шариков. Подготовка к фаршированию плодовых овощей (перца, 
кабачков, баклажан, помидоров)

Тема 2.2.
Обработка рыбы и 
нерыбного водного 
сырья

Содержание 10
1. К лассиф икация, ассортим ент, осн овн ы е характери сти ки , пищ евая ценность, требован и я к качеству, услови я и сроки 

хранения, кулинарное назначение ры б ы , неры бного  водн ого  сы рья. О рганолептическая оценка качества и 
безопасности  ры бы , н еры бного  вод н ого  сы рья

2. С пособы  п одготовки  ры бы  и н еры б н о го  водного  сы рья к обработке: разм ораж и ван и е зам орож ен н ой , вы м ачи ван и е 
соленой ры бы , подготовка н еры бн ого  водного  сы рья

3. М етоды  разделки  ры бы  с костн ы м  скелетом  (чеш уйчатой , бесчеш уй чатой , округл ой  и плоской  ф орм ы , круп н ой , 
средней и м елкой), п оследовател ьн ость  п риготовления обработан н ой  ры бы  в целом  и пластованном  виде. С пособы  
м иним изации  отходов. Т реб овани я к качеству , безоп асн ости , условия и сроки  хран ен и я обработанной  ры бы

4. М етоды  обработки  неры бного  водн ого  сы рья, способы  м и н и м и зац и и  отходов. Т ребовани я к качеству , безоп асн ости , 
условия и сроки  хранения

Тема 2.3
Приготовление 
полуфабрикатов из рыбы

Содержание 10
1. К лассиф икация, ассортим ент, к у ли н арн ое  назначение п олуф абри катов  из ры бы , н еры бного  водного  сы рья.
2. П риготовление п олуф абрикатов  из ры бы : туш ка с головой , туш к а без головы , «кругляш и » , порционны й кусок

н епластованной  ры бы  (стейк), ф иле с кож ей  и реберн ы м и  костям и , ф иле с кож ей без костей , чи стое ф иле, «бабочка» , 
рулетики , м елки е куски ры б ы , п орц и он н ы е полуф абрикаты , п анированны е в разли ч н ы х  панировках. С п особы  и 
техн и ка м аринования, п ан и рован и я, ф орм ован и я п олуф аб ри катов  из рыбы.

3. П риготовлен и е ры бной к отлетн ой  м ассы  и полуф абри катов  из нее.

В том числе практических занятий и лабораторных работ 20

Лабораторная работа 3. Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление порционных 
полуфабрикатов из рыбы.
Лабораторная работа 4. Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы
Лабораторная работа 5. Обработка нерыбного водного сырья

Тема 2.4 Содержание 8



Обработка, подготовка 
мяса, мясных продуктов

1. А ссортим ент, основны е характери сти ки , пищ евая ц енность , требования к качеству , условия и сроки  х ран ен и я  м яса и 
м ясного сы рья.

2 . О рганолептическая оценка к ачества, безоп асн ости  м яса, м ясн ого  сы рья.
3. П оследовательн ость  вы п олн ен и я и характери сти ка техн ол оги ч ески х  операций  м ехан и ческой  кули н арн ой  обработки  

мяса: оттаивание м орож ен ого  м яса, обм ы вание, обсуш и ван и е, кулинарны й разруб  туш  говядины , баран и н ы , свинины , 
телятины , обвалка, зачи стка , ж и ловка. С пособы  м и н и м и зац и и  отходов в п роц ессе подготовки  сы рья и его  обработке. 
Х ранение, кулинарное н азн ачен и е частей  туш и  говяд и н ы , баранины , свинины , тел яти н ы .

4. М еханическая кулинарная об раб отка  м ясны х продуктов. С пособы  м иним изации  отходов в процессе п одготовки  сырья 
и его  обработки. Х ран ен и е, кули н арн ое назначение

Тема 2.5
При гото вл ен и е 
полуфабрикатов из мяса, 
мясных продуктов

Содержание 10
1. К лассиф икация, ассорти м ен т, кулинарное назначение п олуф абри катов  из м яса, м ясн ого  сы рья. Х арактери сти ка 

м етодов приготовления п олуф абри катов  из мяса.
2. Т ехнологический  процесс п ри готовлен ия к руп н окусковы х , порционны х, м ел кокусковы х  п олуф абрикатов  из м яса 

говядины , баранины , св и н и н ы , телятины . К ули н арн ое н азначение, требования к качеству , условия и срок и  хранения.
3. Т ехнологический  процесс п ри готовлен ия м ясн ой  р убл ен ой  м ассы  с хлебом  и без, полуф абрикатов из них. 

К ули н арн ое назначение, требован и я  к качеству, условия и сроки  хранения.

В том числе практических занятий и лабораторных работ 18
Лабораторная работа 6. Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 
полуфабрикатов из мяса.
Лабораторная работа 7. Приготовление полуфабрикатов из рубленой мясной массы с хлебом и без

Тема 2.6
Обработка домашней 
птицы, дичи, кролика

Содержание 10
1. О сновны е характери сти ки , пищ евая ценность, требов ан и я  к качеству, условия и срок и  хранения д ом аш н ей  птицы , 

пернатой  дичи , кролика. О ц ен к а качества и безоп асн ости .
2. М етоды  обработки  дом аш н ей  птицы  и пернатой  ди ч и , кролика. В иды  зап равки  ту ш ек  дом аш ней  птицы , дичи , 

кулинарное назначение.

Тема 2.7
Приготовление 
полуфабрикатов из 
домашней птицы, дичи, 
кролика

Содержание 12
1. К лассиф икация, ассорти м ен т, характери сти ка, тр еб о в ан и я  к качеству п олуф аб ри катов  из дом аш н ей  пти ц ы , дичи, 

кролика
2 . Т ехнологический  процесс п ри готовл ен ия п орц и он н ы х, м елкокусковы х  п олуф аб ри катов  из д ом аш н ей  птицы , дичи, 

кролика. К улинарное н азн ачен и е, требования к кач еству , условия и сроки  хранения.
3. П ри готовлен и е котлетной  м ассы  из птицы  и п о л уф аб ри катов  из нее. Т ребовани я к качеству , условия и сроки  хранения.

В том числе практических занятий и лабораторных работ 14
Лабораторная работа 8. Обработка домашней птицы, приготовление порционных и мелкокусковых 
полуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы.



Лабораторная работа 9. Обработка домашней птицы, дичи, заправка тушек. Приготовление 
котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее.

Самостоятельная
работа

Подготовка к промежуточной аттестации 2

Консультации 2

Промежуточная
аттестация

6

Учебная практика ПМ 01 
Виды работ:

1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ 
органолептическим способом. Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой 
рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, 
туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика перед обработкой.

2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов 
традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами минимизации 
отходов при обработке сырья.

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного производства, нерыбное 
водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и 
плоской формы).

4. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю 
птицу, дичь, кролика

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом.
6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным способом, на гриле, во 

фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской 
и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов 
филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, 
котлеты, биточки, фрикадельки и др.).

7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые.
8. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке.
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9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика.
10. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные виды 

овощей, плодов и грибов.
11. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без.
12. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика органолептическим способом;
13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика.
14. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, удалять 

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

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

транспортирования.
17. И зм ен ять  заклад ку  продуктов в соответствии  с изм енением  вы ход а полуф абри катов . О сущ ествлять  взаи м озам ен яем ость  п родуктов в процессе 

п ри готовлен ия полуф абрикатов с учетом п риняты х норм взаи м озам ен яем ости .

Производственная практика ПМ 01
Виды работ:
1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов технологическим требованиям.
2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке перед началом работы.
3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов 

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

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

сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными методами.
6. Подготовка к хранению (вакуумирование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка для 

отпуска на вынос, транспортирования.
7. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции.
8. П орц и он и рован и е (ком плектование) обработан н ого  сы рья, п олуф аб ри катов  из него. У п аковка на вы н ос и ли  для транспортирования.
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9. Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос
Экзамен квалификационный 6
Всего 372



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯ

ЗЛ. Для реализации программы профессионального модуля имеются 
следующие специальные помещения:

Кабинет: «Общепрофессиональных дисциплин и профессиональных 
модулей», Мастерская/зона по видам работ Поварское дело, Мастерская/зона по 
видам работ Хлебопечение, Мастерская/зона по видам работ Кондитерское 
дело, оснащенные оборудованием, в соответствии с приложением 3 ООП-П.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации имеет печатные и/или электронные образовательные и 
информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 
образовательном процессе.

3.2Л. Печатные издания:
1. Лутошкина Г.Г.Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учебник для студ.учреждений сред.проф.образования/ Г.Г.Лутонжина, Ж.С. 
Анохина. - 6-е изд.,стер. - М.: Образовательно - издательский центр "Академия", 
2023.-240с.

3.2.2. Электронные издания:
]. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 
дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. 
№ 213-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление
Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 
276].

3. СанПиН 2.3.2. 1324-ОЗГигиенические требования к срокам годности и 
условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 
2003 г. № 98.

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно- 
эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 
ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ



от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. — 
Режим доступа: http://www.fabrilcabiz.ru/l002/4/0.php-show_art=2758.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 
Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 
27

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности 
в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный 
ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ 
от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 
дополнения» № 4»]. -  Режим доступа
http://pravo.gov.ru/proxY/ips/?docbody=&nd=l 02063 865&rdk=&bacldinlc=l

3.2.3. Дополнительные источники:
Семичева Г.П. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента: учеб, для студ. 
учреждений сред. проф. образования / Г.П. Семичева. - М.: Издательский центр 
"Академия",2018. - 256с.

http://www.fabrilcabiz.ru/l002/4/0.php-show_art=2758
http://pravo.gov.ru/proxY/ips/?docbody=&nd=l_02063_865&rdk=&bacldinlc=l


4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля

Код и наименование 
профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в рамках 
модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 1.1
Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходные 
материалы для обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами 

ПК 1.2.
Осуществлять обработку, подготовку 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика.

ПК 1.3.
Проводить приготовление и 
подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из рыбы и нерыбного водного 
сырья.

ПК 1.4
Проводить приготовление и 
подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 
ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:
-  адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 
выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу 
приготовления п о л у ф абрикато в);
-  рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 
посуды, инструментов, сырья, материалов;
-  соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 
охраны труда, техники безопасности;
-  своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
-  рациональный выбор и адекватное использование моющих и 
дезинфицирующих средств;
-  правильное выполненияе работ по уходу за весоизмерительным 
оборудованием;

соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 
организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 
инструментов инструкциям, регламентам;
-  соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых 
полуфабрикатов требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека 
(соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном 
оборудовании, правильность упаковки, складирования);

Текущий контроль:
Устный опрос
тестирование
экспертное
наблюдение и оценка в 
процессе выполнения:
- практических/ 
лабораторных занятий;
- заданий по учебной и 
производственной 
практикам

Промежуточная
аттестация:
наблюдение и оценка 
выполнения:
- практических 
заданий на 
зачете/экзамене по 
МДК;
- выполнения заданий 
экзамена
квалификационного;
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ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика.
ОК 1-09

-  соответствие методов подготавки к работе, эксплуатации тех­
нологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике 
безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;
-  правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах;
-  соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 
Подготовка, обработка различными методами традиционных видов овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика:
-  адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в 
том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных 
продуктов;
-  соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и приготовлении 
полуфабрикатов действующим нормам;
-  оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления 
полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетичеких затрат и 
т.д., соответствие выбора методов обработки сырья, способов и техник 
приготовления полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его количеству, 
требованиям рецептуры);
-  профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;
-  правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 
процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления 
полуфбрикатов, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
-  соответствие процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов 
стандартам чистоты, требованиям охраны труда и технике безопасности: 
корректное использование цветных разделочных досок;
раздельное использование контейнеров для органических 
и неорганических отходов;
соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями 
системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при 
выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время_____

- оценка преподавателя 
защиты отчетов по 
учебной и 
производственной 
практикам
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работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота 
на рабочем месте и в холодильнике);
адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды;
-  соответствие времени выполнения работ нормативам; 

соответствие массы обработанного сырья, готовых полуфабрикатов
требованиям рецептуры;
-  точность расчетов закладки сырья при изменении выхода полуфабрикатов, 
взаимозаменяемости сырья, продуктов;
-  адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 
требованиям рецептуры, заказу;
-  соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов требованиям 
рецептуры;
-  аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в функциональные 
емкости для хранения и транспортирования;
-  эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабрикатов для отпуска 
на вынос
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.02 «ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 
РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, 

ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 
основной вид деятельности Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 
компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций
Код Наименование общих компетенций

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и 
интерпретации информации, и информационные технологии для 
выполнения задач профессиональной деятельности

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 
финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом 
особенностей социального и культурного контекста

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных российских 
духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом 
гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 
применять стандарты антикоррупционного поведения

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, 
ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, 
принципы бережливого производства, эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня физической подготовленности

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на 
государственном и иностранном языках



1.1.2. Перечень профессиональных компетенций

Код Наименование видов деятельности и профессиональных
компетенций

в д  2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
бульонов, отваров разнообразного ассортимента

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
горячих соусов разнообразного ассортимента

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 
ассортимента

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного 
ассортимента

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен:
Иметь практический -  подготовки, уборки рабочего места, 
опыт в: подготовки к работе, проверки технологического

оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов;

-  подготовки к использованию обработанного 
сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других 
расходных материалов

-  подготовки основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, приготовления

_____________________ хранении, отпуске бульонов, отваров_______________



-  приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации супов разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных;

-  ведения расчетов с потребителями при 
отпуске продукции на вынос; взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи

-  приготовления соусных полуфабрикатов, 
соусов разнообразного ассортимента, их хранения и 
подготовки к реализации

-  приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации блюд и гарниров из 
овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;

-  ведения расчетов с потребителями при
отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи

-  приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки

-  ведения расчетов с потребителями при
отпуске продукции на вынос; взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи

-  приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента;

-  ведения расчетов с потребителями при
отпуске продукции на вынос; взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи

-  приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика;

-  ведения расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос; взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи
-Упаковывать и складировать пищевые продукты, 

используемые в приготовлении блюд, кулинарных



изделий или оставшиеся после их приготовления.
уметь -  подготавливать рабочее место, выбирать, 

безопасно эксплуатировать оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами;

-  оценивать наличие, проверять 
органолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, 
приправ и других расходных материалов; 
обеспечивать их хранение в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты;

-  своевременно оформлять заявку на склад;
-  осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; соблюдать 
правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и 
приправ;

-  выбирать, применять, комбинировать способы 
приготовления,творческого

-  оформления и подачи супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных;

-  оценивать качество, порционировать 
(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой 
продукции;
- осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации супов-пюре, 
молочных, сладких супов разнообразного 
ассортимента детского питания 
-осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд и гарниров из овощей и грибов Русской кухни 
-Применять принципы ХАССП в организациях 
общественного питания

знать -  требования охраны труда, пожарной 
безопасности, производственной сани-

-  тарии и личной гигиены в организациях 
питания, в том числе системы анализа, оценки и 
управления опасными факторами (системы ХАССП);

-  виды, назначение, правила безопасной



эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила
ухода за ними;

-  ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, условиям и срокам хранения, методы 
приготовления, варианты оформления и подачи 
супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;

-  нормы расхода, способы сокращения потерь, 
сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении;

-  правила и способы сервировки стола, 
презентации супов, горячих блюд, кулинарных 
изделий,закусок
-последовательность выполнения технологических 
операций при приготовлении супов-пюре, 
молочных, сладких супов разнообразного 
ассортимента детского питания
- последовательность выполнения технологических 
операций при приготовлении горячих блюд и 
гарниров из овощей и грибов Русской кухни 
Принципы системы анализа рисков и критических 
контрольных точек (ХАССП) в организациях обще­
ственного питания

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Всего часов - 450 часов
Из них на освоение МДК - 276 часов
В том числе, самостоятельная работа - 6 часов
Консультации -  6 часов
Промежуточная аттестация - 12 часов
на практики, в том числе учебную - 72 часа
и производственную -  72 часа
экзамен по модулю - 6 часов



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура профессионального модуля

К оды  
профессию 
нальны х и 

общ их 
к о м п етен ц  

ИЙ

Н аим енования разделов 
проф ессионального модуля

С ум м ар
ный

объем
нагрузк ,

час.

