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П О Я С Н И Т Е Л Ь Н А Я  З А П И С К А

О б р азо вател ьн ая  п р о гр ам м а  п р ед н азн ач ен а  д л я  п р о ф есси о н ал ьн о й  

подготовки  по п ро ф есси и  16675 П овар . П ри  с о став л ен и и  о б р азо вательн о й  

п ро гр ам м ы  за  осн о ву  взяты :

Ф ед ер ал ь н ы й  закон  РФ  от 29 д екаб р я  2012  г. №  2 7 3 -Ф З "Об

о б р азо ван и и  в Р о с с и й с к о й  Ф едерац и и ";

Р аб о ч ая  п р о гр ам м а  п р о ф есси о н ал ьн о й  п о д го то в к и  р азр аб о тан а  на 

осн ове  п р о ф есси о н ал ьн о го  стан д ар та  № 5 5 7  «П о вар » , утвер ж д ен н о го

при казом  М и н и сте р ств а  тр у д а  и соц и ал ьн о й  защ и ты  Р Ф  от 08 .09 .2015г. №  

61 Он и с уч ето м  зап р о со в  р еги о н ал ьн о го  р ы н ка  труда .

О б щ ер о сси й ск и й  к ласси ф и к ато р  п р о ф есси й  р аб о ч и х , д олж н остей , 

слу ж ащ и х  и тар и ф н ы х  р азр яд о в  (О К П Д Т Р ) О К  016-94 ;

Е д и н ы й  тар и ф н о -к в ал и ф и к ац и о н н ы й  сп р ав о ч н и к  р аб о т  и проф есси й  

р аб о ч и х  вы п уск  3;

П ер еч ен ь  п р о ф есси й  р аб о ч и х , д о л ж н о стей  слу ж ащ и х , по которы м  

о су щ ествляется  п р о ф есси о н ал ьн о е  об у ч ен и е  у тв е р ж д ен н ы й  при казом

М и н и стер ства  о б р азо в ан и я  и н ауки  Р Ф  от 2 ию ля 2013 г. №  513;

П р и к а за  М и н и стер ства  о б р азо ван и я  и н ауки  Р Ф  от 18 ап реля 2013 г. 

№ 292  «О б у твер ж д ен и и  П о р яд ка  о р ган и зац и и  и о сущ ествлен и я  

о б р азо в ательн о й  д еятел ьн о сти  по о сн овн ы м  п р о гр ам м ам  п р о ф есси о н ал ьн о го  

обучен ия» ;

П р о ф ес си о н ал ьн ы й  стан д ар т  № 557  «П овар» , у твер ж д ен н о го  п ри казом  

М и н и стер ства  тр у д а  и со ц и ал ьн о й  защ и ты  Р Ф  от 08 .0 9 .2 0 1 5 г. № 610п .

В п р о гр ам м у  вк л ю ч ен ы  уч еб н ы е  планы , тем а ти ч ес к о е  п лан и р о ван и е  и 

про гр ам м ы  к у р со в  « О х р ан а  труда»  (8 ч асо в), « О сн о вы  м и кр о б и о л о ги и ,

сан и тар и и  и ги ги ен ы  в п и щ евом  п р о и зво д стве»  (Ю часов), «Ф и зи ологи я  

п и тан и я  с осн о вам и  то вар о вед ен и я  п р о д о во л ьс тв ен н ы х  то вар о в»  (Ю часов), 

« Т ех н и ч еско е  о сн ащ ен и е  и о р ган и зац и я  р аб о ч его  м еста»  (Ю часов), 

« Т ех н о ло ги я  п р и го то в л ен и я  блю д (154  часа), « П р о и зво д ств ен н о е  обучен ие»  

(54 часа), « П р о и зво д ств ен н ая  п ракти ка»  (144  ч аса). И то го вая  аттестаци я 

(бч асов) И того  396 ч асо в

В р езу л ьтате  п о д го то вк и  п а  ку р сах  п о л у ч аю т  зн ан и я  по едины м  

тр еб о ван и ям  к  сы ры о , готовы м  б л ю д ам , п о л у ф аб р и к атам , м учн ы м  и 

ко н д и тер ски м  и зд ели ям , о п р ед еляю т р асх о д ы  сы р ья  н а  изделия. Н а 

п р о и зво д ствен н о м  об у ч ен и и  о тр аб аты ваю т  н авы ки  п р и го то в лен и я  блю д, 

м у ч н ы х  и к о н д и тер ски х  и зделий . Н а  тео р е ти ч ес к и х  зан яти ях  

п р ед у см атр и в ается  п р о в ед ен и е  лекц и й , со б есед о в ан и й , обсуж д ен и е  

ко н к р етн ы х  п р о и зво д ствен н ы х  ситуац ий .
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1 П А С П О Р Т  П Р О Г Р А М М Ы

1 .1  О б л а с т ь  п р и м е н е н и я  п р о г  р а м м ы

П р о гр ам м а  п о в ы ш ен и я  к вал и ф и кац и и  яв л я ется  п рограм м ой  

д о п о л н и тел ь н о го  п р о ф есси о н ал ьн о го  о б р азо в ан и я  в со о тветстви и  с Г О С  по 

п р о ф есси и  П о в ар , р е ал и зу ем о й  в Г А П О У  С О  « Б о гд ан о ви ч ск и й  

п о л и тех н и к у м »  в у с л о в и ях  о п ер еж аю щ его  п р о ф есси о н ал ьн о го  обучен ия 

р аб о тн и к о в  о р ган и зац и й  в случ ае  у гр о зы  м ассо в о го  у во л ьн ен и я .

1 .2  Т р е б о в а н и я  к  с л у ш а т е л я м

Л и ц а, п о сту п аю щ и е  на обу ч ен и е , д о л ж н ы  и м еть  о п ы т 

п р о ф есси о н ал ьн о й  д еятел ь н о сти . О б у ч аю щ и еся  п р о х о д ят  вх о д н о й  к он троль  

на п р ед м ет  вы явл ен и я  у р о вн я  п р о ф есси о н ал ьн о й  п о д го то вк и  по д ан н ой  

п роф есси и . В зав и си м о сти  от  уро вн я  и х  к о м п етен тн о сти  составляется  

и н д и в и д у ал ьн ы й  п л ан  п о д го то вки  или к о м п л ек ту ется  груп п а , п р ограм м а 

п о д го то вк и  к о то р о й  ко р р ек ти р у ется  в сто р о н у  и зм ен ен и я  н о р м ати вн о го  

ср о ка  п о д го то вк и  за  сч ет  со кр ащ ен и я  со д ер ж ател ьн о й  ч асти  и оп р ед елен и я  

ви дов  вы п о л н я ем ы х  р а б о т  во врем я стаж и ровки .

1 .3  Т р е б о в а н и я  к  р е з у л ь т а т а м  о с в о е н и я  п р о г р а м м ы

В р езу л ь тате  о сво ен и я  п рограм м ы  сл у ш ател ь  б удет

и м е т ь  п р а к т и ч е с к и й  о п ы т :

- р а зр а б аты в ать  тех н и к о -тех н о л о ги ч еск и е  карты , р ассч и ты вать  сы рье

- о к азы в ать  п ервую  п о м о щ ь п о стр ад авш и м  при  н есч астн ы х  случаях

- о вл ад еть  о п р ед ел ён н ы м и  п р о ф есси о н ал ьн ы м и  н авы кам и  и п ри ём ам и  

по п о д го то вк е  сы рья  к п ро и зво д ству

- о б р аб о тки , н ар езк и  и п р и го то влен и я  п р о сты х  б л ю д  из о вощ ей  и 

грибов;

- п о д го то вк и  сы р ья  и п р и го то влен и я  блю д и гар н и р о в  из круп , бобовы х  

и м ак ар о н н ы х  и зд ел и й , яи ц , тво р о га , теста;

- п р и го то в л ен и я  о сн о вн ы х  супов и соусов;

- о б р аб о тки  р ы б н о го  сы рья;

- п р и го то в л ен и я  п о л у ф аб р и като в  и блю д  из ры бы ;

- о б р аб о тки  сы рья;

- п р и го то в л е н и е  п о л у ф аб р и като в  и б лю д  из м яса, м ясн ы х  п р о д у кто в  и 

д о м аш н ей  п ти ц ы ;

- п о д го то вк и  гастр о н о м и ч ески х  п род уктов ;

- п р и го то в л ен и я  и о ф о р м л ен и я  х о л о д н ы х  б л ю д  и закусок ;

- п р и го то в л ен и я  слад к и х  блю д;

- п р и го то в л е н и я  н ап и тков ;

у м е т ь :

- п р о в ер я ть  о р ган о л еп ти ч еск и м  сп особ ом  го д н о сть  ово щ ей  и гри бов;
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- вы б и р ать  п р о и зво д ствен н ы й  и н вен тар ь  и о б о р у д о в ан и е  д ля  обработки  

п р и го то влен и я  б лю д  из ово щ ей  и грибов;

- о б р аб аты в ать  р азл и ч н ы м и  м ето д ам и  о во щ и  и гри бы ;

- н ар езать  и ф орм овать  тр ад и ц и о н н ы е  ви ды  ово щ ей  и грибов;

- о х л аж д ать  и зам о р аж и вать  н ар езан н ы е  ово щ и  и гри бы ;

п р о вер ять  о р ган о л еп ти ч еск и м  сп особ ом  кач ество  зерн овы х

прод уктов , м уки , ж и ров , сахара;

- вы б и р ать  п р о и зво д ствен н ы й  и н вен тар ь  и о б о р у д о ван и е  для

под готовки  сы р ья  и п р и го то влен и я  блю д и гарн и ров;

- го то ви ть  и о ф о р м л ять  б л ю д а  и гарн и ры  из круп , б о б о в ы х  м акар о н н ы х  

издели й , яиц , тво р о га , теста;

- п р о в ер я ть  о р ган о л еп ти ч еск и м  сп о со б о м  кач ество  и соответстви е  

осн о вн ы х  п р о д у кто в  и д о п о л н и тел ь н ы х  и н гр ед и ен то в  к ним  

тех н о л о ги ч еск и м  тр еб о ван и я м  к осн о вн ы м  суп ам  и соусам ;

- вы б и р ать  п р о и зво д ствен н ы й  и н вен тар ь  и о б о р у д о ван и е  для

пр и го то влен и я  суп ов  и соусов;

п р о вер ять  о р ган о л еп ти ч еск и м  сп о со б о м  кач ество  ры бы  и

со о тветстви е  тех н о л о ги ч еск и м  тр еб о ван и я м  к п р о сты м  б л ю д ам  из ры бы ;

- вы б и р ать  п р о и зво д ствен н ы й  и н вен тар ь  и о б оруд ован и е  для

п р и го то влен и я  п о л у ф аб р и като в  и блю д из ры бы ;

- и с п о л ь зо в ать  р азл и ч н ы е  тех н о л о ги и  п р и го то в л ен и я  и оф орм лен и я 

блю д из ры бы

- о ц ен и вать  кач ество  го то вы х  блю д;

- п р о в ер ять  о р ган о л еп ти ч еск и м  сп о со б о м  кач ество  м яса  и дом аш н ей  

п ти ц ы  и со о тветстви е  тех н о л о ги ч еск и м  тр еб о ван и я м  к п росты м  блю дам  из 

м яса  и д о м аш н ей  п ти цы ;

- вы б и р ать  п р о и зво д ствен н ы й  и н вен тар ь  и о б о р у д о ван и е  для

п р и го то влен и я  п о л у ф аб р и като в  и блю д из м яса  и д о м а ш н ей  пти цы ;

- и сп о л ь зо в ать  р азл и ч н ы е  тех н о л о ги и  п р и го то в л ен и я  и оф орм лен и я 

блю д  из м яса  и д о м аш н ей  пти цы ;

- п р о в ер я ть  о р ган о л еп ти ч еск и м  сп о со б о м  к ач ество  гастр о н о м и ч ески х  

прод уктов ;

- вы б и р ать  п р о и зво д ствен н ы й  и н вен тар ь  и о б о р у д о ван и е  для

п р и го то влен и я  х о л о д н ы х  б лю д  и закусок ;

- и сп о л ь зо в ать  р азл и ч н ы е  тех н о л о ги и  п р и го то в л ен и я  и оф орм лен и я 

х о л о д н ы х  б л ю д  и закусок ;

- о ц ен и вать  кач ество  х о л о д н ы х  блю д  и закусок ;

- вы б и р ать  сп особ ы  х р ан ен и я  с со б лю д ен и ем  тем п ер ату р н о го  реж и м а;

п р о вер ять  о р ган о л еп ти ч еск и м  сп о со б о м  кач ество  о сн овн ы х  

п род уктов  и и н гр ед и ен то в ;

- о п р ед елять  их  со о тветстви е  тех н о л о ги ч еск и м  тр еб о ван и я м  к просты м  

блю дам  и н ап и ткам ;

- вы б и р ать  п р о и зво д ствен н ы й  и н вен тар ь  и о б о р у д о ван и е  для

п р и го то влен и я  с л ад к и х  блю д  и н ап и тков ;
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- и сп о л ь зо в ать  р а зл и ч н ы е  тех н о л о ги и  п р и го то в л ен и я  и оф ор м л ен и я  

слад к и х  блю д  и н ап и тков ;

п р о в ер я ть  о р ган о л еп ти ч еск и м  сп особ ом  кач ество  о сн о вн ы х  

п р о д у кто в  и д о п о л н и те л ь н ы х  и н гр ед и ен то в  к  ним ;

- о п р ед ел я ть  их  со о тветстви е  тех н о л о ги ч еск и м  тр еб о ван и я м  к п росты м  

х л еб о б у л о ч н ы м , м у ч н ы м  и ко н д и тер ски м  издели ям ;

- вы б и р а ть  п р о и зво д ствен н ы й  и н вен тар ь  и о б о р у д о ван и е  д ля  

п р и го то в лен и я  х л еб о б у ло ч н ы х , 

м у ч н ы х  и к о н д и те р с к и х  изделий ;

- и сп о л ь зо в ать  р а зл и ч н ы е  тех н о л о ги и  п р и го то в л ен и я  и оф орм лен и я  

х л еб о б у л о ч н ы х , м у ч н ы х  и к о н д и тер ски х  и зделий .

з н а т ь :

- ассо р ти м ен т , то вар о вед н у ю  х ар ак тер и сти к у  и тр еб о ван и я  к кач еству  

р азл и ч н ы х  ви д о в  ово щ ей  и гри бов;

- х а р ак тер и с ти к у  о сн о вн ы х  ви дов  п р ян о стей , п ри п рав , пи щ евы х  

д о б аво к , п р и м ен яем ы х  при  п р и го то влен и и  б л ю д  из ово щ ей  и грибов;

- т ех н и к у  о б р аб о тки  овощ ей , гри бов , п рян остей ;

- сп о со б ы  м и н и м и зац и и  отх о д о в  при  н ар езк е  и обр аб о тке  овощ ей  и 

грибов;

- т ем п ер а ту р н ы й  реж и м  и п р ави л а  п р и го то в л ен и я  п р о сты х  блю д  и 

гар н и р о в  из о во щ ей  и гри бов;

- п р а в и л а  п р о в ед ен и я  бракераж а;

- сп о со б ы  сер ви р о вк и  и вар и ан ты  о ф о р м л ен и я  и п о д ач и  п р о сты х  блю д 

и гарн и ров , т ем п ер а ту р у  подачи ;

- п р а в и л а  х р а п ен и я  о вощ ей  и грибов:

ви ды  тех н о л о ги ч еск о го  о б о р у д о в ан и я  и п р о и зво д ствен н о го  

и н вен таря , и сп о л ь зу е м ы х  при  обр аб о тке  ово щ ей , гри бов , п р ян о стей , п рави ла  

их  б езо п асн о го  и сп о л ьзо ван и я ;

-ассо р ти м ен т , то вар о вед н у ю  х ар ак тер и сти к у  и тр еб о ван и я  к кач еству  

р азл и ч н ы х  ви д о в  круп , б об овы х , м ак ар о н н ы х  и зд ели й , м уки , м о л о ч н ы х  и 

ж и р о вы х  п р о д у кто в , яи ц , творога;

-сп о со б ы  м и н и м и зац и и  отх о д о в  при  п о д го то вк е  п род уктов ;

-тем п ер а ту р н ы й  реж и м  и п р ави л а  п р и го то в л ен и я  б л ю д  и гарн и ров  из 

круп , б о б о вы х , м ак а р о н н ы х  и здели й , яи ц , тво р о га , теста;

-п р а в и л а  п р о в ед ен и я  б ракераж а;

-сп о со б ы  сер ви р о вк и  и вари ан ты  о ф о р м л ен и я  и п од ач и  п р о сты х  блю д  и 

гарн и ров , тем п ер а ту р у  подачи ;

-п р ав и л а  х р ан ен и я , сроки  р еал и зац и и  и тр еб о ван и я  к к ач еству  готовы х

блю д;

-ви ды  тех н о л о ги ч е ск о го  о б о р у д о ван и я  и п р о и зво д ствен н о го  и н вен таря , 

п р ави ла  и х  б езо п асн о го  и сп о л ьзо ван и я

- к ласси ф и к ац и ю , п и щ евую  ц ен н о сть , тр еб о ван и я  к кач еству  о сн о вн ы х  

супов и соусов;

- п р ави л а  вы б о р а  о сн о вн ы х  п р о д у кто в  и д о п о л н и те л ь н ы х  и н гр ед и ен то в  

к н им  п ри  п р и го то в л е н и и  суп ов  и соусов;
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п р ави л а  безо п асн о го  и сп о л ьзо в ан и я  и п о сл ед о вательн о сть  

вы п о л н ен и я  тех н о л о ги ч е ск и х  оп ер ац и й  п ри  п р и го то в л ен и и  о сн о вн ы х  супов и 
соусов;

- т ем п ер а ту р н ы й  р еж и м  и п р ави ла  п р и го то в л ен и я  суп ов  и соусов;

- п р ави л а  п р о вед ен и я  бракераж а;

- сп о со б ы  сер ви р о вк и  и вари ан ты  о ф о р м л ен и я , тем п ер ату р у  подачи;

- п р ави л а  х р ан ен и я  и тр еб о ван и я  к кач еству  го то в ы х  блю д;

ви ды  н ео б х о д и м о го  тех н о л о ги ч еск о го  о б оруд ован и я  и

п р о и зво д ствен н о го  и н вен таря , п р ави ла  их  б езо п асн о го  и сп о л ьзо ван и я

- к ласси ф и к ац и ю , пи щ евую  ц ен н ость , тр еб о ван и я  к к ач еству  ры бн ого  

сы рья , п о л у ф аб р и като в  и го то вы х  блю д;

- п р ави л а  в ы б о р а  о сн о вн ы х  п род уктов  и д о п о л н и те л ь н ы х  и н греди ен тов  

к ним  при п р и го то влен и и  блю д из ры бы ;

- п о сл ед о в ател ьн о сть  вы п олн ен и я  тех н о л о ги ч е ск и х  о п ерац и й  при 

п о д го то вке  сы р ья  и п р и го то в л ен и и  блю д  из ры бы ;

- п р ави л а  п р о вед ен и я  бракераж а;

- сп особ ы  серви ровки  и вар и ан ты  о ф о р м л ен и я , тем п ер ату р у  подачи;

- п р ави ла  х р ап ен и я  и тр еб о ван и я  к кач еству  го то в ы х  блю д  из ры бы ;

- тем п ер а ту р н ы й  реж и м  и п р ави ла  о х л аж д ен и я , зам о р аж и ван и я  и 

х р ан ен и я  п о л у ф аб р и к ато в  и го товы х  блю д из ры бы ;

ви ды  н еоб ход и м ого  тех н о л о ги ч еск о го  о б оруд ован и я  и 

п р о и зво д ствен н о го  и н вен таря , п р ави ла  их  б езо п асн о го  и сп ользован и я .

- к ласси ф и к ац и ю , п и щ евую  ценн ость , тр еб о в ан и я  к кач еству  сы рья, 

п о л у ф аб р и като в  и го то вы х  блю д из м яса  и д о м аш н ей  пти цы ;

- п р ави л а  в ы б о р а  о сн о вн ы х  п р о д у кто в  и д о п о л н и те л ь н ы х  и н греди ен тов  

к  н и м  при  п р и го то в л ен и и  блю д из м яса  и д о м аш н ей  п ти ц ы ;

- п о сл ед о в ател ь н о сть  вы п о л н ен и я  тех н о л о ги ч е ск и х  о п ерац и й  при  

п о д го то вке  сы р ья  и п р и го то влен и и  блю д из м яса  и д о м а ш н ей  пти цы ;

- п р ави л а  п р о вед ен и я  бракераж а;

- сп о со б ы  сер ви р о вк и  и вари ан ты  о ф о р м л ен и я , т ем п ер ату р у  подачи;

- п р ави л а  х р ан ен и я  и тр еб о ван и я  к кач еству ;

- т ем п ер а ту р н ы й  реж и м  и п р ави ла  о х л аж д ен и я , зам о р аж и ван и я  и 

х р ан ен и я  п о л у ф аб р и като в  м яса  и д о м аш н ей  п ти ц ы  и го то в ы х  блю д;

ви д ы  н ео б х о д и м о го  тех н о л о ги ч еск о го  обо р у д о ван и я  и 

п р о и зво д ствен н о го  и н вен таря , п р ави ла  их б езо п асн о го  и сп ользован и я ;

-к л асси ф и к ац и ю , пи щ евую  ц ен н ость , тр еб о в ан и я  к кач еству  

гастр о н о м и ч ески х  п р о д у кто в , и сп о л ьзу ем ы х  д л я  п р и го то влен и я  хол о д н ы х  

блю д и закусок ;

п р ави л а  вы б о р а  о сн о вн ы х  гастр о н о м и ч еск и х  п род уктов  и 

д о п о л н и тел ь н ы х  и н гр ед и ен то в  к ним  при  п р и го то в л ен и и  х о л о д н ы х  блю д и 

закусок ;

- п о сл ед о в ател ь н о сть  вы п о л н ен и я  тех н о л о ги ч е ск и х  операц и й  при 

по д го то вке  сы р ья  и п р и го то влен и и  х о л о д н ы х  б л ю д  и закусок ;

- п р ави ла  п ро вед ен и я  бракераж а;



- п р а в и л а  о х л аж д ен и я  и х р ап ен и я  х о л о д н ы х  б лю д  и закусок , 

т ем п ер а ту р н ы й  р еж и м  храп ен и я;

- тр еб о в ан и я  к к ач еству  х о л о д н ы х  блю д  и заку со к ;

- сп о со б ы  сер ви р о вк и  и вар и ан ты  оф ор м л ен и я;

- тем п ер а ту р у  п о д ач и  х о л о д н ы х  б л ю д  и закусок ;

ви д ы  н ео б х о д и м о го  тех н о л о ги ч еск о го  о б о р у д о в ан и я  и 

п р о и зво д ствен н о го  и н вен тар я , п р ави ла  и х  б езо п асн о го  и сп о л ьзо ван и я .