О бъем  проф ессионального  м одуля, ак. час.

Р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я  во  в з а и м о д е й с т в и и  с  п р е п о д а в а т е л е м
С ам ос
тоятел

ьная
работ

а

О б у ч е н и е  п о  М Д К П р а к т и к и К онсул
1ьтации

П роме
жуточ

пая
аттест
ация

В сего В  т о м  ч и с л е
Л абораторн ы х  и 

п ракти ч ески х  занятий
К урсовы х

работ
(п роек тов)1 2

У чебная П рои зводстве нн 
ая

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 и

ПК 2.1
2.8
ОК 01-09

МДК 02.01
Организация процессов 
приготовления и подготовки 
к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок разнообразного 
ассортимента

180 134 62

X

36 X 2 6 2

ПК 2.1.- 
2.8
ОК 01-09

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

192 142 58 36 X 4 6 4

П р о и з в о д с т в е н н а я  п р а к т и к а 72 72
Э к з а м е н  к в а л и ф и к а ц и о н н ы й 6
Всего: 450 276 120 72 6 12 6

1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованием ФГОС СПО в пределах 
объема профессионального модуля в количестве часов, необходим для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим 
таном и содерэюанием междисциплинарного курса.
2 Данная колонка указывается только для специальностей СПО.



1.1 Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

Наименование разделов 
и тем

профессионального 
модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК)

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

Объем 
в часах

1 2 3
МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента

180

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

Тема 1.1.
Характеристика 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
и хранения горячих бшод, 
кулинарных изделий и 
закусок

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

Характеристика, последовательность этапов.
2. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки.
3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок

14

Тема 1.2.
Организация и 
техническое оснащение 
работ по приготовлению, 
хранению, подготовке к 
реализации бульонов, 
отваров, супов

Содержание 16
1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, супов. Виды, 
назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, 
правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.
2. Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых 
бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос
3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению бульонов, 
отваров, супов, процессу хранения и подготовки к реализации
В том числе, практических занятий и лабораторных работ
Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, 
супов-пюре

6

Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, 
различных групп супов.
Практическое занятие 3. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации

6

6



технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в 
процессе варки бульонов, отваров, супов

Тема 1.3.
Организация и 
техническое оснащение 
работ по приготовлению, 
хранению, подготовке к 
реализации горячих 
соусов

Содержание 20
1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов. Виды, 
назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной 
посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.
2. Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки 
готовых соусов к отпуску на вынос
3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих 
соусов, процессу хранения и подготовки к реализации
В том числе, практических занятий и лабораторных работ
Практическое занятие 4. Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, 
супов-пюре

6

Практическое занятие 5. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, 
различных групп супов.

8

Тема 1.4.
Организация и 
техническое оснащение 
работ по приготовлению, 
хранению, подготовке к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок

Содержание 22
1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных 
изделий закусок в отварном (основным способом и на пару), припущенном, жареном, тушеном, 
запеченном виде.
2. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 
инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за 
ними.
3. Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с раздачи/прилавка, 
упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос
4. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих 
блюд, кулинарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реализации
В том числе, практических занятий и лабораторных работ
Практическое занятие 6. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде.

8

Практическое занятие 7. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде.

12

Практическое занятие 8. Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового 
оборудования: пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, электрогрилей

10

Самостоятельная работа Подготовка к промежуточной аттестации 2



Консультации 2
Промежуточная
аттестация

6

МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 192
Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента

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

Содержание 2
1. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бульонов, отваров
2. Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки продуктов, 
кулинарное назначение бульонов и отваров
3. Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с учетом 
требований к безопасности готовой продукции. Правила разогревания. Техника порционирования, 
варианты оформления бульонов, отваров для подачи. Методы сервировки и подачи, температура 
подачи бульонов, отваров. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 
организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка бульонов и отваров для отпуска 
на вынос

Тема 2.2.
Приготовление, 
подготовка к реализации 
заправочных супов 
разнообразного 
ассортимента

Содержание 6
1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании заправочных супов
2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов (специй, приправ, пищевых концентратов, полуфабрикатов высокой 
степени готовности, выпускаемых пищевой промышленностью) нужного типа, качества и количества в 
соответствии с технологическими требованиями к супам
3. Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических операций: 
подготовка гарниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, пассерование, тушение, подготовка 
круп, макаронных изделий), последовательность закладки продуктов; приготовление овощной, мучной 
пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса
4. Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продуктов, требования к 
качеству, условия и сроки хранения щей, борщей, рассольников, солянок, супов картофельных, с 
крупами, бобовыми, макаронными изделиями
5. Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, варианты 
оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи заправочных супов. Выбор посуды для 
отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Условия 
и сроки хранения. Упаковка, подготовка заправочных супов для отпуска на вынос
В том числе, практических занятий и лабораторных работ
Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов разнообразного 
ассортимента

4



Тема 2.3.
При готовление, 
подготовка к реализации 
супов-пюре, молочных, 
сладких, диетических, 
вегетарианских супов 
разнообразного 
ассортимента

Содержание 4
1. Супьт-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности приготовления, 
нормы закладки продуктов, правила и режимы варки, требования к качеству, условия и сроки хранения.
2. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности 
приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.
3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы 
сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 
от типа организации питания и методов обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на 
вынос
4. Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре, молочных, сладких, диетических, 
вегетарианских супов разнообразного ассортимента детского питания
В том числе, практических занятий и лабораторных работ
Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разнообразного 
ассортимента

4

Лабораторная работа 3. Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре сладких, диетических, 
вегетарианских супов разнообразного ассортимента детского питания

2

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

Содержание 4
1. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, 
требования к качеству, условия и сроки хранения.
2. Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, оформления и подачи. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения
3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы 
сервировки и подачи, температура подачи холодных супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи 
в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов для 
отпуска на вынос
В том числе практических занятий и лабораторных работ

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление и отпуск холодных супов 4
Раздел модули 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента
Тема 3.1.
Классификация, 
ассортимент, значение в 
питании горячих соусов

Содержание 2
1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании горячих соусов.
2. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение 
концентратов для соусов и готовых соусов промышленного производства

Тема 3.2.
Приготовление, 
подготовка к реализации 
соусов на муке

Содержание 6
1. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к 
компонентам для соусов и соусным полуфабрикатам



Приготовление 
отдельных компон ен то в 
для соусов и соусных 
полуфабрикатов

2. Методы приготовления, органолептические способы определения степени готовности отдельных 
компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в соответствии с методами приготовления, типом 
основных продуктов и технологическими требованиями к соусу. Условия хранения и назначение 
соусных полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 
отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых соусов
3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соуса 
красного основного и его производных.
4. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соуса 
белого основного и его производных
5. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и ершей хранения 
соусов грибного, молочного, сметанного и их производных
6. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и ершей хранения 
соусов на основе концентратов промышленного производства
7. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов. 
Приемы оформления тарелки соусами
В том числе, практических занятий и лабораторных работ
Практическое занятие 9. Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке различной 
консистенции

2

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

Содержание 2
1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 
соусов яично-масляных, соусов на сливках
2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов

Тема 3.5.
Приготовление, 
подготовка к реализации 
сладких (десертных), 
региональных, 
вегетарианских, 
диетических соусов

Содержание 2
1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 
соусов
2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов 
сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических соусов

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и 
макаронных изделий разнообразного ассортимента
Тема 4.1.
Приготовление,

Содержание 10
1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и грибов



подготовка к реализации 
горячих блюд и гарниров 
из овощей и грибов

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества 
в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из овощей и грибов. Подбор для 
приготовления блюд из овощей, подготовка к использованию пряностей, приправ.
3. Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных типов питания, в том числе 
диетического. Методы приготовления овощей: варка основным способом, в молоке и на пару, 
припускание, жарка основным способом (глубокая и поверхностная), жарка на гриле и плоской 
поверхности, тушение, запекание, солирование, приготовление в воке, фарширование, формовка, 
порционирование. паровая конвекция и СВЧ-варка. Методы приготовления грибов
4. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, условия и сроки хранения. Правила подбора соусов
5. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и грибов: техника 
порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор 
посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 
обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, правила охлаждения, 
замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для 
отпуска на вынос, транспортирования
6. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и грибов Русской 
кухни
В том числе, практических занятий и лабораторных работ
Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из отварных и 
припущенных, овощей и грибов

2

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из тушеных и 
запеченных овощей и грибов

2

Лабораторная работа 7. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных овощей и 
грибов

4

Лабораторная работа 8. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из овощей и грибов 
Русской кухни

4

Тема 4.2.
Приготовление, 
подготовка к реализации 
горячих блюд и гарниров 
из круп и бобовых и 
макаронных изделий

Содержание 10
]. Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий.
2. Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству, условия и сроки хранения, 
значение в питании круп, бобовых, макаронных изделий. Международные наименования и формы 
паст, их кулинарное назначение. Органолептическая оценка качества, безопасности круп, бобовых, 
макаронных изделий.
3. Правила варки каш. Расчет количества круп и жидкости, необходимых для получения каш 
различной консистенции, расчет выхода каш различной консистенции. Требования к качеству, условия 
и сроки хранения. Приготовление изделий из каш: котлет, биточков, клецек, запеканок, пудингов.



Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
Подбор соусов
4. Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. Ассортимент, рецептуры, 
методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения.
5. Правила варки макаронных изделий. Расчет количества жидкости для варки макаронных 
изделий откидным и не откидным способом. Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий. 
Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
Подбор соусов
6. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных 
изделий: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура 
подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 
способа обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий, 
правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из 
круп, бобовых и макаронных изделий для отпуска на вынос, транспортирования
В том числе, практических занятий и лабораторных работ
Лабораторное занятие 9. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, бобовых и 
макаронных изделий

6

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента
Тема 5.1. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 
блюд из яиц, творога, 
сыра

Содержание 8
1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из яиц, творога, 
сыра
2. Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним нужного типа, 
качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. Правила взаимозаменяемости 
продуктов при приготовлении блюд из яиц, творога, сыра. Правила расчета требуемого количества 
яичного порошка, меланжа, творога, сыра при замене продуктов в рецептуре. Подбор, подготовка 
ароматических веществ.
3. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для разных типов питания, в 
том числе диетического. Методы приготовления блюд из яиц, творога сыра
4. Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в скорлупе и без 
(пашот), яичницы, омлетов для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы 
приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения.
5. Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, вареников для 
различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, 
условия и сроки хранения
6. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, 
требования к качеству, условия и сроки хранения



7. Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: техника порционирования, 
варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, 
способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение 
готовых блюд из яиц, творога, сыра. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования
В том числе, практических занятий и лабораторных работ
Практическое занятие 10. Расчет количества продуктов для приготовления горячих блюд из яиц, 
творога с учетом взаимозаменяемости продуктов

2

Тема 5.2.
Приготовление, 
подготовка к реализации 
блюд из муки

Содержание 6
1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из муки
2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества 

в соответствии с технологическими требованиями. Подбор, подготовка пряностей и приправ.
3. Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов питания, в том числе 

диетического. Методы приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и бездрожжевого теста 
различной консистенции, разделка, формовка изделий из теста

4. Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей вареников, блинчиков, 
блинов, оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления. Выбор соусов и 
приправ. Требования к качеству, условия и сроки хранения блюд из муки.

5. Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника порционирования, варианты 
оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, 
способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение 
готовых блюд из муки. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования

В том числе, практических занятий и лабораторных работ
Лабораторная работа 10. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц, творога, муки 2

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассортимента
Тема 6.1.
Классификация, 
ассортимент блюд из 
рыбы и нерыбного 
водного сырья

Содержание 2
1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного водного сырья
2. Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов (приправ, 
панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими 
требованиями. Международные наименования различных видов рыб и нерыбного водного сырья.
3. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню организаций питания 
различного типа

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

Содержание 4
1. Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для разных 
типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на 
пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование,



нерыбного водного сырья запекание (с гарниром, соусом и без)
2. Приготовление блюд из рыбы и нерьтбного водного сырья: отварных (основным способом и на 
пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения 
степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, 
форме. Особенности приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для различных форм 
обслуживания, типов питания.
3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: техника 
порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. 
Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура 
подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и 
способа обслуживания.
4. Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбиого водного сырья. Правила вакуумирования, 
охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд.
5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования
В том числе, практических занятий и лабораторных работ
Лабораторная работа! 1. Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и припущенной, 
тушеной рыбы

4

Лабораторная работа 12. Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной и запеченной 
рыбы

2

Лабораторная работа 13. Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного водного сырья 2
Раздел модуля 7. Пригото 
домашней птицы, дичи, к

вление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
ролика разнообразного ассортимента

Тема 7.1.
Классификация, 
ассортимент блюд из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, 
кролика

Содержание 2
1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика
2. Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных 
ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в 
соответствии с технологическими требованиями
3. Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню организаций питания 
различного типа

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

Содержание 6
4. Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для разных типов 
питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, 
припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, солирование, запекание (с 
гарниром, соусом и без)
5. Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом и на пару,



припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени 
готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. 
Особенности приготовления блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, 
типов питания
6. Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных продуктов: техника 
порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. 
Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура 
подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и 
способа обслуживания.
7. Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, охлаждения и 
замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд.
8. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования
В том числе, практических занятий и лабораторных работ
Лабораторное занятие 14. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных 
продуктов в отварном, припущенном и жареном виде

4

Лабораторное занятие 15. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных 
продуктов в тушеном и запеченном (с соусом и без) виде

4

Тема 7.3.
Приготовление и 
подготовка к реализации 
блюд из домашней птицы, 
дичи,кролика

Содержание 8
]. Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика для разных 
типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на 
пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование. 
запекание (с гарниром, соусом и без)
2. Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных (основным способом и на 
пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения 
степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, 
форме. Особенности приготовления блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм 
обслуживания, типов питания
3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика: техника 
порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. 
Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура 
подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и 
способа обслуживания.
4. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, 
охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд.
5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования
В том числе, практических занятий и лабораторных работ



Лабораторное занятие 16. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы, 
дичи,кролика

4

Самостоятельная работа Подготовка к промежуточной аттестации 4
Консультации 4
Промежуточная
аттестация

6

Учебная практика по ПМ.02 
Виды работ:
4. 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.
5. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок.
6. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
7. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным 
продуктом.
8. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 
Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
9. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 
типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа.
10. Приготовления супов-пюре, молочных, сладких супов разнообразного ассортимента детского питания 

Приготовления горячих блюд и закусок Русской кухни
11. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 
чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
12. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.
13. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вьюос.
14. Хранение с учетом температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче.
15. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий и 
закусок для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции.
16. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов.
17. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по
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безопасности, соблюдения режимов хранения.
] 8. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований к безопасности 
готовой продукции.
19. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.
20. Расчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
21. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 
эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 
раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).
22. 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.
23. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 
мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря 
в соответствии со стандартами чистоты
Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 02 
Виды работ:
24. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 
стандартами организации питания -  базы практики.
25. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов 
в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
26. 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.
27. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана.
28. Приготовления супов-пюре, молочных, сладких супов разнообразного ассортимента детского питания
29. Приготовления горячих блюд и закусок Русской кухни
30. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования 
(комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом 
соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 
Упаковка готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.
31. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения 
требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.
32. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 
готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.
33. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени
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готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции.
34. 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.).
35. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 
потребителем при отпуске с раздачи, на вынос
Экзамен квалификационный 6
Всего 450



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАМ М Ы  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля имеются 
следующие специальные помещения:

Кабинет: «Общепрофессиональных дисциплин и профессиональных 
модулей», Мастерская/зона по видам работ Поварское дело, Мастерская/зона 
по видам работ Хлебопечение, Мастерская/зона по видам работ Кондитерское 
дело, оснащенные оборудованием, в соответствии с приложением 3 ООП-П.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации имеет печатные и/или электронные образовательные и 
информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 
образовательном процессе.