- к л а сс и ф и к ац и ю  и ассо р ти м ен т , п и щ еву ю  ц ен н о сть , тр еб о ван и я  к 

кач еству  сл ад к и х  б л ю д  и н ап и тко в

- п р ави л а  в ы б о р а  о сн о вн ы х  п р о д у кто в  и д о п о л н и те л ь н ы х  и н гр ед и ен то в  

к ним  при  п р и го то в л ен и и  слад к и х  блю д и н ап и тков

-п о с л ед о в ате л ь н о с ть  вы п о л н ен и я  тех н о л о ги ч е ск и х  о п ерац и й  при 

п р и го то в л ен и и  слад ки х  блю д  и н ап и тко в

- п р ав и л а  п р о в ед ен и я  б ракераж а

- сп о со б ы  сер ви р о вк и  и вари ан ты  оф орм лен и я

- п р а в и л а  о х л аж д ен и я  и х р ап ен и я  слад к и х  блю д  и н ап и тко в

- тем п ер а ту р н ы й  реж и м  х р ан ен и я  сл ад к и х  б л ю д  и нап и тков , 

тем п ер ату р у  п о д ач и

- тр еб о в ан и я  к к ач еству  слад к и х  б лю д  и н ап и тко в

ви д ы  н ео б х о д и м о го  тех н о л о ги ч еск о го  о б о р у д о ван и я  и 

п р о и зво д ствен н о го  и н вен тар я , п р ави ла  и х  б езо п асн о го  и сп о л ьзо ван и я

1 .4  К в а л и ф и к а ц и о н н а я  х а р а к т е р и с т и к а  в ы п у с к н и к а

П р о ш е д ш и й  п о д го то вк у  и и то го ву ю  аттестац и ю  д о л ж ен  бы ть готов  к 

п р о ф есси о н ал ьн о й  д е ятел ь н о с ти  в кач естве  п о в ар а  в о р ган и зац и ях  

п р ед п р и яти ях  о б щ ествен н о го  питания.

П о д го то в к а  по п р о гр ам м е  п р ед п о л агает  и зу ч ен и е  след у ю щ и х  

ди сц и п л и н

« О х р ан а  тр у д а»  « О сн о вы  м и к р о б и о л о ги и , сан и тар и и  и ги ги ен ы  в 

пи щ ево м  п р о и зво д стве»  « Ф и зи о л о ги я  п и тан и я  с о сн о вам и  то вар о вед ен и я  

п р о д о в о л ьс тв ен н ы х  то вар о в , « Т ех н и ч еско е  о сн ащ ен и е  и о р ган и зац и я  

р аб о ч его  м еста» , « Т ех н о ло ги я  п р и го то в л ен и я  блю д , « П р о и зво д ствен н о е  

обу ч ен и е , « П р о и зво д с тв ен н а я  п ракти ка»

1 .5  Н о р м а т и в н ы й  с р о к  о с в о е н и я  п р о г р а м м ы

Н о р м а ти в н ы й  ср о к  осво ен и я  п р о гр ам м ы  396 ч асов  (3 м ес.) при  уч еб н ой  

н агр у зке  36 ч асо в  в н ед елю  по о ч н ой  ф орм е об у ч ен и я . Д р у ги х  ф орм  

об уч ен и я  не п р ед у см о тр ен о .
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С в о д н ы й  т е м а т и ч е с к и й  п л а н

№

п\п

Н аименование разделов и 

дисциплин

Всего

часов

Из них на 

лаб. раб. 

и

практич.

занятия

Распределение по 

месяцам

Форма

контроля

1 Б л о к  ( ^ н е п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  

д и с ц и п л и н

1.1 О храна труда 8 4 8 зачет
1.2 Основы микробиологии, 

санитарии и гигиены  в 

пищ евом производстве

10 4 10 зачет

1.3 Ф изиология питания с 

основами товароведения 

продовольственны х товаров

10 6 10 зачет

1 .4 Техническое оснащ ение и 

организация рабочего места

10 6 10 зачет

И т о г о  п о  б л о к у : 3 8 20 3 8

2 Б л о к  п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  

д и с ц и п л и н

2.1 П риготовление блю д из 

овощ ей и грибов

2 0 10 2 0 зачет

2 .2 П риготовление блю д из круп, 

бобовых и макаронных 

изделий, яиц, творога, теста

2 4 12 2 4 зачет

2 .3 П риготовление супов и соусов 2 0 10 2 0 зачет

2 .4 П риготовление блю д из рыбы 2 0 10 2 0 зачет

2 .5 П риготовление блю д из мяса и 

домаш ней птицы

2 0 10 10 10 зачет

2 .6 П риготовление и оформление 

холодных блю д и закусок

2 0 10 2 0 зачет

2.7 П риготовление сладких блю д и 

напитков

10 6 10 зачет

2 .8 П риготовление 
хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий

2 0 10 2 0 зачет

И т о г о  н о  б л о к у : 1 5 4 7 8 9 4 6 0

3 П р а к т и ч е с к о е  о б у ч е н и е  

( п р о и з в о д с т в е н н а я  п р а к т и к а )

3.1 П роизводственное обучение 5 4 5 4 5 4 зачет

3.2 П роизводственная практика 1 4 4 1 4 4 16 128 зачет

И т о г о  п о  б л о к у : 1 9 8 1 9 8 7 0 1 2 8

4 И т о г о в а я  а т т е с т а ц и я 6 6 Квалифик

ационный

экзамен

В с е г о : 3 9 6 2 9 6 1 3 2 1 3 0 1 3 4
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Р а б о ч а я  п р о г р а м м а  « О х р а н а  т р у д а »

Р аб о ч ая  п р о гр ам м а  по курсу  « О х р ан а  тр у д а»  р азр аб о тан а  в 

с о о тветстви и  со ст. 18 Ф З «О б осн о вах  о хран ы  т р у д а  в Р осси й ской  

Ф ед ер ац и и » , п о л о ж ен и ем  о п о р яд ке  об уч ен и я  и п р о вер к и  зн ан и й  по охране 

тр у д а  р у к о в о д и тел ей  и сп ец и ал и сто в  С вер д л о вско й  о б л асти  и у твер ж д ен н ы м  

п о стан о вл ен и ем  С в ер д л о вск о й  области  от  19 .05 .1999  г. №  594-Г1П, Т и п овой  

п р ограм м ы  о б у ч ен и я  по  О Т  (для  р у к о во д и тел ей  и сп ец и ал и сто в , член ов  

к ом и сси й  по п р о в ер к е  зн ан и й  по охране тр у д а  о р ган и зац и й .

Р аб о ч ая  п р о гр ам м а  со став л ен а  в с о о тв етстви и  с о сн овн ы м и  

п о л о ж ен и ям и  зак о н о д ател ь н ы х , н о р м ати вн ы х  и п р аво в ы х  актов  по охран е 

труда. Т р у д о во й  к о д екс  РФ , Ф З «О б осн о вах  о х р ан ы  тр у д а  в Р осси й ской  

Ф ед ер ац и и » , П о стан о в л ен и е  П р ави тел ьства  РФ  от 12 .08 .1994  г. №  937 «О  

го су д ар ствен н ы х  н о р м ати вн ы х  тр еб о ван и я х  по о х р ан е  труда»

О б щ и й  об ъ ем  ч асо в  раб о ч ей  п ро гр ам м ы  4 часа.

И з н и х  2 ч . -  тео р е ти ч еск ая  часть, 2 ч , -  п р а к ти ч ес к ая  часть.

П р о гр ам м а  п р ед н азн ач ен а  д л я  п р и о б р етен и я  н ео б х о д и м ы х  зн ан и й  по 

охране тр у д а , д л я  и х  п р и м ен ен и я  в п р ак ти ч еско й  д еятел ь н о сти  в сф ере 

б езо п асн о сти  и о хран ы  труд а , с ц ел ы о  о б есп еч ен и я  п р о ф и л акти ч еск и х  м ер 

по с о кр ащ ен и ю  п р о и зво д ствен н о го  тр ав м ати зм а  и п р о ф есси о н ал ьн ы х  

заб о л еван и й .

Т ем ати ч ески й  план
Т ем ы 11аименование тем ы О бщ ее

кол-во

часов

В том  числе

Т еорети

ческие

зан яти я

П ракти

ч еские

зан яти я

1 П о н яти е  об о х р ан е  труда. О сн о в н ы е п о лож ен и я 

зак о н о д ате л ь с тв а  о тр у д е  РФ . Т рудовой  д оговор

• Т р у д о вы е п рава и об язан н ости  р аб о тн и к о в  их  

со ц и ал ьн ы е п р ава  при  п рекращ ен и и  тру д о во й  д еятел ьн о сти .

•  П о р я д о к  о ф орм лен и я тр у д о вы х  отн ош ен и й . 

С о д е р ж ан и е  тр у д о в о го  дого во р а . О сн овн ая  зад ач а  охран ы  

труд а.

2 1 1

2 О сн о в н ы е вредн ы е и о п асн ы е п р о и зво д ствен н ы е 

ф ак то р ы  их кл асси ф и кац и я  и влияни е на зд о р о вье  

.П р о и зв о д ств ен н ы й  тр авм ати зм

• П он яти е об у сл о ви ях  тр у д а, вред н ы х  и о п асн ы х  

п р о и зв о д ств ен н ы х  ф акторах ;

• Ц ель п роведен и я аттестац и и  раб о ч и х  м ест. М еры  

защ и ты  и в о здей стви я  на О В П Ф

• О сн о в н ы е п ричи ны  травм ати зм а.

• П о рядок  о ф орм лен и я и расслед ован и я Н /С л

2 1 1

3 П ож арн ая  безо п асн о сть . Э л ектр о б езо п асн о сть . С п особы  

и ср ед ства  п р ед о твр ащ ен и я  п ож аров . Д ей стви я п ер со н ал а  при 

их возн и кн о вен и и .

•  о сн о в н ы е п ораж аю щ и е ф акторы  пож ара;

• о сн о в н ы е задачи  п ож арн ой  п р о ф и лакти ки ;

2 1 1



• мероприятия по обеспечению прожарной 
безопасности;

• виды электротравм. Обеспечение электро­
безопасности (факторы поражающего действия электротока). 
Средства защиты от электротока.

4 Оказание первой помощи пострадавшим при 
несчастных случаях

• правила оказания доврачебной помощи при 
получении производственных травм;

• действия работающих при возникновении 
несчастных случаев на участках

2 1 1

Итого 8 4 4

С о д ер ж ан и е  п ро гр ам м ы  д и сц и п л и н ы  « О х р ан а  труда»

1. П о н яти е  об охран е  труда. О сн о вн ы е  п о л о ж ен и я  зако н о д ател ьства  

о труд е  в РФ . Т р у д о во й  д оговор .

С луш атель:

Д олж ен  знать:

во п р о сы  тр у д о вы х  отн о ш ен и й , у с та н а в л и в ае м ы е  и регу л и р у ем ы е 

тр у д о вы м  к о д ек со м  РФ ;

во п р о сы  со ц и ал ьн о -тр у д о в ы х  о тн ош ен и й , р егу л и р у е м ы е  коллекти вн ы м  

договором .