3.2.1. Печатные издания:
1. Лутонжина Г.Г.Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учебник для студ.учреждений сред.проф.образования/ Г.Г.Лутонжина, Ж.С. 
Анохина. - 6-е изд.,стер. - М.: Образовательно - издательский центр "Академия", 
2023.-240с.

3.2.2. Электронные издания:
1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 
дек. 1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 
13.07.2015г. №213-Ф3].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление
Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 
276].

3. СанПиН 2.3.2. 1324-ОЗГигиенические требования к срокам годности и 
условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 
2003 г. № 98.

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно- 
эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 
ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ 
от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. — 
Режим доступа: http://www.fabrikabiz.rU/l002/4/0.php-show art=2758.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление

http://www.fabrikabiz.rU/l002/4/0.php-show_art=2758


Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 
27

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям общественного питания, изготовлению и 
оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 
сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 
2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. -  Режим доступа
http: //рга у о. go у . ги/ргох у/ ips/?docbo dy=&nd=: 102063865 & rdlc=&b aclcl ink= 1

3.2.3. Дополнительные источники:
Семичева Г.П. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента: учеб, для студ. 
учреждений сред. проф. образования / Г.П. Семичева. - М.: Издательский 
центр "Академия",2018. - 256с.



4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля

Код и наименование 
профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 
рамках модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 2.1
Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, 
исходные материалы для 
приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 
в соответствии с 
инструкциями и регламентами

ОКО 1-09

- Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 
повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 
(система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:
-  адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 
выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной 
обработки);
-  рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 
посуды, инструментов, сырья, материалов;
-  соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов 
чистоты, охраны труда, техники безопасности;

своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
-  рациональный выбор и адекватное использование моющих и 
дезинфицирующих средств;
-  правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 
оборудованием;
-  соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 
организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 
инструментов инструкциям, регламентам;
-  соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой 
горячей кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жизни и 
здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в 
холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для 
хранения, упаковки на вынос, складирования);
-  соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по

Текущий контроль:
Устный опрос
тестирование
экспертное
наблюдение и оценка в 
процессе выполнения:
- практических/ 
лабораторных занятий;
- заданий по учебной и 
производственной 
практикам

Промежуточная
аттестация:
наблюдение и оценка 
выполнения:
- практических заданий 
на зачете/экзамене по 
МДК;
- выполнения заданий 
экзамена
квалификационного;
- оценка преподавателя 
защиты отчетов по 
учебной и 
производственной 
практикам



технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;
-  правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;
— точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 
полуфабрикатах;

соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам
ПК 2.2.
Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение 
бульонов, отваров 
разнообразного ассортимента 
ПК 2.3.
Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
супов разнообразного 
ассортимента 
ПК 2.4.
Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение 
горячих соусов 
разнообразного ассортимента 
ПК 2.5.
Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента 
ПК 2.6.
Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных

-Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячей 
кулинарной продукции:

адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 
в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных 
продуктов;
-  соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной продукции 
действующим нормам;

оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, 
энергетичеких затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник 
приготовления рецептуре, особенностям заказа);

профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 
правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 
супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок, соответствие 
процессов инструкциям, регламентам;

соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 
стандртам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:
-  корректное использование цветных разделочных досок;
раздельное использование контейнеров для органических и неорганических 
отходов;
-  соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 
требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 
перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом 
виде во время работы, правильная (обязательная)
дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в 
холодильнике);
-  адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования,



изделий, закусок из яиц, инвентаря, инструментов, посуды;
творога, сыра, муки -  соответствие времени выполнения работ нормативам;
разнообразного ассортимента — соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий,
ПК 2.7. закусок требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;
Осуществлять приготовление, -  точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода горячей
творческое оформление и кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов;
подготовку к реализации -  адкватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее
горячих блюд, кулинарных требованиям рецептуры, заказу;
изделий, закусок из рыбы, -  соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной продукции
нерыбного водного сырья требованиям рецептуры, заказа:
разнообразного ассортимента -  соответствие температуры подачи виду блюда;
ПК 2.8. -  аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных изделий,
Осуществлять приготовление, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства
творческое оформление и тарелки, использование для оформленияблюда только съедобных продуктов)
подготовку к реализации -  соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;
горячих блюд, кулинарных -  гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее
изделий, закусок из мяса, визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)
домашней птицы, дичи и -  гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом и
кролика разнообразного каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры,
ассортимента отсутствие вкусовых противоречий;
ОК01-09 -  соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию, рецептуре
-  эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей кулинарной 
продукции для отпуска на вынос

осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов-пюре, молочных, сладких супов разнообразного 
ассортимента детского питания

осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей и грибов Русской кухни
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.ОЗ «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального мо­
дуля

В результате изучения профессионального модуля студент должен осво­
ить основной вид деятельности - приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ас- 
сортимента и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:

Код Наименование общих компетенций
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельно­

сти, применительно к различным контекстам
ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпре­

тации информации, и информационные технологии для выполне­
ния задач профессиональной деятельности

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие, предпринимательскую деятельность в про­
фессиональной сфере, использовать знания по правовой и финан­
совой грамотности в различных жизненных ситуациях

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ­

ственном языке Российской Федерации с учетом особенностей со­
циального и культурного контекста

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных российских духов­
но-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 
межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стан­
дарты антикоррупционного поведения

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбереже­
нию, применять знания об изменении климата, принципы береж­
ливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных си­
туациях

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня физической подготовленности

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государствен­
ном и иностранном языках

4



1.1.2. Перечень профессиональных компетенций
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компе­

тенций
в д з Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные ма­
териалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холод­
ных соусов, заправок разнообразного ассортимента

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

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 
ассортимента

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разно­
образного ассортимента

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен:
Иметь практический -  подготовки, уборки рабочего места повара при вы- 
опыт полнении работ по приготовлению холодных блюд, ку­

линарных изделий,закусок
-  подбора, подготовки к работе, проверки техноло­

гического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов

-  подготовки рабочего места для порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос готовых холод- 
ныхблюд, кулинарных изделий, закусок

-  подготовки к использованию обработанного сы­
рья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других рас­
ходных материалов

-  приготовления, хранения холодных соусов и за­
правок, их порционировании на раздаче

-  приготовления, творческого оформления и подго­
товки к реализации салатов разнообразного ассортимен­
та



-  ведения расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос, взаимодействии с потребителями 
при отпуске продукции с прилавка/раздачи

-  приготовления, творческого оформления и подго­
товки к реализации бутербродов, холодных закусок раз­
нообразного ассортимента;

-  ведения расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос, взаимодействии с потребителями 
при отпуске продукции с прилавка/раздачи

-  приготовления, творческого оформления и подго­
товки к реализации холодных блюд, кулинарных изде­
лий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разно­
образного ассортимента;

-  ведения расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос, взаимодействии с потребителями 
при отпуске продукции с прилавка/раздачи

-  приготовления, творческого оформления и подго­
товки к реализации холодных блюд, кулинарных изде­
лий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней пти­
цы, дичи разнообразного ассортимента

-  ведения расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос, взаимодействии с потребителями 
при отпуске продукции с прилавка/раздачи

- приготовление холодных блюд из рыбы, мяса, птицы 
национальной кухни

Уметь -рационально организовывать, проводить текущую 
уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к ра­
боте, безопасно эксплуатировать технологическое обо­
рудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и ре­
гламентов;
-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и при­
прав;
-выбирать, применять, комбинировать способы приго­
товления, творческого оформления и подачи салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб­
разного ассортимента, в том числе региональных; 
-порционировать (комплектовать), эстетично упаковы­
вать на вынос, хранить с учетом требований к безопас­
ности готовой продукции;
- осуществлять приготовление, творческое оформление 
и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, мя­
са, птицы национальной кухни;
- использовать системы для визуализации заказов и



контроля их выполнения
Знать -требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в орга­
низациях питания;
-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного ин­
вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними;
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, усло­
вия и сроки хранения, методы приготовления, варианты 
оформления и подачи салатов, холодных блюд, кули­
нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных;
-нормы расхода, способы сокращения потерь, сохране­
ния пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
-правила и способы сервировки стола, презентации сала­
тов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок раз­
нообразного ассортимента, в том числе региональных; 
-последовательность выполнения технологических опе­
раций при приготовлении холодных блюд из рыбы, мяса, 
птицы национальной кухни;
- методы минимизации отходов при очистке, обработке 
и изм.елъчении сырья, используемого при приготовлении 
блюд, напитков и кулинарных изделий, с учетом соблю­
дения требований к качеству;
- принципы и приемы презентации блюд, напитков и ку­
линарных изделий потребителялц
- способы сокращения потерь и сохранения питатель­
ной ценности пищевых продуктов, используемых при 
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий.

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов - 454 часа
Из них на освоение МДК - 248 часов
В том числе, самостоятельная работа - 4 часа
Консультации - 4 часа
Промежуточная аттестация - 12 часов
на практики, в том числе учебную - 72 часа
и производственную - 108 часов
Экзамен по модулю - 6



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2 .1 . Структура профессионального модуля 1 2
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нальны х и 
общ их 
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Л абораторн ы х  и 
практических  зан яти й

К урсовы х  
р а б о т (п р о е к ­

тов)"

У чебная
П рои звод­
ственная

1 2 оJ 4 5 6 7 8 9 10 11
ПК 3.1.- 
З.б.
ОК 1-09

МДК 03.01
Организация приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок

164 118 52

X

36 X 2 6 2

ПК3.1,-
3.6.
ОК 1-09

МДК 03.02
Организация приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок

176 130 62 36 X 2 6 2

П р о и з в о д с т в е н н а я  п р а к т и к а 108 108
Экзамен квалификационный 6
Всего: 454 248 72 4 12 4

1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах 
объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим 
планом и содержанием междисциплинарного курса.
2 Данная колонка указывается только для специальностей СПО.



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
Наименование разделов 
и тем профессионально­
го модуля (ПМ), меж­

дисциплинарных курсов 
(МДК)

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

Объем в 
часах

1 2 3
ПМ.ОЗ Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

454

МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
разнообразного ассортимента 118

Тема 1.1.
Характеристика процес- 
сов приготовления, под­
готовки к реализации и 
хранения холодных 
блюд, кулинарных изде­
лий и закусок

Содержание

28

1. Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции, значение в питании.
2. Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. Характеристика, последова­
тельность этапов.
3. Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов приготовления и подготовки к 
реализации и безопасность готовой продукции. Технология Cook&Serve -  технология приготовления пищи на 
охлаждаемых поверхностях.

Тема 1.2.
Организация и техниче­
ское оснащение работ по 
приготовлению, хране- 
нию, подготовке к реа­
лизации холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок

Содержание

38

1. Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях (в организациях) с 
полным циклом и цеховой структурой и с безцеховой структурой. Организация и техническое оснащение рабо­
чих мест. Виды, назначение технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации.
2. Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по приготовлению холодных блюд и 
закусок. Система ХАССП в общественном питании, как эффективный инструмент управления, безопасностью 
приготавливаемой предприятиями общественного питания продукции и блюд.
3. Организация подготовки к реализации (порционирования (комплектования), упаковки для отпуска на 
вынос, хранения на раздаче/прилавке). Техническое оснащение работ. Виды торгово-технологического оборудо­
вания, правила безопасной эксплуатации. Оборудование, посуда, инвентарь для реализации готовых холодных 
блюд и закусок по типу «шведского стола».



4. Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске продукции на вынос
В том числе, практических занятий и лабораторных работ
П рактическое зан я ти е 1. Организация рабочего места повара по приготовлению различных групп холодной 
кулинарной продукции. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производ­
ственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бутербродов, салатов, холодных блюд 
и закусок

18

Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места повара по приготовлению салатов, 
бутербродов, отработке умений безопасной эксплуатации механического оборудования: слайсера, элек­
трохлеборезки.

18

П рактическое зан я ти е 3. Тренинг по организации хранения подготовленных продуктов, полуфабрикатов, гото­
вых салатов, бутербродов, холодных блюд и закусок, отработке умений безопасной эксплуатации технологиче­
ского оборудования: аппарата для вакуумирования, шкафов холодильных, интенсивного охлаждения

16

Самостоятельная ра­
бота

П одготовка к пром еж уточной аттестации 2

Консультации 2
Промежуточная атте­
стация 6

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок разнообраз­
ного ассортимента
МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 176
Тема 2.1.
Приготовление, подго­
товка к реализации хо­
лодных соусов, салатных 
заправок

Содержание

12

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании холодных соусов, заправок. Ассор­
тимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение концентратов для холодных 
соусов и заправок, готовых соусов и заправок промышленного производства
2. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингре­
диентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к компонентам 
для холодных соусов, заправок и соусным полуфабрикатам промышленного производства (уксусы, раститель­
ные масла, специи и т.д.)
3. Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных масел, эмульсий, сме­
сей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочнокислых продуктов
4. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, условия и сроки хранения 
холодных соусов и заправок.