2. О сн о в н ы е  вредн ы е и оп асн ы е п р о и зво д ствен н ы е  ф акторы . И х 

к л асси ф и кац и я  и вли ян и е  па здоровье.

Д о лж ен  знать:

зн ач ен и е  п р о вед ен и я  аттестац и и  р аб о ч и х  м ест;

у сл о в и я  тр у д а , вред н ы е  и оп асн ы е  п р о и зво д ствен н ы е  ф акторы  на 

у ч астке  тр у д о во й  д еятел ьн о сти ;

пути  у м ен ьш ен и я  воздей стви я  ОВГ1Ф.

П р о и зво д ств ен н ы й  тр авм ати зм , анали з его п р и ч и н , м ероп ри яти я  по 

п р ед у п р еж д ен и ю  травм ати зм а . Р ассл ед о ван и я  и у ч ет  н есч астн ы х  случаев. 

Д о лж ен  знать:

о сн о вн ы е  п р и ч и н ы  п р о и зво д ствен н о го  тр ав м ати зм а . В и ды  травм . 

Н азн ач ен и е  С И З;

п о р яд о к  и о ф о р м л ен и е  расслед ован и я  и /сл . на п рои звод стве .

У м еть:

п р ави льн о  п р и м ен ять  и и сп о л ьзо вать  С И З.

3. П о ж ар н ая  б езоп асн ость . С п особ ы  и ср ед ства  п ред уп реж д ен и я  

пож аров . Д ей стви я  п ер со н ал а  при их  во зн и к н о вен и и . Э л ектр о б езо п асн о сть .

Д о лж ен  знать:

о сн о вн ы е  п о р аж аю щ и е  ф акторы  пож ара; 

о сн о вн ы е  зад ач и  п ож арн ой  п роф и лакти ки ; 

м ер о п р и я ти я  по о б есп еч ен и ю  п ож арн ой  б езо п асн о сти ; 

тр еб о ван и я  к со д ер ж ан и ю  тер р и то р и й  и п о м ещ ен и й ; 

п о р яд о к  со вм естн ы х  д ей ств и й  р аб о тн и к о в  п р ед п р и яти я  и п ож арн ой  

о храны  при  л и к ви д ац и и  пож аров;



ф ак то р ы  п о р аж аю щ его  д ей ств и я  эл ек тр и ч еск о го  тока ; 

ви ды  эл ек тр о тр ав м ; 

о б е сп еч ен и е  эл ек тр о б езо п асн о сти ; 

ср ед ства  защ и ты  о т  эл ек тр и ч еск о го  тока.

4. О к азан и е  первой  п ом ощ и  п о стр ад авш и м  при  н есч астн о м  случае. 

Д о л ж ен  знать:

п р а в и л а  и п р и ем ы  оказан и я  д о вр ач еб н о й  п о м о щ и  при  получ ен и и  

п р о и зво д ствен н ы х  травм ;

д ей с тв и я  р а б о таю щ и х  при во зн и к н о вен и и  н есч астн ы х  сч уч аях  па 

участках .

У м еть:

в ы п о л н я ть  сп о со б ы  и ск у сств ен н о го  д ы х ан и я;

п р о и зв о д и ть  н ар у ж н ы й  м ассаж  сердца;

о к азы в ать  п ер ву ю  п ом ощ ь при  р азл и ч н ы х  ви д ах  травм .

Т ех н и к а  б езо п асн о сти  в ко н к р етн о м  п р о и зво д стве  (торговля).

Д о л ж ен  знать:

тр еб о ван и я , п р ави л а  и н о р м ы  б езо п асн о сти  к о н к р етн ы х  

т ех н о л о ги ч е ск и х  п роц ессов ;

тр еб о в ан и я  и и н стр у к ц и и  по о хран е  тр у д а  на р аб о ч ем  м есте; 

в р ед н ы е  п р о и зво д ствен н ы е  ф акторы  х ар ак тер н ы е  п р и  о су щ ествлен и и  

тех н о л о ги ч е ск о го  п р о ц есса  в дан н о м  п рои звод стве .

И то го в ы е  зан яти я .

Р а б о ч а я  п р о г р а м м а  

« О с н о в ы  м и к р о б и о л о г и и ,  с а н и т а р и и  и г и г и е н ы  в  п и щ е в о м  

п р о и з в о д с т в е »

И зу ч ен и е  д ай н о й  п ро гр ам м ы  п о зв о л и т  слу ш ател ям  овладеть  

о п р ед ел ён н ы м и  п р о ф есси о н ал ьн ы м и  н авы кам и  и п р и ём ам и  по п о д го то вке  

сы рья  к п р о и зво д ству , со б лю д ен и е  сан и тар н ы х  н орм  и прави л  при 

п р и го то в л ен и е  блю д , со зд ан и я  сан и тар н ы х  у с л о в и й  д л я  р е ал и зац и и  готовой  

прод укц и и .

В р езу л ь тате  о сво ен и я  д и сц и п л и н ы  сл у ш ател ь  д о л ж ен  ум еть:

• с о б л ю д ать  п р ави л а  ли ч н о й  ги ги ен ы  и с ан и тар н ы е  тр еб о ван и я  при 

п р и го то влен и и  пи щ и;

• п р о и зв о д и ть  сан и тар н у ю  о б р аб о тку  о б о р у д о в ан и я  и и н вентаря;

• го то в и ть  р аств о р ы  д ези н ф и ц и р у ю щ и х  и м о ю щ и х  средств;

• вы п о л н я ть  п р о стей ш и е  м и к р о б и о л о ги ч еск и е  и ссл ед о ван и я  и давать  

о ц ен ку  п о л у ч ен н ы х  резу л ьтато в ;

В р езу л ь тате  о сво ен и я  д и сц и п л и н ы  слу ш ател ь  д о л ж ен  знать:

• о сн о вн ы е  гр у п п ы  м и к р о о р ган и зм о в ; о сн о вн ы е  п и щ евы е  и н ф екци и  и 

п и щ евы е  о тр авлен и я ;

• в о зм о ж н ы е  и сто ч н и к и  м и к р о б и о л о ги ч еско го  загр язн ен и я  в пи щ евом  

п рои зво д стве;



• с ан и тар н о -тех н о л о ги ч еск и е  тр еб о ван и я  к п о м ещ ен и ям , р абочи м  

м естам , о б о р у д о в ан и ю , и н вен тарю , одеж де;

• п р ави л а  л и ч н о й  ги ги ен ы  р аб о тн и к о в  п и щ ев ы х  прои зводств ;

• к л асси ф и к ац и ю  м о ю щ и х  средств , п р ави ла  их п р и м ен ен и я , услови я и 

сроки  их хран ен и я;

• п р ави л а  п р о в ед ен и я  д ези н ф ек ц и и , д е зи н с ек ц и и , д ер ати зац и и

Т ем ати ч ески й  план

№ т

смы
Н аименование тем Количество часов

1 Личная гигиена работников П.О.П. 2

2 С анитарны е требования к устройству и 

содержанию  П.О.П.
2

3 Санитарные требования к оборудованию , 

инвентарю , посуде, таре
2

4 Санитарные требования к кулинарной 

обработке пищ евых продуктов, состоянию  
рабочего места

2

5 С анитарные требования к реализации готовой 

продукции
2

Итого 10 часов

Т ем а  1. Л ичная  ги ги ен а  р аб о тн и к о в  П .О .П .

Л и ч н ая  ги ги ен а  . С ан и тар н ы й  реж им  р аб о тн и к о в  н а  п рои зводстве .. 

С ан и тар н ая  культура. М ед и ц и н ск и е  о б след о ван и я , их  ц ел ь  и виды . 

П р ед о х р ан и тел ьн ы е  п ри ви вки , их  зн ачен и е.

Т ем а  2. С ан и тар н ы е  тр еб о ван и я  к у стр о й ств у  и с о д ер ж ан и ю  П .О .П .

С ан и тар н ы е  тр еб о ван и я  к у стр о й ству  и со д ер ж а н и ю  п р ед п р и яти й  

о б щ ествен н о го  п и тан и я . С ан и тарн о- пи щ евое  зак о н о д а тел ь ств о  и 

ор ган и зац и я  сан и тар н о  пи щ евого  надзора.

Т ем а  3. С ан и тар н ы е  тр еб о ван и я  к  о б о р у д о в ан и ю , и н вен тар ю , посуде,

таре

М атер и ал , и д у щ и й  на и зго то вл ен и е  п о су д ы  и оборудован и я. 

Р асстан о вк а  о б о р у д о ван и я , со д ер ж ан и е  его в ч и стоте . С ан и тарн ы е 

тр еб о ван и я  к и н вен тар ю  и и н стр у м ен там й  м ар к и р о в ка , м ы тье, 

д ези н ф и ц и р о ван и е  и х р ан ен и е  и н вен тар я  и и н стр у м ен то в . С ан и тарн ы е 

тр еб о ван и я  к п о су д е  м атер и ал ы  д л я  её и зго то вл ен и я , ём кость , м арки ровка , 

м ы тье, д е зи н ф и ц и р о в ан и е , хран ен и е , м ою щ и е ср ед ства , и сп о л ьзу ю щ и е для 

посуды .
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Т ем а  4. С ан и тар н ы е  тр еб о ван и я  к  к у ли н ар н о й  о б р аб о тке  п и щ евы х  

прод уктов , со сто ян и ю  р аб о ч его  м еста.

С ан и тар н о - ги ги ен и ч еск о е  и ф и зи о л о ги ч еско е  зн а ч е н и е  кули н арн ой  

о б р аб о тки  п р о д у кто в ; ф акторы , вл и яю щ и е п а  к ач ество  го то во й  кули н арн ой  

прод укц и и . С ан и тар н ы е  тр еб о ван и я  к р аб о ч ем у  м есту , м ех ан и ч еско й  

к у ли н ар н о й  о б р а б о тк е  прод уктов . С ан и тар н ы е  тр еб о ван и я  к теп л о во й  

ку ли н ар н о й  о б р аб о тке  п р о д у кто в , п р о ц ессу  п р и го то в л ен и я  блю д. 

Ф и зи о л о ги ч еск о е  и эп и д ем и о л о ги ч еск о е  зн ач ен и е  теп л о во й  обработки , 

со б лю д ен и е  т е м п ер а ту р н ы х  р еж и м о в  и сроков  теп л о во й  о бработки  

продуктов .

Т ем а  5. С ан и тар н ы е  тр еб о ван и я  к р еал и зац и и  го то в о й  прод укц и и

Д о к у м ен та л ь н о е  о ф о р м л ен и е  отп у ска  п р о д у к то в  и сы рья  на 

п р о и зво д ство , р асч ет  п отреб н ого  к о л и ч еств а  п р о д у кто в  на ден ь , 

д о к у м ен та л ьн о е  о ф о р м л ен и е  о тп у ска  го то во й  п р о д у кц и и  с п р о и зво д ства  и из 

к о н д и тер ско го  цеха.