Тема 2.2.
Приготовление, подго­
товка к реализации сала- 
тов разнообразного ас­
сортимента

Содержание

16

1. Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного ассортимента. Актуальные 
направления в приготовлении салатов.
2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соот­
ветствии с технологическими требованиями. Подготовка ингредиентов для салатов, условия и сроки их хране­
ния. Актуальные, гармоничные варианты сочетаний ингредиентов для салатов и салатных заправок. Правила 
подбора заправок. Салаты из свежих и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и 
отпуск. Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов
3. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, способы подачи салатов и 
винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов обслуживания.
4. Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира
В том числе практических занятий и лабораторных работ
Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: 
салат «Греческий», салата «Цезарь», салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, салат- кок­
тейль с ветчиной и сыром, салат из яблок с сельдереем, фруктовый салат. Органолептическая оценка 
качества (бракераж) готовой продукции

8

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей (винегрет с 
сельдью, салат мясной, салат картофельный с сельдью, салат из вареных овощей с йогуртом). 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.

6

Тема 2.3.
Приготовление, подго­
товка к реализации бу- 
тербродов,холодных 
закусок

Содержание

20

1. Классификация, ассортимент бутербродов. Значение в питании. Ассортимент холодных закуок из ово­
щей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в питании.
2. Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов при приготов­
лении бутербродов с учетом технологических требований, принципов совместимости и взаимозаменяемости.
3. Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: открытых (простых, 
сложных), закрытых, гастрономических продуктов порциями. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 
Оптимизация процесса приготовления с использованием технологии Cook&Serve.
4. Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, рыбы, мяса, птицы. Ва­
рианты оформления и отпуска для различных форм обслуживания и способов подачи. Правила и варианты от­
пуска икры. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
5. Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, укладка наполните­
лей, порционирование, запекание, подача.



6. П р а в и л а  с е р в и р о в к и  с т о л а ,  в ы б о р  п о с у д ы  д л я  о т п у с к а  б у т е р б р о д о в ,  р о л л о в , г а с т р о н о м и ч е с к и х  п р о д у к т о в  

п о р ц и я м и , с п о с о б о в  п о д а ч и  в з а в и с и м о с т и  о т  т и п а  п р е д п р и я т и я  п и т а н и я  и с п о с о б а  п о д а ч и  б л ю д

7. П р а в и л а , в а р и а н т ы  в ы к л а д ы в а н и я  н а р е з а н н ы х  г а с т р о н о м и ч е с к и х  п р о д у к т о в  н а  б л ю д а х  д л я  б а н к е т о в , 

б а н к е т о в -ф у р ш е т о в ,  д л я  о т п у с к а  п о  т и п у  « ш в е д с к о г о  с т о л а » .

8. К о м п л е к т о в а н и е ,  у п а к о в к а  б у т е р б р о д о в ,  г а с т р о н о м и ч е с к и х  п р о д у к т о в  п о р ц и я м и , х о л о д н ы х  з а к у с о к  д л я  

о т п у с к а  н а  в ы н о с .

В том числе практических занятий и лабораторных работ
Лабораторная работа 3-4. Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых бутербродов, 
закусочных бутербродов -  канапе, роллов, гастрономических продуктов порциями, холодных закусок 
из яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы. Оценка качества (бракераж) готовой продукции

6

Практическое занятие 4 Расчет количества сырья, выхода бутербродов 4
Тема 2.4.
Приготовление, подго- 
товка к реализации хо­
лодных блюд из рыбы, 
мяса, птицы

Содержание

20

1. А с с о р т и м е н т ,  з н а ч е н и е  в п и т а н и и  п р о с т ы х  х о л о д н ы х  б л ю д  и  з а к у с о к .

2 . П р а в и л а  в ы б о р а  о с н о в н ы х  п р о д у к т о в  и и н г р е д и е н т о в  к  н и м  и и х  с о о т в е т с т в и е  т р е б о в а н и я м  к  к а ч е с т в у  

х о л о д н ы х  б л ю д  и з а к у с о к .

3 . П р и г о т о в л е н и е ,  о ф о р м л е н и е  и о т п у с к  х о л о д н ы х  б л ю д  и з  р ы б ы , н е р ы б н о г о  в о д н о го  с ы р ь я  ( р ы б ы  п о д  м а ­

р и н а д о м , р ы б ы  з а л и в н о й  ( п о р ц и о н н ы м и  к у с к а м и ) ,  р ы б ы  п о д  м а й о н е з о м ) . П о д б о р  г а р н и р о в , с о у с о в ,  з а п р а в о к . 

О ф о р м л е н и е  т а р е л к и

4 . П р и г о т о в л е н и е ,  о ф о р м л е н и е  и о т п у с к  б л ю д  и з  м я с а , п т и ц ы  (п а ш т е т о в ,  р о с т б и ф а  х о л о д н о г о ,  м я с а ,  п т и ц ы  

з а л и в н о й , с т у д н я , р у л е т о в  и т .д . )

5 . П р а в и л а  с е р в и р о в к и  с т о л а ,  в ы б о р  п о с у д ы  д л я  о т п у с к а  б у т е р б р о д о в ,  г а с т р о н о м и ч е с к и х  п р о д у к т о в  п о р ц и ­

я м и , с п о с о б о в  п о д а ч и  в з а в и с и м о с т и  о т  т и п а  п р е д п р и я т и я  п и т а н и я  и с п о с о б а  п о д а ч и  б л ю д

6 . К о м п л е к т о в а н и е ,  у п а к о в к а  х о л о д н ы х  б л ю д  и  з а к у с о к  и з  р ы б ы , н е р ы б н о г о  в о д н о го  с ы р ь я , п т и ц ы  д л я  о т ­

п у с к а  н а  в ы н о с .

7. П р и г о т о в л е н и е ,  п о д г о т о в к а  к  р е а л и з а ц и и  х о л о д н ы х  б л ю д  и з р ы б ы , м я с а , п т и ц ы  н а ц и о н а л ь н о й  к у х н и

В том числе практических занятий и лабораторных работ
Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы и нерыбного 
водного сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 6

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса,. Оценка каче­
ства (бракераж) готовой продукции 6

Лабораторная работа 7. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из домашней птицы. 
Оценка качества (бракераж) готовой продукции 6



Практическое занятие 8. Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 4
Практическое занятие 9. Разработка ассортимента холодных блюд и закусок в соответствии с заказом 
(тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм обслуживания 6

Лабораторная работа 10. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холод­
ных блюд из рыбы, мяса, птицы национальной кухни 4

Самостоятельная работа Подготовка к промежуточной аттестации 2

Консультация 2

Промежуточная аттеста­
ция 6

Учебная практика по ПМ.ОЗ 
Виды работ:
1.Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим 
требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к использованию.
2.Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов и 
методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на 
слайсере, измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании, настаивании, запекании, вар­
ке, заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
3. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом каче­
ства и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
4. Приготовление холодных блюд из рыбы, мяса, птицы национальной кухни
5. Использование различных технологий приготовления холодных блюд из рыбы, мяса, птицы национальной кухни с учетом каче­
ства и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
6.Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, блюд из рыбы, мяса, птицы национальной кухни, опреде­
ление достаточности специй в салатах, доведение до вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок 
для подачи.
7.Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции.
9.Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов.
Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и закусок.

72

Производственная практика по ПМ.ОЗ 
Виды работ: 108



1.Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим 
требованиям к бутербродам, салатам и простых холодных блюд и закусок при приемке продуктов со склада.
2. Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним к использованию.
Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов и ме­
тоды безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешнвания/измерения, нарезке 
вручную и на слайсере, измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание, настаивание, за­
пекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требова­
ниями
3. Приготовление холодных блюд из рыбы, мяса, птицы национальной кухни

4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых 
холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой про­
дукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
5.Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса, 
б.Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок с уче­
том требований к безопасности готовой продукции на раздаче.
7.Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных блюд и закусок с уче­
том требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.
Экзамен квалификационный 6

Всего 454



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля имеются 
следующие специальные помещения:

Кабинет: «Общепрофессиональных дисциплин и профессиональных мо­
дулей», Мастерская/зона по видам работ Поварское дело, Мастерская/зона по 
видам работ Хлебопечение, Мастерская/зона по видам работ Кондитерское 
дело, оснащенные оборудованием, в соответствии с приложением 3 ООП-П.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной орга­

низации имеет печатные и/или электронные образовательные и информаци­
онные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процес­
се.

3.2.1. Печатные издания:
1. Лутошкина Г.Г.Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб­

ник для студ.учреждений сред.проф.образования/ Г.Г.Лутошкина, Ж.С. Анохина. -
6-е изд.,стер. - М.: Образовательно - издательский центр "Академия", 2023. - 240с.

3.2.2. Электронные издания:
1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых про­

дуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 
дек. 1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 
13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг обще­
ственного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства 
РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

3. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 
условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постанов­
ление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. 
№ 98.

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно- 
эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ре­
сурс] : постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 
13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. -  
Режим доступа: http://www.fabrikabiz.rU/l 002/4/0.php-show art=2758.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Глав­
ного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27

http://www.fabrikabiz.rU/l_002/4/0.php-show_art=2758


6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к орга­
низациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 
них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ре­
сурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 
08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и до­
полнения» № 4»]. -  Режим доступа
http://pravo.gov.m/proxy/ips/?docbody=&nd=l 02063 865&rdk=&backlmk=l

3.2.3. Дополнительные источники:
Семичева Г.П. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента: учеб, для студ. 
учреждений сред. проф. образования / Г.П. Семичева. - М.: Издательский 
центр "Академия",2018. - 256с.



4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля

Код и наименование профес­
сиональных и общих компе­
тенций, формируемых в рам­

ках модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 3.1

Подготавливать рабочее ме­
сто, оборудование, сырье, ис­
ходные материалы для приго­
товления холодных блюд, ку­
линарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 
в соответствии с инструкция­
ми и регламентами

ПК 3.2.

Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение 
холодных соусов, заправок 
разнообразного ассортимента

ПК 3.3.

Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и под­
готовку к реализации салатов

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места по­
вара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 
(система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 
-адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, произ­
водственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняе­
мых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработ­
ки);

-рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, ин­
струментов, сырья, материалов;
-соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны 
труда, техники безопасности;
-своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
-рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих
средств;
-правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием; 
-соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хра­
нения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, 
регламентам;
-соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой холодной 
кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека 
(соблюдение температурного реяшма, товарного соседства в холодильном оборудова­
нии, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, 
складирования);

Текущий контроль:
Устный опрос 
тестирование 
экспертное наблюде­
ние и оценка в процес­
се выполнения:
- практических/лабо­
раторных занятий;
- заданий по учебной и 
производственной 
практикам

Промежуточная атте­
стация:
наблюдение и оценка 
выполнения:
- практических заданий 
на экзамене по МДК;
- выполнения заданий 
экзамена квалифика­
ционного;
- оценка преподавателя 
защиты отчетов по 
учебной и произвол-

1



разнообразного ассортимента 

ПК 3.4.

Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и под­
готовку к реализации бутер­
бродов, канапе, холодных за­
кусок разнообразного ассор­
тимента

ПК 3.5.

Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и под­
готовку к реализации холод­
ных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного 
ассортимента

ПК 3.6.

Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и под­
готовку к реализации холод­
ных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи разнообразного 
ассортимента

ОК 01-09

-соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудо­
вания, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов тре­
бованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии 
и гигиене;
-правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;
-точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах; 
-соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 
Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодной 
кулинарной продукции, холодных блюд из рыбы, мяса, птицы национальной 
кухни
-адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе 
специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;
-соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной продукции действую­
щим нормам;
-оптимальность процесса приготовления соусов, салатов, бутербродов, холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетичеких 
затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, осо­
бенностям заказа);
-профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;
-правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов 
приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодной кули­
нарной продукции, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
-соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чисто­
ты, требованиям охраны труда и техники безопасности:
-корректное использование цветных разделочных досок;
-раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов; 
-соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями систе­
мы ХАССП (сан. спец, одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении кон­
кретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная (обяза­
тельная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холо-

ственной практикам 
Отчеты по практике



дильнике);
-адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, ин­
струментов, посуды;
-соответствие времени выполнения работ нормативам;
-соответствие массы холодной кулинарной продукции требованиям рецептуры, меню, 
особенностям заказа;
-точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодной кулинарной 
продукции, взаимозаменяемости сырья, продуктов;
-адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям ре­
цептуры, заказу;
-соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной продукции требованиям 
рецептуры, заказа:
-соответствие температуры подачи виду блюда, кулинарного изделия, закуски; 
-аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных изделий, закусок при 
отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, использо­
вание для оформления блюда только съедобных продуктов)
-соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;
-гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное 
впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)
-гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом и каждого ин­
гредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых 
противоречий;
-соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию, 
рецептуре
-эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной продукции для 
отпуска на вынос
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
Профессионального модули IS.Y1.04 «Приготовление, оформление и подго­

товка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
разнообразного ассортимента»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального мо­
дуля

В результате изучения профессионального модуля студент должен осво­
ить основной вид деятельности - приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообраз­
ного ассортимента и соответствующие ему общие компетенции, и профессио­
нальные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций
Код Наименование общих компетенций

ОК01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпрета­
ции информации, и информационные технологии для выполнения за­
дач профессиональной деятельности

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич­
ностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессио­
нальной сфере, использовать знания по правовой и финансовой гра­
мотности в различных жизненных ситуациях

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ­

ственном языке Российской Федерации с учетом особенностей соци­
ального и культурного контекста

ОК06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных российских духовно- 
нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межна­
циональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты ан­
тикоррупционного поведения

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня физической подготовленности

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языках

Код Наименование общих компетенций



1.1.2. Перечень профессиональных компетенций

Код Наименование видов деятельности и профессиональных ком­
петенций

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 
и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ас­
сортимента

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготов­
ку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготов­
ку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготов­
ку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготов­
ку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен:
Иметь практический 
опыт

подготовки, уборки рабочего места, подготов­
ки к работе, проверке технологического обору­
дования, производственного инвентаря, ин­
струментов, весоизмерительных приборов;
подготовки к использованию обработанного 
сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
других расходных материалов
приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации холодных сладких 
блюд, десертов

ведения расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос, взаимодействии с потре- 
бителями при отпуске продукции с придав-



ка/раздачи

-  приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих сладких 
блюд, десертов

-  ведения расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос, взаимодействии с потре­
бителями при отпуске продукции с прилав- 
ка/раздачи

-  приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации холодных напитков

-  ведения расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос, взаимодействии с потре­
бителями при отпуске продукции с прилав- 
ка/раздачи

-  приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих напитков;

-  ведения расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос, взаимодействии с потре­
бителями при отпуске продукции с прилав- 
ка/раздачи

-  Приготовления горячих сладких блюд, десер­
тов разнообразного ассортимента Татарской, 
Белорусской кухни

Уметь -рационально организовывать, проводить уборку ра­
бочего места повара, выбирать, подготавливать к ра­
боте, безопасно эксплуатировать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, ин­
струменты, весоизмерительные приборы с учетом 
инструкций и регламентов;
-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяе­
мости продуктов, подготовки и применения пряно­
стей и приправ;
-выбирать, применять, комбинировать способы при­
готовления, творческого оформления и подачи хо­
лодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента, в том числе регио­
нальных;
-порционировать (комплектовать), эстетично упако­
вывать на вынос, хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции 
- осуществлять приготовление, творческое оформ­
ление и подготовку к реализации горячих сладких



блюд, десертов разнообразного ассортимента Та­
тарской, Белорусской кухни
- Подготавливать пряности и приправы для приго­
товления блюд, напитков и кулинарных изделий

знать -требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в ор­
ганизациях питания;
-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных при­
боров, посуды и правила ухода за ними;
-ассортимент, требования к качеству, условиям и 
срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, 
варианты оформления и подачи холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков, в том числе реги­
ональных;
-нормы расхода, способы сокращения потерь, сохра­
нения пищевой ценности продуктов при приготовле­
нии и хранении;
-правила и способы сервировки стола, презентации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напит­
ков разнообразного ассортимента, в том числе реги­
ональных
- последовательность выполнения технологических 
операций при приготовлении горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного ассортимента Татарской, 
Белорусской кухни
- Способы применения ароматических веществ с гже­
лью улучшения вкусовых качеств блюд, напитков и 
кулинарных изделий

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Всего часов - 454 часов
Из них на освоение МДК - 248 часов
В том числе, самостоятельная работа - 4 часа
Консультации - 4 часа
Промежуточная аттестация - 12 часов
на практики, в том числе учебную - 72 часа
и производственную - 108 часов
экзамен по модулю - 6 часов



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля

К оды  п р о ­
ф есси о ­

нальны х и 
общ и х  

к ом п етен ­
ций

Н аим енования разделов проф ес­
сионального  м одуля

С ум ­
м арны й
объем

нагрузк,
час.

О бъем  п роф ессионального  м одуля, ак. час.

Р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я  в о  в з а и м о д е й с т в и и  с  п р е п о д а в а т е л е м
С ам о-
стоя-
тель-

ная
раб о­

та

О б у ч е н и е  п о  М Д К Практики К он-
сульта-

1ции

П ро­
м еж у­
точная
атте­

стация

В сего
В  т о м  ч и с л е

Л абораторн ы х и 
п ракти чески х  зан яти й

К урсовы х 
р аб от  (п роек­

то в )1 2

У чебная
П роизвод­
ственная

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 и

ПК 4.1.- 
4.5
ОК 01-09

МДК 04.01
Организация приготовления, 
подготовки к реализации го­
рячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков

164 118 5 2

X

36
X 2 6 2

ПК 4.1.- 
4.5
ОК 01-09

МДК 04.02
Процессы приготовления, 
подготовки к реализации ку­
линарных полуфабрикатов

176 130 4 4
36

X 2 6 2

П р о и з в о д с т в е н н а я  п р а к т и к а 108 108
Э к з а м е н  к в а л и ф и к а ц и о н н ы й 6
Всего: 454 42 72 4 6 4

1 С ам о сто ятел ьн ая  работа в рам ках  образовательн ой  програм м ы  планируется образовательн ой  орган и зац и ей  в соответстви и  с требован и ям и  Ф Г О С  С П О  в пределах о б ъ е­
м а  п роф есси он ал ьн ого  м одуля в количестве часов , необходим ом  дл я  вы п олн ен и я задан и й  сам остоятел ьн ой  работы  обучаю щ ихся, п ред усм о тр ен н ы х  тем атическим  п ланом  
и со д ер ж ан и ем  м еж дисциплинарного  курса.
2 Д авш ая к олон к а указы вается только  для сп ец и ал ьн остей  СП О .



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (НМ)
Наименование разде­
лов и тем профессио­

нального модуля (ПМ), 
междисциплинарных 

курсов (МДК)

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятель­
ная работа обучающихся

Объем в 
часах

1 2 3
ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков раз­

нообразного ассортимента 454

МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента 164

Тема 1.1.
Характеристика процес­
сов приготовления, под­
готовки к реализации и 
хранению холодных и 
горячих десертов, 
напитков

Содержание
1. Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд десертов, напитков 
разнообразного ассортимента. Характеристика, последовательность этапов.
2. Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напит­
ков, с учетом ассортимента продукции.
3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков.

34

Тема 1.2.
Организация и техниче­
ское оснащение работ по 
приготовлению, хране­
нию, подготовке к реа- 
лизации холодных и го­
рячих десертов, напит- 
ков

Содержание

32

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. Виды, назначение технологического оборудо­
вания и производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, правила 
их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.
2. Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с разда- 
чи/прилавка, упаковки, подготовки готовой продукции к отпуску на вынос.
3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных 
и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, процессу хранения и подго­
товки к реализации
В том числе, практических занятий и лабораторных работ
Практическое занятие 1-2.
1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов.
2. Организация рабочих мест по приготовлению горячих напитков.

24

Практическое занятие 3-4. 28



1. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного ин­
вентаря, инструментов,. кухонной посуды для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 
напитков разнообразного ассортимента.
2. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудо­
вания, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления хо­
лодных и горячих сладких блюд, напитков

Самостоятельная ра­
бота

Подготовка к промежуточной аттестации 2

Консультация 2
Промежуточная атте­
стация 6

МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообраз­
ного ассортимента 176

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

Тема 2.1.
Приготовление, подго­
товка к реализации хо­
лодных сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента

Содержание

22

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных сладких 
блюд, десертов. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 
Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные 
направления в приготовлении холодных сладких блюд.

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных сладких 
блюд (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, взби­
вание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном 
нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим заморажи­
ванием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, 
выпекание, формование). Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продук­
тов.

3. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных сладких блюд: натуральных 
фруктов и ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд (киселей, желе, мус­
сов, самбука, крема), мороженого.

4. Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила сервировки стола, 
выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд

5. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов сложного ассорти-



-

мента. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания 
и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порциониро- 
вание, эстетичная упаковка, подготовка холодных сладких блюд для отпуска на вынос. Кон­
троль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к без­
опасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).

б. Приготовление, подготовка к реализации горячих сладких блюд, десертов Татарской, Белорус­
ской кухни

В том числе, практических занятий и лабораторных работ
Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных жели- 
рованных сладких блюд (желе, мусса, самбука. Крема)с соблюдением основных правил и условий 
безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования

4

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких 
блюд авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной 
эксплуатации необходимого технологического оборудования.

4

Лабораторная работа 3. Приготовление, подготовка к реализации горячих сладких блюд, десертов 
Татарской, Белорусской кухни 6

Тема 2.2.
Приготовление, подго­
товка к реализации го­
рячих сладких блюд, 
десертов

Содержание

22

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих сладких блюд, де­
сертов. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные 
характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в 
приготовлении горячих сладких блюд, десертов.

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих сладких блюд 
(смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных жидкостях, 
взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, обмахивание в 
жидкое «фондю», порционирование.).

3. Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десер­
тов, в том числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, шарлоток, штруделей, блин­
чиков, яблок в тесте, фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, тирамису и т.д.). Подбор сладких 
соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам.

4. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов. Вы­
бор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа об­
служивания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная 
упаковка, подготовка горячих сладких блюд, десертов для отпуска на вынос. Контроль хранения и



расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пище­
вых продуктов (ХАССП).

В том числе практических занятий и лабораторных работ
Практическое занятие 5. Расчет количества сырья для приготовления некоторых горячих сладких 
блюд 4

Лабораторная работа 3. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких блюд 
традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки или штруделя, сладких блинчиков,яблок в тесте и 
т.д.)

6

Лабораторная работа 4.. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов в т.ч. 
региональных. Оценка качества готовой продукции. 6

Тема 3.1
Приготовление, подго­
товка к реализации хо­
лодных напитков слож- 
ного ассортимента

Содержание
1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напитков. 
Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направ­
ления в приготовлении холодных напитков .

18

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных напитков 
сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.

3. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков (свежеотжатые соки, фруктово-ягодные 
прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты, холодные чай и кофе, коктейли, морсы, квас 
и т.д.). Варианты подачи холодных напитков.

4. Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная подача. 
Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор посуды для от­
пуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («швед­
ский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). Порционирование, эстетичная упаковка, 
подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 
Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов 
(ХАССП).

В том числе, практических занятий и лабораторных работ
Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных напитков 4

Тема 3.2
Приготовление, подго­
товка к реализации го­
рячих напитков сложно­
го ассортимента

Содержание

24
1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих напитков сложного 

ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Акту­
альные направления в приготовлении горячих напитков сложного ассортимента. Организация рабо­
ты бариста.



2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков. Спо­
собы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.

3. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий шоколад, сби­
тень, глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки кофе, способы подачи кофе, чая.
4. Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и эстетичная подача. 
Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих напитков. Выбор посуды для от­
пуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («швед­
ский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). Порционирование, эстетичная упаковка, 
подготовка горячих напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Усло­
вия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).

В том числе, практических занятий и лабораторных работ
Практическое занятие 6. Расчет количества продуктов для приготовления горячих напитков 4
Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих напитков раз­
нообразного ассортимента 6

Самостоятельная ра­
бота

Подготовка к промежуточной аттестации 2

консультация 2
Промежуточная атте­
стация 6

Учебная практика по ПМ.04
Виды работ:
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продук­

тов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями са­
нитарных правил.

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента.

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом
5. . Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью.
6. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков.
7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

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

72



следовательности приготовления, особенностей заказа.
8. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента., в том чис­

ле региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандар­
тов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.

9. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного ин­
вентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.

10. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.
11. Хранение с учетом температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче.
12. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента. Для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ре­
сурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.

13. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом тре­
бований к безопасности пищевых продуктов.

14. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассорти­
мента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и 
горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования.

16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания.

17. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 
обслуживания.

18. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.
19. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное ис­

пользование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 
вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).

20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 
инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.

21. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:
мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвента­

ря в соответствии со стандартами чистоты
22. Приготовления горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента Татарской, Белорусской кухни
Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 04 
Виды работ: 108



1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стан­
дартами организации питания -  базы практики.

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмен­
тов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). При­
ем 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, стандар­
тами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд. Десертов, напитков в соответствии за­
данием (заказом) производственной программой кухни ресторана.

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента (порцио- 
нирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков для подачи) с 
учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности го­
товой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования.

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по 
безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 
готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до го­
товности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 
порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с 
заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем 
при отпуске с раздачи, на вынос

10. Приготовления горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента Татарской, Белорусской кухни
Экзамен квалификационный 6
Всего 454



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАМ М Ы  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля имеются 
следующие специальные помещения:

Кабинет: «Общепрофессиональных дисциплин и профессиональных мо­
дулей», Мастерская/зона по видам работ Поварское дело, Мастерская/зона по 
видам работ Хлебопечение, Мастерская/зона по видам работ Кондитерское 
дело, оснащенные оборудованием, в соответствии с приложением 3 ООП-П.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной орга­

низации имеет печатные и/или электронные образовательные и информаци­
онные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процес­
се.

3.2.1. Печатные издания:
1. Лутошкина Г.Г.Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб­

ник для студ.учреждений сред.проф.образования/ Г.Г.Лутошкина, Ж.С. Анохина. - 
6-е изд.,стер. - М.: Образовательно - издательский центр "Академия", 2023. - 240с.

3.2.2. Электронные издания:
2. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых про­

дуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 
дек. 1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 
13.07.2015г. № 213-ФЗ].

3. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг обще­
ственного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства 
РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

4. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 
условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постанов­
ление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. 
№98.

5. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно- 
эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ре­
сурс] : постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 
13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. -  
Режим доступа: http://www.fabrilcabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=:2758.

6. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Глав­
ного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27

http://www.fabrilcabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=:2758


7. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к орга­
низациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 
них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ре­
сурс] : постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 
08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и до­
полнения» № 4»]. -  Режим доступа
http://pravo.gov.m/proxv/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=l

3.2.3. Дополнительные источники:
8. Семичева Г.П. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента: учеб, для 
студ. учреждений сред. проф. образования / Г.П. Семичева. - М.: Издатель­
ский центр "Академия",2018. - 256с.

http://pravo.gov.m/proxv/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=l


4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (по разделам)
Код и наименование профес­
сиональных и общих компе­
тенций, формируемых в рам­

ках модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 4.1

Подготавливать рабочее ме­
сто, оборудование, сырье, ис­
ходные материалы для приго­
товления холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ас­
сортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 
ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

-адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, произ­
водственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняе­
мых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработ­
ки);
-рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 
инструментов, сырья, материалов;
-соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 
охраны труда, техники безопасности;
-своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 
-рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирую­
щих средств;
-правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием; 
-соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организа­
ции хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов 
инструкциям, регламентам;
-соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовых хо­
лодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям к их безопас­
ности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, то­
варного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, за­
мораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);
-соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 
оборудования, производственною инвентаря, инструментов, весоизмеритель­
ных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, 
охране труда, санитарии и гигиене;
-правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

Текущий контроль:
Устный опрос 
тестирование 
экспертное наблюде­
ние и оценка в процес­
се выполнения:
- практических/ лабо­
раторных занятий;
- заданий по учебной и 
производственной 
практикам

Промежуточная атте­
стация:
наблюдение и оценка 
выполнения:
- практических заданий 
на экзамене по МДК;
- выполнения заданий 
экзамена квалифика­
ционного;
- оценка преподавателя 
защиты отчетов по 
учебной и производ­
ственной практикам

ПК 4.2.

Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации хо­
лодных сладких блюд, десер­
тов разнообразного ассорти­
мента

ПК 4.3.

Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и
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подготовку к реализации го­
рячих сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента

ПК 4.4.

Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации хо­
лодных напитков разнообраз­
ного ассортимента

ПК 4.5.

Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации го­
рячих напитков разнообразно­
го ассортимента

ОК 1-09

-точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабри­
катах;
-соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 
Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных 
и горячих сладких блюд, десертов, напитков:
-приготовления горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 
Татарской кухни

-адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том 
числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов; 
-соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков действующим нормам;
-оптимальность процесса приготовления холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических 
затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, 
особенностям заказа);
профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;
-правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение про­
цессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации хо­
лодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, соответствие процессов 
инструкциям, регламентам;
соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандртам 
чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:
-корректное использование цветных разделочных досок;
-раздельное использование контейнеров для органических и неорганических 
отходов;
-соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями 
системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выпол­
нении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, 
правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на 
рабочем месте и в холодильнике);
-адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвен­
таря, инструментов, посуды;
-соответствие времени выполнения работ нормативам;

19



-соответствие массы холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;
-точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодных и го­
рячих сладких блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемости сырья, продук­
тов;
-адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требовани­
ям рецептуры, заказу;
-соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих сладких блюд, де­
сертов, напитков требованиям рецептуры, заказа:
-соответствие температуры подачи;
-аккуратность порционирования (чистота столовой посуды после порциониро- 
вания, оформления, правильное использование пространства посуды, использо­
вание для оформления готовой продукции только съедобных продуктов) 
-соответствие объема, массы порции размеру и форме тарелки;
-гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее визу­
альное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)
-гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом и каж­
дого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсут­
ствие вкусовых противоречий;
-соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия, 
напитка заданию, рецептуре
-эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос____________________________
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1. ОБЩ АЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАМ М Ы  
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ НМ 05 «ПРИГОТОВЛЕНИЕ, 

ОФОРМ ЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 
ХЛЕБОБУЛОЧНЫ Х, М УЧНЫ Х КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального
модуля

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 
основной вид деятельности - приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 
компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций
Код Наименование общих компетенций

ОК01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и 
интерпретации информации, и информационные технологии для 
выполнения задач профессиональной деятельности

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 
финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом 
особенностей социального и культурного контекста

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных российских духовно­
нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 
межнациональных и межрелигиозных отношений, применять 
стандарты антикоррупционного поведения

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня физической подготовленности

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языках
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Н аи м ен ован и е  общ их ком петенцийКод

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 
компетенций

в д  5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 
инструкциями и регламентами

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 
отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен:
Иметь
практический
опыт

-  подготовки, уборки рабочего места кондитера,
подготовки к работе, проверке технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов

-  подготовки пищевых продуктов, других расходных 
материалов, обеспечении их хранения в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты

-  приготовления и подготовки к использованию, 
хранении отделочных полуфабрикатов

-  приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации хлебобулочных изделий и хлеба
разнообразного ассортимента;____________________________
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-  ведения расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи

-  приготовления, творческого оформления и подготовки 
к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента;

-  ведения расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи

-  подготовка основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов

-  приготовление мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента

-  Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента

-  ведение расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос;

-  взаимодействие с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
- приготовление хлебобулочных изделий Осетинской кухни
- Изготовления шоколадной и карамельной продукции

Уметь -рационально организовывать, проводить уборку рабочего 
места, выбирать, подготавливать, безопасно 
эксплуатировать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 
регламентов;
-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
-выбирать, применять, комбинировать способы подготовки 
сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, 
отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, 
отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
-хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос готовые изделия с учетом 
требований к безопасности
- осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации хлебобулочных изделий 
Осетинской кухни
- замешивать тесто, готовить начинки и полуфабрикаты
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для шоколадной и карамельной продукции
- соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и 
сырья при изготовлении шоколадной и карамельной 
продукции
- процеживать, просеивать, протирать, замешивать, 
измельчать, формовать сырье, используемое для 
приготовления шоколадной и карамельной продукции

порционировать (комплектовать) шоколадную и 
карамельную продукцию

Знать - требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в 
организациях питания;
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 
сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий;
- методы подготовки сырья, продуктов, приготовления 
теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 
оформления, правила и способы презентации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
региональных;
- правила применения ароматических, красящих веществ, 
сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов 
промышленного производства;
способы сокращения потерь и сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении 
-последовательность выполнения технологических 
операций при приготовлении хлебобулочных изделий 
Осетинской кухни
- технологии изготовления шоколадной и карамельной 
продукции

требования к качеству, безопасности пищевых 
продуктов, используемых в изготовлении шоколадной и 
карамельной продукции, условиям их хранения

принципы и приемы презентации шоколадной и 
карамельной продукции потребителям
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1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Всего часов - 454 часа
Из них на освоение МДК - 254 часа
В том числе, самостоятельная работа - 4 часов
Консультации - 4 часа
Промежуточная аттестация -  6 часов
на практики, в том числе учебную - 72 часа
и производственную - 108 часов
Экзамен по модулю - 6 часов

8



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФ ЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля_______________________________

К оды  
п роф есси о  
н ал ьн ы х  и 

общ и х  
к о м п етен ц  

ИЙ

Н аим енования разделов 
п роф ессионального  модуля

С ум м ар 
ный 

объем 
на груз к. 

час.

О бъем  п роф есси он альн ого  м одуля, ак. час.

Р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я  в о  в з а и м о д е й с т в и и  с  п р е п о д а в а т е л е м
Самос
тоятел

ьная
работ

а

Обучение по МДК!
П р а к т и к и

К онсул
ьтац и и 1

П ром е
ж уточ

ная
аттест
ация

В сего
В  т о м  ч и с л е

Л аб ораторн ы х  и 
п ракти ч ески х  занятий

К урсовы х
работ

(п роектов)2

У чебная
П рои зводствен

пая

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 п
ПК 5.1.- 
5.5
ОК 01-09

МДК 05.01
Организация приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

164 124 5 8

X

36
X 2 X 2

ПК 5.1.- 
5.5
ОК 01-09

МДК 05.02
Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

176 130 6 2
36 X

2 6 2

П р о и з в о д с т в е н н а я  п р а к т и к а 108 108
Э к з а м е н  к в а л и ф и к а ц и о н н ы й 6
Всего: 454 254 120 72 4 6 4

1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах 
объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим 
планом и содержанием междисциплинарного курса.
2 Данная колонка указывается только для специальностей СПО.



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (НМ)

Наименование 
разделов и тем 

профессионального 
модуля (ТЕМ), 

меж д и с иди п л пиарных 
курсов (МДК)

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

Объем
часов

1 2 3
ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 454

МДК. 05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 124
Тема 1.1.
Характеристика 
процессов 
пригото вления, 
оформления и 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

Содержание

20

1. Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий. Последовательность выполнения и характеристика технологических 
операций, современные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

2. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий.

Тема 1.2.
Организация и 
техническое оснащение 
работ по 
приготовлению, 
оформлению и 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

Содержание

20

1. Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. Виды, 
назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.

2. Организация хранения, упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску на вынос 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению,
оформлению, процессу хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий.
В том числе практических занятий и лабораторных работ
Практическое занятие 1. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в 
процессе приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

14



Практическое занятие 2. Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на 
различных участках кондитерского цеха. 16

Тема 1.3.
Виды, классификация и 
ассортимент 
кондитерского сырья и 
продуктов

Содержание

26

1. Характеристика различных видов, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов, 
используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к 
качеству, условия и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к 
использованию.

2. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 
Правила оформления заявок на склад.

3. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности 
сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов.

В том числе практических занятий и лабораторных работ
Практическое занятие 3. Решение ситуационных задач по подбору технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов в различных отделениях кондитерского 
цеха

12

Практическое занятие 4. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 16
Самостоятельная работа 2
Консультации 2
МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 130

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий
Тема 2.1.
Виды, классификация и 
ассортимент отделочных 
полуфабрикатов

Содержание

2

1. Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их классификация в зависимости от 
используемого сырья и метода приготовления. Ассортимент и назначение различных видов 
отделочных полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделиях.

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости для приготовления отделочных полуфабрикатов.

3. Оценка их качества.
Тема 2.2.
Приготовление сиропов 
и отделочных

Содержание 61. Характеристика различных видов сиропов, их назначение и использование в приготовлении 
отделочных полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Органолептические



полуфабрикатов на их 
основе.

способы определения готовности сиропов. Оценка качества.
2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов (ароматических эссенций, вина, коньяка, красителей, кислот) нужного типа, качества и 
количества в соответствии с технологическими требованиями к сиропам.

3. Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для глазирования, жженки), правила 
и реяшм варки, последовательность выполнения технологических операций. Определение 
готовности и правила использования сиропов. Требования к качеству, условия и сроки хранения 
сиропов.

4. Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) правила и реяшм варки, 
последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и правила 
использования помады. Требования к качеству, условия и сроки хранения помады.

5. Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости от температуры уваривания и рецептуры 
карамельного сиропа. Особенности приготовления, использование дополнительных ингредиентов, 
правила и реяшмы варки. Простые украшения из карамели, их использование в приготовлении 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения.

6. Приготовление желе. Виды желе в зависимости от желирующего вещества. Правила и реяшм варки, 
использование дополнительных ингредиентов. Украшения из желе, их использование в 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, условия и 
сроки хранения.

Тема 2.3.
Приготовление глазури

Содержание

4

1. Виды глазури в зависимости от сырья. Приготовление глазури сырцовой для глазирования 
поверхности, глазури сырцовой и заварной для украшения изделий, шоколадной глазури. 
Последовательность выполнения технологических операций, органолептические способы 
определение готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения.

2. Использование различных видов глазури в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий, правила и варианты оформления.

Тема 2.4.
Приготовление, 
назначение и подготовка 
к использованию кремов

Содержание

4

1. Классификация кремов в зависимости от использования основного сырья и дополнительных 
ингредиентов. Требования к качеству сырья. Методы приготовления. Требования к качеству, 
условия и сроки хранения. Использование кремов в приготовлении хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий.

2. Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, кремов из молочных продуктов: сметаны, 
творога, сливок. Ассортимент, рецептура, правила и реяшм приготовления, последовательность 
выполнения технологических операций. Требования к качеству, условия и сроки хранения.



В том числе практических занятий и лабораторных работ
Практическое занятие 5. Рисование элементов, выполняемых при помощи кондитерского мешка и 
корнетика

Тема 2.5.
Приготовление сахарной 
мастики и марципана

Содержание

41. Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления, рецептура, ассортимент, особенности 
приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.

2. Использования сахарной мастики и марципана в приготовлении хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, правила и варианты оформления.

Тема 2.6.
Приготовление посыпок 
и крошки

Содержание

41. Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката. Их характеристика и 
способы приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
2. Использование посыпок и крошки в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий, правила и варианты оформления.

В том числе практических занятий и лабораторных работ
Лабораторная работа 1. Приготовление отделочных полуфабрикатов

Тема 2.7.
Отделочные
полуфабрикаты
промышленного
производства

Содержание

4
1. Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов промышленного производства: 
ассортимент, правила подготовки к использованию, требования к качеству, условия и сроки 
хранения.

2. Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в приготовлении 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления.

Тема 2.8 
Пригото вление, 

оформление и 
подготовка к реализации 
изделий из шоколада и 
карамели

Содержание

6

1. Классификация шоколада. Методы приготовления шоколадной продукции, темперирование, 
требования к качеству, условия хранения.

2. Правила украшения для тортов и пирожных. Декорирование шоколадом, заливка шоколадом, 
ажурный способ, стружка, волнистый декор,
3. Фигурки и украшения из шоколада: шоколадный бант, бабочки, листики, фигурки.

4. Технологический процесс приготовления карамели. Требование к качеству, условия хранения.

5. У крашения из карамели для кондитерских изделий: клубника в карамели, корзинка, шар, трубочка, 
фигурки на пергаментной бумаге.

В том числе практических занятий и лабораторных работ



Лабораторная работа 2Приготовление шоколадной продукции.

Лабораторная работа 3Приготовление карамельной продукции.

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента
Тема 3.1.
Классификация и 
ассортимент 
хлебобулочных изделий 
и хлеба

Содержание

21. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных изделий и 
хлеба.

2. Требования к качеству, правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, условия и сроки хранения.

Тема 3.2.
Приготовление начинок 
и фаршей для 
хлебобулочных изделий

Содержание

4

1. Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, используемых в приготовлении 
хлебобулочных изделий и хлеба. Их характеристика и использование. Правила выбора, требования 
к качеству' основных и дополнительных ингредиентов.

2. Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из мяса, 
печени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса и др.Порядок заправки фаршей и начинок. 
Органолептические способы определения степени готовности. Требования к качеству, условия и 
сроки хранения готовых фаршей и начинок

Тема 3.3. 
Приготовление 
различных видов теста 
для хлебобулочных 
изделий и хлеба

Содержание

4

1. Замес и образования теста. Сущность процессов происходящих при замесе теста. Классификация 
теста: бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. Правила выбора, характеристика и 
требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов, особенности 
приготовления теста для различных видов хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального 
ассортимента. Способы разрыхления теста. Механизм действия разрыхлителей. Приготовление, 
кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соуса красного 
основного и его производных.

2. Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, слоеного
дрожжевого теста. Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на продолжительность 
брожения. Способы замеса, брожение, обминка, методы определении! готовности, требования к 
качеству, условия и сроки хранения.
В том числе практических занятий и лабораторных работ
Практическое занятие № 6. Решение задач на определение упека, припека, расчет количества 

воды для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба



Тема 3.4. Содержание
Приготовление, 
оформление и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных изделий 
и хлеба Осетинской 
кухни

1. История осетинской кухни.

2. Приготовление дрожжевого теста, опарным и безопарным способом для осетинских пирогов

3. Способы замеса, брожение, обминка, методы определения готовности, требования к качеству, 
условия и сроки хранения.

4. Приготовление начинок для пирогов

5. Принцыпы приготовления Осетинских пирогов 4

б. Методы и способы формовки пирогов круглой и треугольной формы, расслойка, выпечка, подача 
осетинских пирогов..

7. Технологический процесс приготовления Осетинских пирогов : картофджин, уалибах, 
кабускаджин

8. Органолептические способы определения степени пирогов

9. Организация хранения, упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску на вынос Осетинских 
пирогов
В том числе практических занятий и лабораторных работ

Лабораторная работа 4. Приготовление традиционных осетинских пирогов «уалибах» «хабизджин» 
«картофджин»
Лабораторная работа 5. Приготовление осетинских пирогов с сыром и картошкой.

Лабораторная работа 6. Приготовление осетинских пирогов с лупленой капустой.

Лабораторная работа 7. Приготовление осетинских пирогов с курицей.

Лабораторная работа 8. Приготовление осетинских пирогов с творогом и зеленью

Тема 3.5. Содержание
Приготовление, 
оформление и

1. Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента, формование, 
расслойка, выпечка, требования к качеству, условия и сроки хранения 2

подготовка к реализации 
хлебобулочных изделий 
и хлеба

2. Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных и низкокалорийных изделий. Особенности оформления до выпечки и после нее. 
Подготовка хлебобулочных изделий и хлеба к реализации. Требования к качеству, условия и сроки



хранения
В том числе практических занятий и лабораторных работ
Лабораторная работа №9. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из 

дрожжевого безопарного и опарного теста
Лабораторная работа №10. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из 

дрожжевого безопарного и опарного теста
Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента
Тема 4.1.
Мучные кондитерские 
изделия из 
бездрожжевого теста

Содержание

4

1. Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент, значение в питании блюд и 
гарниров из овощей и грибов

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним нужного типа, 
качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным мучным 
кондитерским изделиям. Варианты оформления мучных кондитерских изделий отделочными 
полуфабрикатами. Требования к качеству, условия и сроки хранения

Тема 4.2.
Приготовление и 
оформление и 
подготовка к реализации 
мучных кондитерских 
изделий из пресного, 
пресного слоеного и 
сдобного пресного теста 
разнообразного 
ассортимента

Содержание

4

1. Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе
региональных изделий из пресного, пресного слоеного, сдобного пресного, пряничного, песочного, 
воздушного, бисквитного, миндального и заварного теста. Методы и способы приготовления, 
формование и выпечка. Органолептические способы определения степени готовности разных видов 
мучных кондитерских изделий.

2. Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к реализации, 
требования к качеству, условия и сроки хранения.
В том числе практических занятий и лабораторных работ
Лабораторное занятие № 11. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

пресного теста
Лабораторная занятие № 12. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

пресного слоеного теста
Лабораторная занятие № 13. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

сдобного пресного теста
Лабораторная занятие №14. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

пряничного теста
Лабораторная занятие №15. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из



----------------------------------
песочного теста

Лабораторная занятие № 16. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 
бисквитного теста

Лабораторная занятие № 17. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 
заварного теста

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента
Тема 5.1.
Изготовление и 
оформление пирожных

Содержание

4

1. Классификация и характеристика пирожных, форма, размер и масса пирожных. Основные 
процессы изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетание выпеченных и 
отделочных полуфабрикатов в изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения.

2. Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от применяемых отделочных
полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные 
(прямоугольные, квадратные, ромбовидные, полуцилиндрические), штучные, рулеты. Процесс 
приготовления в зависимости от формы.

3. Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 
кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, 
квадратные, ромбовидные), штучные (кольца, полумесяцы, звездочки, круглые, корзиночки). 
Процесс приготовления в зависимости от формы. Различие в отделке пирожных в зависимости от 
вида.

4. Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов и 
формы: нарезные (прямоугольники, квадратики) и штучные (трубочки, муфточки, бантики, 
волованы и др.). Процесс приготовления в зависимости от формы.

5. Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: трубошеи, кольца, шарики и от 
отделки: глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой.

6. Приготовление воздушных и миндальных пирожных одинарных и двойных, применение 
отделочных полуфабрикатов в зависимости от их вида.

7. Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа приготовления, формы, отделки: 
«Любительское», «Картошка» глазированная, обсыпная. Приготовление крошковой массы, 
формование и отделка пирожных в зависимости от вида пирожных.

В том числе практических занятий и лабораторных работ
Лабораторная работа № 18. Приготовление, оформление и подготовка к реализации пирожных

Тема 5.2. Содержание



Изготовление и 
оформление тортов

1. Классификация, форма, размер и масса тортов. Виды тортов в зависимости от сложности отделки, 
формы и массы (массового приготовления, литерные, фигурные). Основные процессы 
изготовления тортов. Правила выбора и варианты сочетания выпеченных и отделочных 
полуфабрикатов в изготовлении тортов. Подготовка тортов к реализации. Требования к качеству, 
условия и сроки хранения.
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2. Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 
кремовые, кремовые с посыпками, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: 
квадратные, круглые, полуцилиндрической формы, в виде рулетов. Процесс приготовления в 
зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента

3. Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 
кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные и круглые. Процесс 
приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от 
ассортимента.

4. Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 
кремовые, фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы: квадратные, круглые. Процесс 
приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от 
ассортимента.

5. Приготовление воздушных и воздушно-ореховых тортов, ассортимент, особенность процесса 
приготовления. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.

б. Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления. Варианты 
оформления тортов в зависимости от ассортимента.
В том числе практических занятий и лабораторных работ
Лабораторная работа 19. Приготовление, оформление и подготовка к реализации тортов

Самостоятельная
работа 2

Консультации 2
Промежуточная
аттестация 6

Учебная практика по ПМ.05 
Виды работ:
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 
требованиями санитарных правил.

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

72



кондитерских изделий, шоколадной и карамельной продукции
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом.
5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных изделий осетинской кухни, мучных кондитерских изделий, 

шоколадной и карамельной продукции в зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и 
полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных, изделий осетинской кухни с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения 
режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.

9. Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, пирогов осетинской кухни, изделий из шоколада 
и карамели, перед отпуском, упаковкой на вынос.

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов в том числе 
из шоколада и карамели.

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, пирогов осетинской кухни, изделий из шоколада и 
карамели и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности готовой продукции.

12. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов.

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 
требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.

14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования.
16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 
отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 
инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами 
чистоты.

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



20. Мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 
инвентаря в соответствии со стандартами чистоты

21. Приготовление осетинских пирогов разнообразного ассортимента, Методы и способы приготовления, формование и 
выпечка. Органолептические способы определения степени пирогов.

22. Технологии приготовления шоколадной и карамельной продукции, требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, 
используемых в изготовлении шоколадной и карамельной продукции, условиям их хранения, принципы и приемы презентации 
шоколадной и карамельной продукции потребителям
Производственная практика по ПМ. 05 
Виды работ:

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 
стандартами организации питания -  базы практики.

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 
охраны труда).

3 . Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 
Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в 
процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания — базы 
практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана.

5 . Выполнение задания (заказа) по приготовлению осетинских пирогов с разнообразными начинками.
6 . Выполнение задания (заказа) по приготовлению шоколадной и карамельной продукции.
7. 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.

8. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 
безопасности продукции.

9. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 
готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.

1 0 . Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом 
требований к безопасности готовой продукции.

1 1 . 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.).
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12. 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

13. Приготовление осетинских пирогов разнообразного ассортимента, Методы и способы приготовления, формование и 
выпечка. Органолептические способы определения степени пирогов.

14. Технологии приготовления шоколадной и карамельной продукции, требования к качеству, безопасности пищевых 
продуктов, используемых в изготовлении шоколадной и карамельной продукции, условиям их хранения, принципы и 
приемы презентации шоколадной и карамельной продукции потребителям

Экзамен квалификационный 6
Всего 454



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАМ М Ы  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля имеются 
следующие специальные помещения:

Кабинет: «Общепрофессиональных дисциплин и профессиональных 
модулей», Мастерская/зона по видам работ Поварское дело, Мастерская/зона 
по видам работ Хлебопечение, Мастерская/зона по видам работ Кондитерское 
дело, оснащенные оборудованием, в соответствии с приложением 3 ООП-П.

3.2 Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации имеет печатные и/или электронные образовательные и 
информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 
образовательном процессе.

3.2.1. Печатные издания:
1. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. проф.образования/ С.В. 
Ермилова. - 7-е изд., стер. - М.: Образовательно - издательский центр 
"Академия ", 2023. - 320с., [16]с.цв.вкл.

2. Лутошкина Г.Г.Техническое оснащение и организация рабочего места: 
учебник для студ.учреждений сред.проф.образования/ Г.Г.Лутошкина, Ж.С. 
Анохина. - 6-е изд.,стер. - М.: Образовательно - издательский центр 
"Академия", 2023. - 240с.

3. ГОСТ 31984-2019 Услуги общественного питания. Общие требования.- 
Введ. 2019-01-01,- М.: Стандартинформ, 2019.-III, 8 с.

4. ГОСТ 30524-2019 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.
- Введ. 2019-01-01. - М.: Стандартинформ, 2019.-Ill, 48 с.

5. ГОСТ 31985-2019 Услуги общественного питания. Термины и 
определения.- Введ. 2019- 01-01. - М.: Стандартинформ, 2019.-III, 10 с.

6. ГОСТ 30390-2019 Услуги общественного питания. Продукция 
общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 
условия -  Введ. 2019-01  -  ОТ- М.: Стандартинформ, 2019.- III, 12 с.

7. ГОСТ 30389 - 2019 Услуги общественного питания. Предприятия 
общественного питания. Классификация и общие требования -  Введ. 2019
-  01 — 01. — М.: Стандартинформ, 2019.- III, 12 с.

8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 
органолептической оценки качества продукции общественного питания. -  
Введ. 2015-01  -0 1 . -  М .: Стандартинформ, 2018. -  III, 11 с.

9. ГОСТ 31987-2019 Услуги общественного питания. Технологические 
документы на продукцию общественного питания. Общие требования к



оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2019 -  01 -  01. -  М.: 
Стандартинформ, 2019.- III, 16 с.

10.ГОСТ 31988-2019 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов 
и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 
общественного питания. -  Введ. 2019- 01 -  01. -  М.: Стандартинформ, 
2019.- I I I ,  Юс.

3.2.2 Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых 
продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 
дек. 1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 
13.07.2019г. № 213-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление
Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2019 № 
276].

3. СанПиН 2.3.2. 1324-ОЗГигиенические требования к срокам годности и 
условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 
2019 г. №98.

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно- 
эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 
ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ 
от 13 июля 2019 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. -  
Режим доступа: http://www.fabrilcabiz.ru/l 002/4/0.php-show_art=2758.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 
Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2019 г. № 
27

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к
организациям общественного питания, изготовлению и 
оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 
сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 08 ноября 2019 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 
2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. -  Режим доступа
http://pravo.gov.m/proxy/ips/?docbody=&nd=l 02063 865&rdlc=&backlink=l

http://www.fabrilcabiz.ru/l
http://pravo.gov.m/proxy/ips/?docbody=&nd=l


4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (по разделам)

Код и наименование 
профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 
рамках модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 5.1
Подготавливать рабочее 
место кондитера, 
оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, исходные 
материалы к работе в 
соответствии с инструкциями 
и регламентами 
ПК 5.2.
Осуществлять приготовление 
и подготовку к 
использованию отделочных 
полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
ПК 5.3.
Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, 
подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного 
ассортимента

ПК 5.4.
Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 
подготовку к реализации

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 
кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники 
безопасности:
-адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 
выполняемых работ (подготовки сырья, замеса теста, выпечки, отделки, 
комплектования готовой продукции);
-рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 
инструментов, сырья, материалов;
-соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 
охраны труда, техники безопасности;
-своевременное проведение текущей уборки рабочего места кондитера; 
-правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием; 
-соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 
организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 
инструментов инструкциям, регламентам;
-соответствие организации хранения продуктов, отделочных полуфабрикатов, 
полуфабрикатов промышленного производства, готовых мучных кондитерских 
изделий требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека 
(соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном 
оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, 
упаковки на вынос, складирования);
-соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по 
-технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

Текущий контроль:
Устный опрос
тестирование
экспертное
наблюдение и оценка в 
процессе выполнения:
- практических/ 
лабораторных занятий;
- заданий по учебной и 
производственной 
практикам

Промежуточная
аттестация:
наблюдение и оценка 
выполнения:
- практических заданий 
на экзамене по МДК;
- выполнения заданий 
экзамена
квалификационного;
- оценка преподавателя 
защиты отчетов по 
учебной и 
производственной 
практикам
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I мучных кондитерских 
изделий разнообразного 
ассортимента

ПК 5.5.
Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, 
подготовку к реализации 
пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента 

ОК 1-09

-правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная подготовка 
инструментов;
-точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 
полуфабрикатах;
-соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 
Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий:

- приготовления хлебобулочных изделий Осетинской кухни 
-приготовления шоколадной и карамельной продукции

-адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том 
числе вкусовых, ароматических, красящих веществ, точное распознавание 
недоброкачественных продуктов;
-соответствие потерь при приготовлении, подготовке к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий действующим нормам; 
-оптимальность процесса приготовления реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических 
затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, 
особенностям заказа);
-профессиональная демонстрация навыков работы с инструментами, 
кондитерским инвентарем;
-правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 
процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, соответствие процессов 
инструкциям, регламентам;
-соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам 
чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:
-корректное использование цветных разделочных досок;
-раздельное использование контейнеров для органических и неорганических 
отходов;
-соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями 
системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при 
выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время 
работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, 
чистота на рабочем месте и в холодильнике); ___________ ___________
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-адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 
инвентаря, инструментов, посуды;
-соответствие времени выполнения работ нормативам;
-соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;
-точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 
-адкватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям 
рецептуры, заказу;
-соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий требованиям рецептуры, заказа:
-гармоничность, креативность, аккуратность внешнего вида готовой продукции 
(общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 
-гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом и 
каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, 
отсутствие вкусовых противоречий;
-соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента изделия заданию, 
рецептуре
-эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной продукции 
для отпуска на вынос_______________________________________________
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1. ОБЩ АЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
Профессионального модуля ПМ.06 «Приготовление, оформление и подго­

товка к реализации блюд дошкольного и школьного меню»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального мо­
дуля

В результате изучения профессионального модуля студент должен осво­
ить основной вид деятельности - Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации блюд дошкольного и школьного меню и соответствующие ему об­
щие компетенции, и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций
Код Наименование общих компетенций

ОК01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпрета­
ции информации, и информационные технологии для выполнения за­
дач профессиональной деятельности

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич­
ностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессио­
нальной сфере, использовать знания по правовой и финансовой гра­
мотности в различных жизненных ситуациях

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ­

ственном языке Российской Федерации с учетом особенностей соци­
ального и культурного контекста

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных российских духовно­
нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межна­
циональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты ан­
тикоррупционного поведения

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, принципы бережливого 
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня физической подготовленности

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языках

Код Наименование общих компетенций



1.1.2. Перечень профессиональных компетенций

Код Наименование видов деятельности и профессиональных ком­
петенций

в д  6 Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд до­
школьного и школьного меню

ПК 6.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления блюд, десертов, напитков из до­
школьного и школьного меню разнообразного ассортимента в со­
ответствии с инструкциями и регламентами

ПК 6.2. Разрабатывать ассортимент холодной и горячей кулинарной про­
дукции: холодных закусок блюд и соусов, супов, блюд из овощей, 
грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы для детей различных возраст­
ных групп

ПК 6.3. Организовывать технологический процесс приготовления холод­
ной и горячей кулинарной продукции: холодных закусок блюд и 
соусов, супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы 
для детей различных возрастных групп;

ПК 6.4. Приготовлять холодную и горячую кулинарную продукцию, при­
меняя различные технологии, оборудование и инвентарь

ПК 6.5. Обеспечивать контроль безопасности готовой кулинарной продук­
ции

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Иметь практический - подготовки, уборки рабочего места, подготовки к 
опыт работе, проверке технологического оборудования,

производственного инвентаря, инструментов, весо­
измерительных приборов, подготовки к использова­
нию обработанного сырья, полуфабрикатов, пище­
вых продуктов, других расходных материалов;
- выбора в соответствии с технологическими требо­
ваниями, оценивать качество и безопасность основ­
ных продуктов и дополнительных ингредиентов, ор­
ганизации их хранения в процессе приготовления 
блюд дошкольного и школьного меню с соблюдени­
ем требований по безопасности продукции, товарно- 

_____________________ го соседства;_____________________________________



- осуществления взаимозаменяемости продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями за­
каза, сезонностью;
- использования региональных продуктов для приго­
товления блюд дошкольного и школьного меню раз­
нообразного ассортимента;
-  выбора, оценки качества, безопасности про­
дуктов, полуфабрикатов, приготовления, оформле­
ния, подачи супов, соусов, горячих и холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, дошкольного и школьного меню;
-  упаковки, складирования неиспользованных 
продуктов;
-  оценки качества, порционирования (комплек­
тования), хранения с учетом требований к безопас­
ности готовой продукции;

Уметь - пользоваться технологическими картами;
- рассчитывать количество сырья на заданное коли­
чество порций;
-  органолептически оценивать качество продук­
тов используемых для детского, школьного и
-  диетического питания;
-  принимать организационные решения по про­
цессам приготовления детского, школьного и
-  диетического питания
-  составлять производственную программу 
школьного меню;

подбирать оборудование и инвентарь для цехов 
по нормам оснащения, с учетом составленной произ­
водственной программы;
-  составлять схемы взаимосвязи производствен­
ных помещений
-  готовить и оформлять основные блюда школь­
ного меню.
-  приготавливать супы, блюда из овощей, яиц, 
творога, круп, рыбы, мяса, птицы, мучные блюда и 
изделия с учетом возрастных особенностей и специ­
фики питания детей.