Р а б о ч а я  п р о г р а м м а  

« Ф и з и о л о г и я  п и т а н и я  с  о с н о в а м и  т о в а р о в е д е н и я  

п р о д о в о л ь с т в е н н ы х  т о в а р о в »

В р езу л ьтате  освоен и я  у ч еб н о й  д и сц и п л и н ы  о б у ч аю щ и й ся  до л ж ен  

у м е т ь :

- п р о в о д и ть  о р ган о л еп ти ч еск у ю  оц ен ку  к ач ества  п и щ ево го  сы рья и 

п род уктов;

- р а сс ч и ты в ать  эн ер гети ч еск у ю  ц ен н о сть  блю д;

-со став л я ть  р ац и о н ы  пи тан и я;

В р езу л ьтате  о сво ен и я  уч еб н о й  д и сц и п л и н ы  о б у ч аю щ и й ся  долж ен  

з н а т ь :

- р о л ь  п и щ и  д л я  о р ган и зм а  человека;

-о сн о вн ы е  п р о ц ессы  об м ен а  вещ еств  в орган и зм е;

-су то ч н ы й  р а сх о д  эн ерги и ;

-со став , ф и зи о л о ги ч еск о е  зн ач ен и е , эн ер гети ч еск у ю  и п и щ евую  

ц ен н о сть , р а зл и ч н ы х  п р о д у кто в  п и тания;

-роль  п и тате л ь н ы х  и м и н ер ал ьн ы х  вещ еств , ви там и н ов , 

м и к р о эл ем ен то в  и воды  в структуре  пи тан ия;

- ф и зи к о -х и м и ч еск и е  и зм ен ен и я  ни щ и  в п р о ц ессе  п и щ евар ен и я ; 

-у св о яе м о сть  п и щ и , вл и яю щ и е на нее ф акторы ;

- п о н яти я  р а ц и о н а  пи тан ия;

-су то ч н у ю  н о р м у  п о тр еб н о сти  ч ел о века  в п и тате л ь н ы х  вещ ествах ;

- н о р м ы  и п р и н ц и п ы  р ац и о н ал ьн о го  сб ал ан си р о ван н о го  пи тания;

- м ето д и к у  со став л ен и я  р ац и о н о в  пи тан и я;
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-ассо р ти м ен т  и х ар ак тер и сти к у  о сн о вн ы х  гр у п п  п р о д о во л ьствен н ы х  

товаров;

- об щ и е  тр еб о ван и я  к кач еству  сы рья и п р о д у кто в ;

-у сл о ви я  хран ен и я , уп аковки , тр ан сп о р ти р о в а н и я  и р еал и зац и и  

р азл и ч н ы х  ви дов  п р о д о во л ьств ен н ы х  товаров .

Т ем ати ч ески й  план

№
гем

Н аименование тем О бщ ее количество часов

1 Р о л ь  пи щ и  для  о р ган и зм а  ч ел о века 2

2 О б щ и е сведен и я о п и щ евы х  

п род уктах .

2

О3 П и щ евар ен и е  и у сво яем о сть  пищ и. 2

4 О сн о в н ы е  груп п ы  п р о д о во л ьств ен н ы х  

товаров

2

5 У сл о в и я  хран ен и я , м етоды  

к о н сер ви р о ван и я  п и щ евы х  прод уктов

2

Итого 10

С о д ер ж ан и е  п р о гр ам м ы  

« Ф и зи о л о ги я  п и тан и я  с осн овам и  то в а р о в е д ен и я  п р о д о во л ьств ен н ы х

то вар о в»

Т ем а  1. Р о л ь  п и щ и  д л я  о р ган и зм а  ч ел о века

П и щ евы е  в ещ ества  и их зн ачен и е. З н ач ен и е  п и щ и  д ля  орган и зм а  

ч еловека .

О сн о вн ы е  п р о ц ессы  о бм ен а  вещ еств  в о р ган и зм е . О бщ и е п он яти я об 

обм ен е  вещ ества . О сн о вн ы е  п роц ессы  о б м ен а  вещ еств  в организм е. 

С у то ч н ы й  р асх о д  энерги и .

Т ем а  2. О б щ и е  свед ен и я  о п и щ евы х  п р о д у ктах

С остав , ф и зи о л о ги ч еско е  зн ач ен и е , эн е р ге ти ч ес к у ю  и п и щ евую  

ц ен н о сть  р азл и ч н ы х  п р о д у кто в  питания.

Х и м и ч ески й  состав  п и щ евы х  п род уктов . Э н ер гети ч еск ая  и пи щ евая 

ц ен н о сть  п и щ ев ы х  прод уктов .

Р о л ь  п и тател ь н ы х  и м и н ер ал ьн ы х  вещ еств , ви там и н ов , 

м и к р о эл ем ен то в  и воды  в структуре  питания.

З н ач ен и е  белков , ж и ров , у гл ево д о в , м и н ер ал ьн ы х  вещ еств , ви там и н ов , 

воды  для ж и зн ед еятел ь н о сти  человека .

Т ем а  3. П и щ евар ен и е  и у сво яем о сть  пи щ и

Ф и зи к о -х и м и ч еск и е  и зм ен ен и я  нищ и в п р о ц ессе  п и щ евар ен и я .
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П о н яти е  п и щ евар ен и е . С остав  п и щ ев ар и тел ьн о го  ап п ар ата  ч еловека . 

П и щ евар ен и е  пи щ и  в р о то во й  полости , в ж ел у д к е , в то н к и х  и то л сты х  

киш ках . З н ач ен и е  в п и щ ев ар ен и и  п о д ж ел у д о ч н о й  ж ел езы , печен и .

У св о яе м о сть  п ищ и.

П о н яти е  у сво ен н о й  пи щ и. Ф акторы  вл и яю щ и е  на у с в о яем о сть  пищ и.

Р ац и о н а л ьн о е  сб ал ан си р о ван н о е  питание.

П о н яти е  о с б ал ан си р о ван н о м  р ац и о н ал ьн о м  п и тан и и . К о л и ч ествен н ая  

и к ач ествен н ая  п о л н о ц ен н о сть  п и тан и я . Н о р м ы  и п ри н ц и п ы  

сб ал ан си р о ван н о го  пи тан ия

Т ем а  4. О сн о в н ы е  груп п ы  п р о д о во л ьств ен н ы х  то вар о в

С веж и е  о во щ и , п лоды , гри бы  и п ро д у кты  их п ерер аб о тки .

Х и м и ч ес к и й  состав  и п и щ евая  ц ен н о сть  свеж и х  о вощ ей  и плодов. 

П р о д у к ты  п ер ер аб о тк и  овощ ей , плодов , грибов. Т р еб о в ан и я  к кач еству  

сы рья , у сл о в и я  х р ан ен и я , у п ак о вка , тр ан сп о р ти р о в а н и е  и р еал и зац и я  свеж и х  

овощ ей , п л о д о в , гр и б о в  и п р о д у кто в  их  п ерераб отки ..

Р ы б а  и р ы б н ы е  прод укты .

Х и м и ч ес к и й  состав  и п и щ евая  ц ен н о сть  ры бы  и р ы б н ы х  продуктов . 

Т р еб о в ан и я  к к ач еству  сы рья , у сло ви я  х р ан ен и я , у п ак о вка ,

тр ан сп о р ти р о в а н и е  и реал и зац и я .

М ясо  и м ясн ы е  п род укты .

Х и м и ч ес к и й  со став  и п и щ евая  ц ен н о сть  м яса  и м ясн ы х  продуктов . 

Т р еб о в ан и я  к к ач еству  сы рья , услови я х р ан ен и я , уп ако вка ,

тр ан сп о р ти р о в а н и е  и реал и зац и я .

М о л о ко  и м о л о ч н ы е  прод укты .

Х и м и ч ес к и й  со став  и пи щ евая ц ен н ость  м о л о ка  и м о л о ч н ы х  продуктов . 

Т р еб о в ан и я  к к ач еству  сы рья , у с л о в и я  х р ан ен и я , уп ако вка ,

тр ан сп о р ти р о в ан и е  и реал и зац и я .

Я й ц а  и яй ц еи р о д у к ты .

Х и м и ч ес к и й  состав  и п и щ евая  ц ен н о сть  яи ц  и яй ц еп р о д у кто в . 

Т р еб о в ан и я  к к ач еству  сы рья , у сл о в и я  х р ан ен и я , уп аковка ,

тр ан сп о р ти р о в ан и е  и реал и зац и я .

П и щ евы е  ж иры .

Х и м и ч ес к и й  со став  и п и щ евая  ц ен н ость  ж и ров . Т р еб о в ан и я  к кач еству  

сы рья, у сл о в и я  х р ан ен и я , у п ак о вка , тр ан сп о р ти р о ва н и е  и реали зац и я .

Зерн о  и п р о д у к ты  его п ерерабо  тки.

Х и м и ч ес к и й  состав  и п и щ евая  ц енн ость . А ссо р ти м ен т. Т реб ован и я  к 

кач еству  сы р ья , у сло ви я  х р ан ен и я , у п ак о вка , тр ан сп о р ти р о ван и е  и

реал и зац и я .

К р ах м ал . С ахар . К о н д и тер ск и е  изделия.

Х и м и ч ес к и й  со став  и п и щ евая  ц ен н ость . А ссо р ти м ен т. Т р еб о в ан и я  к 

кач еству  сы р ья , у сло в и я  х р ан ен и я , у п ак о вка , тр ан сп о р ти р о ван и е  и

реал и зац и я .

В к у со в ы е  то вар ы .
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К л асси ф и кац и я . А ссо р ти м ен т. Т р еб о в ан и я  к к ач еству  сы рья , условия 

хран ен и я , у п ак о вка , тр ан сп о р ти р о ван и е  и реали зац и я .

Х л еб о п ек ар н ы е  др о ж ж и , х и м и ч ески е  р азр ы х л и тел и , п и щ евы е 

красители .

А ссо р ти м ен т. Т р еб о в ан и я  к кач еству  сы рья , у сло ви я  хранен и я , 

уп ако вка , тр ан сп о р ти р о ва н и е  и реали зац и я .

Т ем а  5. У сл о ви я  хран ен и я , м етоды  ко н сер ви р о ван и я  п и щ евы х  

п род уктов

У сл о ви я  х р ан ен и я  п и щ евы х  п р о д у кто в . В л и я н и е  тем п ературы , 

о тн о си тельн о й  вл аж н о сти  воздуха. С о става  газовой  сред ы , о свещ ен н ости , 

сан и тар н о го  со сто ян и я  п о м ещ ен и й , тар ы  и у п а к о в о ч н ы х  м атери алов  на 

качество  п и щ ев ы х  п р о д у кто в  в п р о ц ессе  хран ен и я .

П р о ц ессы , п р о и сх о д ящ и е  в п и щ евы х  п р о д у ктах  при  их  хранен и и . 

К о н сер ви р о в ан и е  п и щ евы х  прод уктов . Зн ач ен и е  и м ето д ы  к о н серви рован и я .

Т р ан сп о р ти р о вк а  и р еал и зац и я  р азл и ч н ы х  ви дов  п р о д о во л ьствен н ы х  

то вар о в

Р а б о ч а я  п р о г р а м м а  

« Т е х н и ч е с к о е  о с н а щ е н и е  и  о р г а н и з а ц и я  р а б о ч е г о  м е с т а »

Ц ел ы о  и зу ч ен и я  курса  « О б о р у д о ван и я  п р ед п р и яти й  о б щ ествен н ого  

пи тан и я»  яв л я ется  и зуч ен и е  м ех ан и ч еско го , теп л о в о го  и х о л од и льн ого  

о б о р у д о ван и я , его  к ласси ф и к ац и и , о со б ен н о стей  эк сп л у атац и и , вооруж ени е  

буд у щ и х  сп ец и ал и сто в  тео р ети ч еск и м и , и п р ак ти ч ески м и  зн ан и ям и .

В р езу л ьтате  осво ен и я  д и сц и п л и н ы  слу ш ател ь  д о л ж ен  ум еть:

-п о д б и р а ть  н ео б х о д и м о е  тех н о л о ги ч е ск о е  о б оруд ован и е  и 

п р о и зво д ствен н ы й  и н вен тарь ;

- о б сл у ж и вать  о сн овн ое  тех н о л о ги ч е ск о е  обору д о ван и е  и 

п р о и зво д ствен н ы й  и н вен тар ь  к ули н арн ого  и к о н д и тер ско го  п рои зводства;

В р езу л ьтате  о сво ен и я  д и сц и п л и н ы  сл у ш ател ь  д о л ж ен  знать:

- у стр о й ств о  и н азн ачен и е  о сн о вн ы х  ви дов  тех н о л о ги ч еск о го  

о б о р у д о ван и я  к ули н арн ого  и ко н д и тер ско го  п р о и зво д ства : м ехан и ч еского , 

теп л о во го  и х о л о д и л ьн о го  о борудован и я;

- п р ави л а  их  безо п асн о го  и сп ользован и я .

Т ем ати ч ески й  план

№  тем Н аименование тем Общ ее количество часов

1 Введение. М аш ины для обработки овощ ей и 

картофеля

2

2 М аш ины для обработки мяса и рыбы 2
о Варочное оборудование 2

4 А ппараты  для жарки и выпечки 2



5 Х олодильное оборудование, Весовое оборудование 2

Итого 10

С о д е р ж ан и е  п р о гр ам м ы  « Т ех н и ч еско е  о сн ащ ен и е  и органи зац ия

р аб о ч его  м еста»

Т ем а  1. В вед ен и е

З н ач ен и е  эф ф ек ти в н о го  и р ац и о н ал ьн о го  и сп о л ьзо в ан и я  тех н и к и  для 

о б легч ен и я  тр у д а , о б есп еч ен и я  его б езо п асн о сти  р о ста  п р о и зво д и тел ьн о сти , 

ул у ч ш ен и я  к ач ес тв а  п р о д у кц и и  и п о в ы ш ен и я  эк о н о м и ч еск о й  эф ф екти вн о сти  

д еятел ь н о сти  п р ед п р и яти й . К л асси ф и кац и я  м аш и н , п р и м ен яем ы х  на П .О .П .. 

О сн о вн ы е  ч асти  и д етал и  м аш и н , их н азн ачен и е. И сп о л ь зо в ан и е  им п ортн ого  

о б о р у д о в ан и я  на И .О .П ., так  как  м н о ги е  п р ед п р и яти я  строятся  с уч асти ем  

и н о стр а н н ы х  ф ирм .

М аш и н ы  д л я  о б р аб о тки  овощ ей  и кар то ф ел я

М аш и н ы  и м ех ан и зм ы  д ля  оч и стки  к ар то ф ел я  и к лубн еп лодов . 

К а р то ф е л е ч и стк а  М О К - 250; К а р то ф е л е о ч и сти тел ьп ая  м аш и н а  М 5; М15; 

М аш и н ы  и м ех а н и зм ы  д ля  н ар езк а  свеж и х  и вар ён ы х  овощ ей ; М аш и н а  

М Р 05 0 -2 0 0 ; М ех ан и зм  M K K F -2 7 0 ; М аш и н ы  и м ех ан и зм ы  для п роти ран и я  

овощ ей ; М е х ан и зм  M K Z -2 0 ; П р о ти р о ч н ая  м аш и н а  М П -800 .

Т ем а  2. М аш и н ы  д ля  об раб отки  м яса  и ры бы

Х а р ак тер и сти к а  м аш и н , их  к ласси ф и к ац и я ; М ясо р у б к а  М И М -82 ; 

М К М -82 ; М я со р ы х л и тел ь н ая  м аш и н а  М Р М -1 5 ; К о тл ето ф о р м о во ч н ая  

м аш и н а  М Ф К -2 2 4 0 ; Р ы б о о ч и с ти тел ьн ая  м аш и н а  Р О -1м ;

Т ем а  3. В а р о ч н о е  о б о р у д о ван и е

К о тёл  п и щ ев ар о ч и ы й  эл ек тр и ч еск и й  о п р о к и д ы ваю щ и й  К П Э -60 ; 

Э л ектр и ч еск и й  котёл  сери и  Е -3078 ; Э л ектр и ч еск ая  п л и та  A F -1 ; А Р -3 ;Э П -4 ;

Т ем а  4. А п п а р аты  д ля  ж арки  и вы п ечки

С к о в о р о д а  эл ек тр и ч ес к ая  С Э -1 ; Е  1962; Ф р и тю р н и ц а  эл ек тр и ч еск ая  Е

1830;

П ек ар н ы й  ш каф  Л уко  Р ати о н ал  Е П С ; Ж ар о вн я  вращ аю щ аяся  

эл ек тр и ч еск ая  Ж В Э -7 2 0 ;

Т ем а  5. Х о л о д и л ь н о е  о б о р у д о ван и е

Х а р ак тер и сти к а  х о л о д и л ь н ы х  вещ еств , и х  п р и м ен ен и е . П о н яти е  о 

к о м п р ессо р н о й  х о л о д и л ь н о й  м аш и н е, п р и н ц и п  её д ей стви я ; Ш каф ы  

х о л о д и л ьн ы е  Ш Х  1.2; Х о л о д и льн ая  к ам ер а  К Х И -2 -6 м ; П р и л аво к  ви три н а  

«П и н гви н  - В »

В есо во е  о б о р у д о в ан и е

О р ган и зац и я  весо во го  х озяй ства . Т ех н и ч еск и е  тр еб о ван и я  к весам , их 

ви ды , ги ри , п р а в и л а  взвеш и в ан и я , к о н тр о л ь  за  весам и , м еры  обьём а.
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Р а б о ч а я  п р о г р а м м а  б л о к а  п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  д и с ц и п л и н

О сн овн ой  ц слы о  и зуч ен и я  б л о ка  п р о ф есси о н ал ьн ы х  ди сц и п ли н  

является:

п о л у ч ен и е  слу ш ател ям и  зн ан и й , у м ен и й  по тех н о л о ги и  

п р и го то влен и я  блю д  вы сокого  к ач ества  на п р ед п р и яти ях  общ ествен н ого  

пи тан и я  р азл и ч н ы х  ф орм  собствен н ости .

В зад ач и  и зу ч ен и я  входит:

- о вл ад ен и е  слу ш ател ям и  зн ан и й  и у м ен и й  со гласн о  тр еб о ван и ям  

о б р азо вательн о го  стан д ар та  по п р о ф есси и  «П овар» ;

- о зн ако м и ть  с о сн овам и  со вр ем ен н о го  п р о и зво д ства  и п еред овы х  

тех н о л о ги й  в об л асти  п р и го то влен и я  б лю д  и м у ч н ы х  к о н д и тер ски х  изделий .

П о сл е  и зу ч ен и я  тем  п р ед у см атр и в ается  п р о в ед ен и е  кон трольн ы х  

работ, тесто в , зач етов . И то го во й  ф орм ой  аттестац и и  яв л я ется  экзам ен  по 

сп ец тех н о л о ги и  и п р ак ти ч еская  квал и ф и кац и о н н ая  работа.

Т ем ати ч ески й  план

№
тем

Н аименование тем

Количество 
часов по 

производственному 
обучению

Количество 
часов по технологии 
приготовления блюд

1. Введение - 2

2. М еханическая кулинария. 

О бработка овощ ей и грибов

2

о
j . М еханическая кулинария. 

О бработка рыбы

2

4. М еханическая кулинария. 

О бработка мяса

4

5. П риготовление бульонов 2 2

6. П риготовление супов 6 16

7. П риготовление соусов 2 2

8. П риготовление блю д и 

гарниров из круп, бобовых и 

м акаронны х изделий

б 20

9. Блю да и гарниры  из 

овощ ей

6 18

10. Рыбные горячие блю да 4 16

11. М ясные горячие блю да 6 16

12. Блю да из яиц и творога 4 4

13. Х олодные блю да и закуски 6 20

14. Сладкие блю да и горячие 

напитки

6 10

15. Тесто и изделия из него 6 20

Всего: 54 154
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С о д е р ж ан и е  п р о гр ам м ы  б л о ка  п р о ф ес с и о н а л ьн ы х  д и сц и п л и н

Т ем а  1.В вед ен и е

Д о лж ен  зн ать: р о л ь  п о вар а-ко н д и тер а  в о су щ еств л ен и и  задач , стоящ и х  

п еред  р аб о тн и к а м и  о б щ ествен н о го  п и тан и я . Н о р м ати вн о -тех н и ч еск у ю  

д о к у м ен та ц и ю  н а  п р о д у кц и ю  о б щ ествен н о го  п и тан ия .

Д о л ж ен  ум еть : п о л ьзо в аться  С б о р н и к о м  р ец еп ту р  блю д  и ку ли н ар н ы х  

и здели й  д л я  п р ед п р и яти й  о б щ ествен н о го  п и тан и я , С б о р н и к о м  р ец еп ту р  

м у ч н ы х  к о н д и тер с к и х  и б у л о ч н ы х  и здели й  д л я  п р ед п р и яти й  об щ ествен н ого  

питания.

З ад ач и  и со д ер ж ан и е  курса  « Т ех н о ло ги я  п р и го то в л ен и я  блю д», его 

связи  с д р у ги м и  д и сц и п л и н ам и , п ер сп ек ти в ы  р азви ти я  об щ ествен н о го  

п и тан и я  в свете  со вр ем ен н ы х  треб о ван и й .

О зн ак о м л ен и е  с квал и ф и кац и о н н о й  х ар ак тер и сти к о й  и п р о грам м ам и  

о б уч ен и я  по п р о ф есси и .

С о д ер ж ан и е  труд а , этап ы  п р о ф есси о н ал ьн о го  р о ста  и тр у д ового  

стан о влен и я  р аб о ч его . З н ач ен и е  со б лю д ен и я  п р о и зво д ствен н о й  и 

тех н о л о ги ч е ск о й  д и сц и п л и н ы  в о б есп еч ен и и  к ач ества  вы п ускаем ой  

п род укц и и . Н о р м а ти в н о -тех н и ч ес к а я  д о к у м ен та ц и я  на п р о д у кц и ю  

о б щ ествен н о го  п и тан и я ; сод ер ж ан и е , п р ави ла  п о л ьзо ван и я .

С б о р н и к  р ец еп ту р  блю д  и к у ли н ар н ы х  и зд ел и й , С б о р н и к  р ец еп ту р  

м уч н ы х , к о н д и те р с к и х  и бу л о ч н ы х  и зделий : со д ер ж ан и е , п остроен ие , 

п орядок .

Т ем а  2. О х р ан а  тр у д а  и п о ж ар н ая  б езо п асн о сть  на п р ед п р и яти ях  

о б щ ествен н о го  пи тан и я

Д о л ж ен  знать: о сн о вн ы е  ви ды  тр ав м ати зм а  па п р ед п р и яти ях

о б щ ествен н о го  п и тан и я . О сн о вн ы е  тр еб о ван и я  б езо п асн о сти  труда . П ри чи н ы  

п ож ар о в  на п р ед п р и яти ях .

Д о л ж е н  ум еть : о к азы вать  сам п о м о щ ь и п ер ву ю  п ом ощ ь при

н есч астн ы х  случ аях : п о л ьзо в аться  и н д и в и д у ал ьн ы м  п акетом  и аптеч кой  

п ервой  п ом ощ и . О б есп еч и вать  п ож ар н у ю  б езо п ас н о с ть  п ри  вы п олн ен и и  

р аб о т  по п р о ф есси и .