знать - организацию питания в дошкольных учреждениях;
- организацию питания детей и подростков в образо­
вательных учреждениях;
- организацию питания детей в детских санаториях;
- организацию питания в оздоровительных учрежде­
ниях с дневным пребыванием детей в период кани­
кул;
-  ассортимент разрешенных и запрещенных 
блюд и изделий детского, школьного и диетического 
питания: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и 
сыра, рыбы, мяса и птицы
-  методы организации производства детского, 
школьного и диетического питания;
-  требования к качеству и правила выбора про­
дуктов и дополнительных ингредиентов, используе­
мых для приготовления детского, школьного и дие­
тического питания;
-  требования к качеству и правила выбора полу­
фабрикатов из рыбы, мяса и птицы и дополнитель­
ных ингредиентов к ним в соответствии с видом теп­
ловой обработки;
-  основные критерии оценки качества подготов­
ленных компонентов для приготовления детского, 
школьного и диетического питания;
-  основные критерии оценки качества готовых 
блюд детского, школьного и диетического питания;
-  методы и варианты комбинирования различ­
ных способов приготовления блюд детского, школь­
ного питания;
-  варианты подбора пряностей и приправ при 
приготовлении блюд дошкольного и школьного пи­
тания;
-  температурный, санитарный режим и правила 
приготовления для различных видов блюд детского и 
школы-юго питания;
-  виды технологического оборудования и произ­
водственного инвентаря для приготовления блюд 
дошкольного и школьного питания;
-  технологию приготовления блюд детского, 
школьного питания;
-  органолептические способы определения сте­
пени готовности и качества разнообразных блюд до­
школьного и школьного питания;

правила подбора соусов к различным группам



блюд детского, школьного питания;
-  варианты сервировки, оформления и способы 
подачи блюд дошкольного и школьного меню;
-  правила охлаждения, замораживания и размо­
раживания полуфабрикатов для дошкольного и 
школьного меню;
-  требования к безопасности приготовления, 
хранения и подачи разнообразных, блюд из овощей, 
грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
-  требования к безопасности приготовления и 
хранения готовых блюд и изделий дошкольного и 
школьного меню;
-  методы контроля безопасности продуктов,
процессов приготовления и хранения изделий и блюд 
детского, школьного питания______________________

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Всего часов - 114 часов
Из них на освоение МДК -  36 часов
В том числе, самостоятельная работа - 2 часа
Консультации - 2 часа
Промежуточная аттестация - 6 часов
на практики, в том числе производственную - 72 часа
экзамен по модулю - 6 часов



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля

К оды  п р о ­
ф есси о ­

нальны х и 
общ их 

ком п етен ­
ций

Н аим енования разделов проф ес­
сионального м одуля

С ум -
м арны и
объем

нагрузк ,
час.

О бъем  п роф ессионального  м одуля, ак. час.

Р а б о т а  о б у ч а ю щ и х с я  в о  в з а и м о д е й с т в и и  с  п р е п о д а в а т е л е м
Само-
стоя-
тель-

ная
рабо­

та

О б у ч е н и е  п о  М Д К
П р а к т и к и К он-

сульта-
ц и и 1

П ро­
м еж у­
точная

атте­
стация

В сего
В  т о м  ч и с л е

Л абораторн ы х  и 
п ракти чески х  занятий

К урсовы х  
р а б о т (п р о е к ­

тов )2

У чебная
П рои звод­
ственная

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

ПК 6.1.- 
6.5.
ОК 01-09

МДК 06.01
Организация приготовления, 
оформление и подготовка к 
реализации блюд дошколь­
ного и  школьного меню

36 26 12 X X X
2 6 2

П р о и з в о д с т в е н н а я  п р а к т и к а 72 72
Э к з а м е н  к в а л и ф и к а ц и о н н ы й 6
Всего: 114 2 6 2

1 С ам о сто ятел ьн ая  работа в рам ках  образовательн ой  п рограм м ы  план и руется об разовательн ой  орган и зац и ей  в соответствии  с требован и ям и  Ф Г О С  С П О  в пределах о бъ е­
м а  п р оф есси он ал ьн ого  м одуля в количестве часов , необходим ом  для вы п олн ен и я задан и й  сам остоятел ьн ой  работы  обучаю щ ихся, п ред усм отрен н ы х тем атическим  планом  
и со д ер ж ан и ем  м еж дисциплинарного  курса.
2 Д а н н а я  колон ка указы вается только  для сп ец и ал ьн остей  С П О .



2.2. Т ем атический  план и содерж ание проф ессионального  м одуля (Д М )
Наименование разде­
лов и тем профессио­

нального модуля (ПМ), 
междисциплинарных 

курсов (МДК)

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятель­
ная работа обучающихся

Объем в 
часах

1 2 3
ПМ.06 Организация приготовления, оформление и подготовка к реализации блюд дошкольного и школьного меню 114
МДК 06.01 Организация приготовления, оформление и подготовка к реализации блюд дошкольного и школьного меню 36
Тема 1.1.
Особенности питания 
детей, школьников.

Содержание
1. Особенности организации питания детей в детских учреждениях, учебных заведениях (школах, 
лицеях, ВУЗах), оздоровительных лагерях. Условия и факторы, оказывающие влияние на питание де­
тей, школьников. Основные принципы питания. Режим питания. Законы питания и общие принципы 
гигиенического нормирования при организации питания указанных контингентов. Особенности разра­
ботки меню.

2

Тема 1.2.
Организация 
питания в дошкольных 
учреждениях

Содержание

2
1. Требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде. Условия хранения, приготовле­
ния и реализации пищевых продуктов и кулинарных изделий. Требования к перевозке и приему в 
дошкольных организациях пищевых продуктов
2. Контроль за организацией питания детей в детских дошкольных учреждениях. Ведение жур­
налов бракеража готовой кулинарной продукции, поступающего сырья и пищевых продуктов.
В том числе, практических занятий и лабораторных работ
Практическое занятие 1-2.
1. Пищевая ценность продуктов для детского питания различных возрастных групп (ранний дет­
ский период -1-3 года, дошкольный период -3-6 лет, период младшего школьного возраста - 6-12 лет, 
период старшего школьного возраста - 12-17 лет.)
2. Составление меню для организации питания детей разного возраста.

4

Тема 1.3.
Организация 
питания детей и 
подростков в 
образовательных

Содержание

2
1. Организация обслуживания обучающихся горячим питанием. Требования к условиям и технологии 
приготовления кулинарной продукции Требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре.
2. Организация здорового питания и формирование примерного меню. Профилактика витаминной и 
микроэлементной недостаточности. Требования к соблюдению питьевого режима.



—

учреждениях 3. Соблюдение правил личной гигиены персоналом организаций общественного питания образова­
тельных учреждений. Контроль за качеством и безопасностью питания обучающихся. Учетная документа­
ция пищеблока. Рекомендации по отбору суточной пробы.
В том числе, практических занятий и лабораторных работ
Практическое занятие 3.
Форма составления примерного меню и пищевой ценности приготовляемых блюд. 2

Тема 1.4.
Организация 
питания в оздоровитель­
ных учреждениях с 
дневным пребыванием 
детей в период каникул

Содержание
21. Требования к организации здорового питания и формированию примерного меню

2. Требования к условиям изготовления кулинарной продукции, витаминизации готовых блюд.
В том числе практических занятий и лабораторных работ
Практическое занятие 4.
Оформить таблицу С - витаминизации питания. Произвести расчет сырья на заданное количество пор­
ций.

2

Тема 1.5.
Приготовление блюд 
Дошкольного и школь­
ного питания

Содержание

6

1. Ассортимент, технология приготовления, оформление и подача горячих мясных, рыбных блюд. 
Требования к качеству готовых блюд.
2. Ассортимент, технология приготовления, оформление и подача горячих блюд из овощей. Требо­
вания к качеству готовых блюд.
3. Ассортимент, технология приготовления, оформление и подача каш, блюд и изделий из круп. 
Требования к качеству готовых блюд
4. Ассортимент, технология приготовления, оформление и подача блюд из яиц, творога, теста. 
Требования к качеству готовых блюд.
5. Ассортимент, технология приготовления, оформление и подача холодных блюд и закусок. Тре­
бования к качеству готовых блюд
6. Ассортимент, технология приготовления, оформление и подача сладких блюд и напитков. Тре­
бования к качеству готовых блюд
В том числе, практических занятий и лабораторных работ
Практическое занятие 5.
Расчет закладки сырья для приготовления блюд в дошкольном и школьном питании.

4

Самостоятельная ра­
бота

Подготовка к промежуточной аттестации 2

Консультация 2



Промежуточная атте­
стация 6

Производственная практика (концентрированная) по ПМ.06 
Виды работ:

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стан­
дартами организации питания -  базы практики.

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмен­
тов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). При­
ем 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, стандар­
тами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению блюд дошкольного или школьного меню. Десертов, налитков в соответ­
ствии заданием (заказом) производственной программой кухни предприятия.

5. Подготовка к реализации готовых блюд, напитков, сервировка и оформление блюд , напитков для подачи с учетом соблю­
дения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продук­
ции. Упаковка готовых блюд дошкольного и школьного меню.

6. Организация хранения готовых блюд, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, 
обеспечения требуемой температуры отпуска.

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 
готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до го­
товности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 
порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).

9. Приготовление блюд, напитков и десертов разнообразного ассортимента из дошкольного и школьного меню

72

Экзамен квалификационный 6
Всего 114



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля имеются 
следующие специальные помещения:

Кабинет: «Общепрофессиональных дисциплин и профессиональных мо­
дулей», оснащенный оборудованием, в соответствии с приложением 3 ООП-П.

Реализация программы производственной практики предполагает нали­
чие возможности ее организации на профильных предприятиях региона на до­
говорной основе.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной орга­

низации имеет печатные и/или электронные образовательные и информаци­
онные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процес­
се.

3.2.1. П ечатные издания:
1. Лутошкина Г.Г.Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб­

ник для студ.учреждений сред.проф.образования/ Г.Г.Лутошкина, Ж.С. Анохина. - 
б-е изд.,стер. - М.: Образовательно - издательский центр "Академия", 2023. - 240с.

3.2.2. Электронные издания:
2. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых про­

дуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 
дек. 1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 
13.07.2015г. №213-Ф3].

3. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг обще­
ственного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства 
РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

4. СанПиН 2.3.2. 1324-ОЗГигиенические требования к срокам годности и 
условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постанов­
ление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. 
№ 98.

5. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно- 
эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ре­
сурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 
13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № Ъ>]. -  
Режим доступа: http://wmv.fabrikabiz.ni/l002/4/0.php-show art=2758.

http://wmv.fabrikabiz.ni/l002/4/0.php-show_art=2758


6. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Глав­
ного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27

7. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к орга­
низациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 
них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ре­
сурс] : постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 
08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и до­
полнения» № 4»]. -  Режим доступа
http://pravo.gov.m/proxy/ips/?docbody=&nd=l 02063 865&rdk=&baclclinlc=l

3.2.3. Дополнительные источники:
8. Семичева Г.П. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента: учеб, для 
студ. учреждений сред. проф. образования / Г.П. Семичева. - М.: Издатель­
ский центр "Академия",2018. - 256с.

http://pravo.gov.m/proxy/ips/?docbody=&nd=l_02063_865&rdk=&baclclinlc=l


4. Контроль к оценка результатов освоения профессионального модуля (по разделам)
Код и наименование профес­
сиональных и общих компе­
тенций, формируемых в рам­

ках модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 6.1

Подготавливать рабочее ме­
сто, оборудование, сырье, ис­
ходные материалы для приго­
товления блюд, десертов, 
напитков из дошкольного и 
школьного меню разнообраз­
ного ассортимента в соответ­
ствии с инструкциями и ре­
гламентами

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 
ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

-адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, произ­
водственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняе­
мых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработ­
ки);
-рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 
инструментов, сырья, материалов;
-соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 
охраны труда, техники безопасности;
-своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 
-рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирую­
щих средств;
-правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием; 
-соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организа­
ции хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов 
инструкциям, регламентам;
-соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовых хо­
лодных и горячих блюд, десертов, напитков требованиям к их безопасности для 
жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного со­
седства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, заморажива­
ния для хранения, упаковки на вынос, складирования);
-соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмеритель­
ных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, 
охране труда, санитарии и гигиене;
-правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;

Текущий контроль: 
Устный опрос 
тестирование 
экспертное наблюде­
ние и оценка в процес­
се выполнения:
- практических/лабо­
раторных занятий;
- заданий по учебной и 
производственной 
практикам

Промежуточная атте­
стации:
наблюдение и оценка 
выполнения:
- практических заданий 
на экзамене по МДК;
- выполнения заданий 
экзамена квалифика­
ционного;
- оценка преподавателя 
защиты отчетов по 
учебной и производ­
ственной практикам

ПК 6.2.

Разрабатывать ассортимент 
холодной и горячей кулинар­
ной продукции: холодных за­
кусок блюд и соусов, супов, 
блюд из овощей, грибов и сы­
ра, рыбы, мяса и птицы для 
детей различных возрастных 
групп
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OK 6.3. -точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабри­
катах;

Организовывать технологиче- -соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам
ский процесс приготовления Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных
холодной и горячей кулинар- и горячих блюд, десертов, напитков:
ной продукции: холодных за- -адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том
кусок блюд и соусов, супов, числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;
блюд из овощей, грибов и сы- -соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков действующим нормам;рэ.? р.ыОы? М ЯСсА И  11J иды для -оптимальность процесса приготовления холодных и горячих сладких блюд,
детей различных возрастных десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических
групп; затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа);
ПК 6.4. профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;

-правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение про-Приготовлять холодную и го- цессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и го-
рячую кулинарную продук- рячих блюд, десертов, напитков, соответствие процессов инструкциям, регла-
цию, применяя различные ментам;
технологии,оборудование и соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам
инвентарь чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

-корректное использование цветных разделочных досок;
ПК 6.5. -раздельное использование контейнеров для органических и неорганических 

отходов;
Обеспечивать контроль без- -соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями
опасности готовой кулинар- системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выпол-
ной продукции нении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы, 

правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на
ОК 1-09 рабочем месте и в холодильнике);

-адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвен­
таря, инструментов, посуды;
-соответствие времени выполнения работ нормативам;
-соответствие массы холодных и горячих блюд, десертов, напитков требовани­
ям рецептуры, меню для питания детей дошкольного и школьного возраста;
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-точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодных и го­
рячих блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 
-адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требовани­
ям рецептуры;
-соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих блюд, десертов, 
напитков требованиям рецептуры, меню:
-соответствие температуры подачи;
-аккуратность порционирования (чистота столовой посуды после порциониро- 
вания, оформления, правильное использование пространства посуды, использо­
вание для оформления готовой продукции только съедобных продуктов) 
-соответствие объема, массы порции размеру и форме тарелки;
-гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее визу­
альное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)
-гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом и каж­
дого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсут­
ствие вкусовых противоречий;
-соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия, 
напитка заданию, рецептуре
-эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос____________________________
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