И н стр у к таж  по о х р ан е  тр у д а  и тех н и к е  б езо п асн о сти  н а  п редп ри яти и  

(п р о в о д и т  р а б о тн и к  со о тв етству ю щ ей  служ бы ). О сн о вн ы е  ви ды  тр ав м ати зм а  

на п р е д п р и яти ях  о б щ ествен н о го  п и тан и я , п ри  раб о те  с м аш и н ам и  и 

ап п аратам и . П р ави л а  и н орм ы  б езо п асн о сти  т р у д а  н а  предп ри яти и ; 

тр еб о ван и я  тех н и к и  б езо п асн о сти  к п р о и зво д ствен н о м у  об о р у д о ван и ю  и 

тех н о л о ги ч е ск о м у  проц ессу .

П о ж а р н а я  б езо п асн о сть : п р и ч и н ы  п ож аров , м ер ы  их п ред уп реж д ен и я ; 

п рави ла  п о в ед ен и я  при пож аре; п оряд ок  в ы зо в а  п о ж ар н о й  ком анды ; 

п о л ьзо ван и е  ср ед ствам и  п ож ар о ту ш ен и я . М ер о п р и яти я  по об есп еч ен и ю  

п о ж ар н о й  б езо п асн о сти .
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С ам о п о м о щ ь и п ервая  пом ощ ь при  н есч астн ы х  случаях ; п о льзован и е  

и н д и ви д у ал ьн ы м  п ак ето м  и ап теч кой  первой  пом ощ и . С и стем а  у п равлен и я  

охраной  тр у д а , ор ган и зац и я  слу ж б ы  б езо п асн о сти  тр у д а  на п редп ри яти ях .

И н стр у к таж  по охране Ф руд а  и п о ж ар н о й  б езоп асн ости  па 

предп ри яти и .

Т ем а 3. М ех ан и ч еск ая  кули н ар н ая  о б р аб о тка  о во щ ей  и гри бов

Д олж ен  зн ать: п он яти е  о м ех ан и ч еско й  к у ли н ар н о й  обработке  

продуктов . Х ар ак тер и сти к у  о сн о вн ы х  п ри ем ов , и сп о л ьзу ем ы х  при 

м ех ан и ч еско й  о б р аб о тке  сы рья: м ех ан и ч ески е  (со р ти р о ван и е , и зм ельч ен и е, 

п ер ем еш и ван и е , взби ван и е , п р ессо ван и е , д о зи р о в ан и е , ф орм ован и е); 

ги д р о м ех ан и ч ески е  (п р о м ы ван и е , зам ач и ван и е , о саж д ен и е , ф и льтровани е). 

О сн о вн ы е  п р и ем ы  м ех ан и ч еско й  кули н арн ой  о б р аб о тки  ово щ ей  и грибов.

Д о лж ен  ум еть: о п р ед елять  кач ество  п о сту п и вш и х  овощ ей  и грибов, 

со б лю д ать  тех н о л о ги ч е ск и й  проц есс  м ех ан и ч еско й  к у л и н ар н о й  обработки . 

П р и го тавл и вать  п о л у ф аб р и каты  из о вощ ей , о ц ен и вать  их  качество . 

О п р ед ел ять  ко ли ч ество  отходов  при м ех ан и ч еск о й  о б р аб о тке  овощ ей. 

П о л ьзо ваться  С б о р н и к о м  рецеп тур .

П о н яти е  о тех н о л о ги ч еск о м  п р оц ессе  п р ед п р и яти я  о бщ ествен н ого  

п и тан ия , сы рье, п ол у ф аб р и катах , готовой  п род укц и и .

Зн ач ен и е  ово щ ей  в п и тан ии , их  п и щ евая  ц ен н ость . П р ави л а  обработки  

о вощ ей  с сохр ан ен и ем  ви там и н ов , ц вета  и п и щ ев ы х  вещ еств .

О б о р у д о ван и е  и и н стр у м ен ты , и сп о л ьзу ем ы е д ля  об раб отки  овощ ей. 

П о сл ед о в ател ь н о сть  о п ер ац и й  обр аб о тки  овощ ей . П р о м ы в к а  овощ ей.

П ри ем  и взвеш и ван и е: его н азн ач ен и е  и цель:

- со р ти р о вк а  о вощ ей , ее н азн ачен и е, виды ;

- п р о м ы вка  о вощ ей  (ручная  и м аш и н н ая), ее х арактери сти ка; 

о со б ен н о сти  п р о м ы вк и  картоф еля, ко р н еп л о д о в , кап у сты , п лод о вы х  и 

л и сто вы х  ово щ ей  и зел ен о го  лука;

- о ч и стка  ово щ ей , ее н азн ачен и е, сп особ ы  (руч н ая  и м ехан и ч еская), их 

х ар ак тер и сти к а ; о соб ен н ости  оч и стки  кар то ф ел я , ко р н еп л о д о в , кап устны х , 

л уковы х , п л о д о в ы х  и л и сто вы х  о вощ ей  в зав и си м о сти  от  кули н арн ого  

исп о л ьзо ван и я ;

- н ар езк а  о вощ ей , ее зн ачен и е; сп о со б ы  н ар езк и  (ручная и 

м ех ан и ч еская), их хар актер и сти ка; зн ач ен и е  п р ави л ьн о й  н арезки ; кули нарное  

и сп о л ьзо ван и е  овощ ей  р азл и ч н ы х  ф орм  н ар езк и  д л я  п р и го то влен и я  блю д;

- ру б ка  и р асти р ан и е  н еко то р ы х  видов о во щ ей , н азн ачен и е  этих  

проц ессов .

П о с л ед о в ател ь н о с ть  обработки  о вощ ей  д л я  ф ар ш и р о в ан и я  (кабачков , 

б аклаж ан , п о м и д о р о в , огурц ов , перца, репы ). О б р а б о тк а  солен о-кваш ен н ы х , 

су ш ен ы х  и м о р о ж ен н ы х  овощ ей.

О б р аб о тк а  су льф и ти р о ваи н о го  картоф еля. О тход ы  при  м ехан и ч еской  

к у ли н ар н о й  о б р аб о тке  овощ ей , к оли ч ество , и сп о л ьзо в ан и е , м еры  по 

сниж ени ю .
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П о л у ф аб р и к аты  из овощ ей , ассо р ти м ен т , т ех н о л о ги я  п ри го то влен и я , 

к у ли н ар н о е  и сп о л ьзо в ан и е , тр еб о ван и е  к  кач еству , у сло в и я  и сроки  

хран ен и я .

О б р а б о тк а  гри бов , п о сту п аю щ и х  на п р ед п р и яти я  о б щ ествен н о го  

п и тан ия , ее п о сл ед о в ател ьн о сть , к у ли н ар н о е  и сп о л ьзо в ан и е  грибов, 

тр еб о ван и я  к к ач еству , у сло в и я  и сроки  хран ен и я .

Т ем а  4. М ех ан и ч еск ая  к у ли н ар н ая  о б р аб о тк а  ры бы

Д о л ж ен  зн ать: тех н о л о ги ч еск и й  п роц есс  о б р аб о тки  ры бы  и н ер ы б н ы х  

п р о д у кто в  м оря; п р и го то в л ен и е  п о л у ф аб р и като в .

Д о л ж ен  ум еть : О п р ед ел ять  к ач ество  п о сту п аю щ его  сы рья и

п о л у ф аб р и като в ; о б р аб аты в ать  ры бу  и н ер ы б н ы е  п ро д у кты  м оря, 

п р и го тавл и в ать  п о л у ф аб р и каты  д ля  варки , и р и п у скан и е , ж арки ; 

п р и го тавл и в ать  ко тл етн у ю  м ассу  из р ы б ы  и п о л у ф аб р и к аты  из ко тл етн о й  

м ассы  из ры б ы . П р о и зв о д и ть  р асч еты  на о п р ед ел ен и е  о тх о д о в  при  о бработке  

ры бы , п о л ь зо в ать ся  н о р м ати вн о -тех н и ч еско й  д о к у м ен тац и и .

О б о р у д о ван и е , и н вен тар ь  и и н стр у м ен ты  для о б р аб о тки  ры бы  и 

н ер ы б н ы х  п р о д у к то в  м оря. П о сл ед о в ател ь н о сть  о п ер ац и й  м ех ан и ч еско й  

к у ли н ар н о й  о б р аб о тки  ры бы . С п особ ы  о ттаи ван и я  м о р о ж ен н о й  ры бы . 

С п о со б ы  в ы м ач и ван и я  солен о й  ры бы . О б р а б о тк а  ч еш уй ч атой , 

б есч аш у й ч ато й  р ы б ы , ры бы  о сетр о вы х  пород . О б р аб о тк а  сельди  и кильки . 

О со б ен н о сти  о б р аб о тки  не кото р ы х  ви дов  ры б  (к ам б алы , н аваги  и д ругих). 

О сн овн ы е ви ды  н ар езк и  ры бы  в зави си м о сти  от  н азн ач ен и я . П р и го то вл ен и е  

п о л у ф аб р и като в  из ры бы : в ц елом  ви де, ту ш кам и , п о рц и он н ы м и

н ату р ал ьн ы м и  и п а н и р о ван н ы м и  кускам и . П о р я д о к  п р и го то влен и я  

п о л у ф аб р и като в  д л я  варки , п р и п у скан и я , ж арки .

П ан и р о ван и е , его  н азн ачен и е; сп о со б ы  п ан и р о ван и я , их 

х ар ак тер и сти к а . П р и го то вл ен и е  льезон а , красн ой  и б елой  пан и ровок .

К о тл етн ая  м асса  из ры бы , р ец еп ту р а , т ех н о л о ги я  п ри го то влен и я , 

тр еб о ван и я  к кач еству . П о л у ф аб р и каты  из к о тл етн о й  м ассы  из ры бы : 

котлеты , б и то ч к и , зразы , теф тел и , рулет, тех н о л о ги я  п ри го то влен и я .

О тх о д ы  при  м ех ан и ч еско й  ку ли н ар н о й  о б р аб о тки  ры б ы , коли ч ество , 

и сп о л ьзо в ан и е , м ер ы  по сн иж ен и ю .

Н ер ы б н ы е  п р о д у кты  м оря, их  х ар ак тер и сти к а , кули н арн ое  

и сп о л ьзо ван и е , тр еб о ван и я  к качеству .

Т р еб о в ан и я  к кач еству  р ы б н ы х  п о л у ф аб р и като в . У слови я  и сроки  их 

хран ен и я .

Т ем а  5. М ех ан и ч еск ая  к у ли н ар н ая  о б р аб о тк а  м яса, м ясо п р о д у к то в  и 

сел ьск о х о зя й ств ен н о й  п ти ц ы

Д о л ж ен  зн ать: т ех н о л о ги ч еск и й  п роц есс  м ех ан и ч еск о й  ку ли н ар н о й  об 

работки  м яса , м ясо п р о д у к то в  и с ел ьско х о зя й ств ен н о й  п ти цы ; р ец еп ту р ы  и 

тех н о л о ги ю  п р и го то в л ен и я  р уб лен н ой  и к о тл етн о й  м ассы  и п о л у ф аб р и като в  

из них.
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Д о лж ен  ум еть: о п р ед елять  кач ество  п о сту п аю щ его  сы рья и

п о л у ф аб р и като в , п р и го тавл и в ать  п о л у ф аб р и каты ; п р и го тавл и в ать  рублен н ую  

м ассу  и п о л у ф аб р и каты  из нее. П р и го тавл и вать  ко тл етн у ю  м ассу  и 

п о л у ф аб р и каты  из нес. О б р аб аты вать  м ясн ы е  су б п р о д у к ты , обрабаты вать  

с ел ьско х о зя й ств ен н у ю  птицу.

О б о р у д о ван и е , и н стр у м ен ты  и и н вен тар ь  д л я  о б р аб о тки  м яса  и 

сел ьско х о зя й ств ен н о й  п тицы . П о сл ед о в ател ь н о сть  о п ер ац и й  м ехан и ч еско й  

кули н арн ой  о б р аб о тки  м яса. О ттаи ван и е  м о р о ж ен н о го  м яса. К ул и н ар н ы й  

разруб  туш  кр у п н о го  р о гатого  скота; к у ли н ар н о е  н азн ач ен и е  отдельн ы х  

частей  туш и . К у л и н ар н ы й  разруб  туш  м ел ко го  р о гато го  скота , кули н арн ое  

н азн ач ен и е  о тд ел ь н ы х  ч астей  туш .

В и ды  п о л у ф аб р и като в . Н азн ачен и е. П о л у ф аб р и к аты  из м яса  крупного  

ро гато го  скота , их х ар ак тер и сти к а , ку ли н ар н о е  н азн ачен и е.

П о л у ф аб р и к а ты  из бар ан и н ы  и сви н и н ы , и х ар ак тер и сти к а , кули н арн ое  

н азн ачен и е. П р и го то вл ен и е  рубл ен н о й  м ассы  и п о л у ф аб р и к ато в  из нее.

П р и го то вл ен и е  к о тлетн ой  м ассы  и п о л у ф аб р и като в  из нее. О бработка  

м ясн ы х  су б п р о д у к то в . О б р аб о тк а  п ти ц ы , ви ды  зап р авки  туш ек , 

п о л у ф аб р и каты  из сел ьско х о зя й ств ен н о й  п ти ц ы , тех н о л о ги я  их 

п ри го то влен и я .

О б р аб о тк а  су б п р о д у к то в  сел ьск о х о зя й ств ен н о й  пти цы , их  

и сп ользован и е .

Т р еб о в ан и е  к кач еству  п о л у ф аб р и като в  из м яса , м ясо п р о д у кто в  и 

сел ьско х о зяй ств ен н о й  птицы .

Т ем а 6. Т еп л о в ая  кули н арн ая  о б р аб о тка  п р о д у кто в

Д о лж ен  знать: о сн о вн ы е  п ри ем ы  теп л о во й  о б р аб о тки  продуктов.

Д о лж ен  ум еть: п р и о б р етать  н авы ки  эк сп л у атац и и  теп лового

о б о р у д о ван и я  п р ед п р и яти й  об щ ествен н о го  питан ия.

Т еп л о в ая  о б р аб о тка  п род уктов , ее н азн ач ен и е . В ар ка  и ее 

р азн о ви д н о сти . Ж ар ка  и ее разн о ви д н о сти . К о м б и н и р о в ан н ы е  и 

всп о м о гател ьн ы е  п р и ем ы  теп ловой  о б р аб о тки  (п ассерован ие, 

блан ш и р о ван и е).

В л и я н и е  тем п ер ату р ы  и п р о д о лж и тел ьн о сти  теп л о в о й  о бработки  па 

кач ество  го то во й  прод укц и и .

Т ем а  7. С уп ы

Д о лж ен  знать: общ ие сведени я по тех н о л о ги и  п р и го то в л ен и я  супов, 

усло ви я  и сроки  хран ен и я .

Д олж ен  ум еть : п р и го тавл и вать  супы  в со о тв етстви и  с тех н о л о ги ч ески м  

п роц ессом .

З н ач ен и е  п ер вы х  блю д в п и тан ии ; к л асси ф и к ац и я  супов.

О бщ и е свед ен и я  по тех н о л о ги и  п р и го то в л ен и я  бульон ов, их 

р азн о ви д н о сти .
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О б щ и е свед ен и я  по тех н о л о ги и  п р и го то в л ен и я  зап р ав о ч н ы х  супов, их 

р азн о ви д н о сти . О б щ и е  п р ави ла  п р и го то влен и я  и х ар ак тер и с ти к а  суп ов-п ю ре, 

супов м о л о ч н ы х , слад ки х , холодн ы х.

С уп ы  и х  к о н ц ен тр ато в , их р азн о ви д н о сти , тех н о л о ги я  п р и го то влен и я , 

тр еб о ван и я  к  кач еству .

П р а в и л а  п о д ач и  супов , у сло ви я  и сроки  хран ен и я .

Т ем а  8. С оусы

Д о л ж ен  знать: тех н о л о ги ч еск и й  п роц есс  п р и го то в л ен и я  соусов,

рец еп ту р ы  их, и сп о л ьзо ван и е .

Д о л ж ен  ум еть : п р и го тавл и в ать  соусы  с с о б л ю д ен и ем  тех н о л о ги ч еск о го  

п роц есса .

З н ач ен и е  со у со в  в п и тан ии . И х  класси ф и кац и я .

П о су д а, и н вен тар ь , п р и м ен яем ы е  д ля  п р и го то в л ен и я  соусов. 

П р и го то вл ен и е  б у л ьо н о в  д ля  соусов . П ассер о в ан и е  м уки , ви ды  п ассеровок , 

их  н азн ачен и е.

П р и го то вл ен и е  соусов  о сн о вн ы х  и п р о и зво д н ы х  от  них.

О зн ак о м л ен и е  с к у ли н ар н ы м  и сп о л ьзо в ан и ем  соусов.

П р и го то в л е н и е  зап равок .

Т р еб о в ан и я  к к ач еству  соусов , у сл о в и я  и ср о ки  храп ен и я .

Т ем а  9. Б л ю д а  из круп, б о б о вы х  и м ак ар о н н ы х  и зд ел и й

Д о л ж ен  знать: тех н о л о ги ч еск и й  п роц есс  п р и го то в лен и я  и отп у ска

блю д и гар н и р о в  из круп , б о б о вы х  и м ак ар о н н ы х  и зд ели й , р асч ет  вы хода  каш  

р азл и ч н о й  к о н си стен ц и и  из 1 кг. крупы .

Д о л ж ен  ум еть : п р и го тавл и в ать  б л ю д а  и гар н и р ы  из круп, боб о вы х  и 

м ак ар о н н ы х  и зд ел и й  с со б лю д ен и ем  тех н о л о ги ч еск о го  п роц есса .

З н ач ен и е  б л ю д  и гар н и р о в  из круп , б о б о в ы х  и м ак ар о н н ы х  и зделий  в 

п и тан ии . П о су д а , п р и м ен яем ая  при п р и го то влен и и  эти х  блю д.

П о д го то в к а  круп  к варке  и варка  их. О бщ и е п р ави ла  варки  каш , ви ды  

каш , п р и го то в л ен и е  каш  разл и ч н о й  к он си стен ц и и .

Б л ю д а  из вя зки х  каш ; р ец еп ту р а , т ех н о л о ги я  п р и го то влен и я .

Б л ю д а  из к о н ц ен тр ато в , о со б ен н о сти  их  п р и го то влен и я .

В а р к а  б о б о в ы х , о со б ен н о сти  их  варки , и сп о л ьзо ван и е .

В ар ка  м ак а р о н н ы х  и зд ели й , сп особ ы  варки , б л ю д а  из м акар о н н ы х  

и зделий , р ец еп ту р а , т ех н о л о ги я  п р и го то влен и я , отпуск.

Т р еб о в ан и я  к кач еству  блю д  из круп , б о б о в ы х  и м ак ар о н н ы х  и зделий , 

и сп о л ьзо в ан и я  и сроки  хран ен и я .

Т ем а  10. Б л ю д а  и гар н и р ы  из о вощ ей

Д о л ж ен  зн ать : те х н о л о ги ч е ск и й  п роц есс  п р и го то в л ен и я  и отп у ска  блю д 

и гар н и р о в  из о вощ ей .

Д о л ж е н  ум еть : п р и го тавл и в ать  б лю д а и гар н и р ы  из овощ ей  с 

со б лю д ен и ем  тех н о л о ги ч е ск о го  проц есса .
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Зн ач ен и е  о во щ н ы х  блю д в п и тан ии . П о су д а , п р и м ен яем ая  при 

п р и го то в лен и и  эти х  блю д.

К л асси ф и кац и я  о вощ н ы х  блю д  по сп о со б у  теп л о во й  обработки  

(отварн ы е, п р и п у щ ен н ы е, ж арен ы е, ту ш ен ы е, зап еч ен ы е), и х  характери сти ка.

Б лю д а  и гарн и ры  из вар ен ы х  и п р и п у щ е н н ы х  ово щ ей  рец еп тура, 

тех н о л о ги я  п р и го то влен и я , о тп уск  блю д, и сп о л ьзо в ан и е  гарни ров.

Б л ю д а  и гарн и ры  из ж ар ен н ы х  и ту ш ен ы х  овощ ей ; рецеп тура, 

тех н о л о ги я  п р и го то в л ен и я , о тп уск  блю д, и сп о л ьзо в ан и е  гарни ров.

Ф ар ш и р о в ан н ы е  зап еч ен ы е  блю да; р ец еп ту р а , тех н о л о ги я  

п р и го то влен и я  н о д ач а  блю д.

Т р еб о в ан и я  к кач еству  блю д  и гарн и ров  из ово щ ей , у слови я  и сроки  

хранения.

Т ем а  11. Р ы б н ы е  б лю д а

Д о лж ен  знать: тех н о л о ги ч еск и й  п роц есс  п р и го то в л ен и я  и отп уска  блю д 

из ры бы .

Д о лж ен  ум еть : п р и го тавл и вать  б лю д а из р ы б ы  с соблю ден и ем  

тех н о л о ги ч еск о го  проц есса.

З н ач ен и е  р ы б н ы х  блю д в п и тан ии , к л асси ф и к ац и я  их  по способу  

теп л о во й  о бработки . П о су д а , п ри м ен яем ая  при п р и го то влен и и  р ы б н ы х  блю д. 

П р ави ла  п арки  и п р и п у скан и я  ры бы . П р и го то вл ен и е  б лю д  из о тварн ой  и 

п р и п у щ ен н о й  ры бы , рец еп ту р а , способ ы  подачи .

С п особ  ж ар ки  ры бы , особ ен н ости  зап ек ан и я  ры бы . П р и готовлен и е  

блю д из ж ар ен о й  и зап еч ен о й  ры б ы , р ец еп ту р а  под ач и  го то вы х  блю д.

Б л ю д а  из ры б н ой  ко тл етн о й  м ассы , р ец еп ту р а , техн ологи я  

п р и го то влен и я , п од ач а  го то вы х  блю д.

Т р еб о в ан и я  к кач еству  р ы б н ы х  блю д, у сл о в и я  и сроки  хран ен и я .

Т ем а  12. М ясн ы е  блю да

Д о л ж ен  знать: тех н о л о ги ч еск и й  п роц есс  п р и го то в л ен и я  и отпуска  блю д 

из м яса, м ясн ы х  п род уктов , с ел ьско х о зя й ств ен н о й  пти ц ы .

Д о лж ен  ум еть: п р и го тавл и в ать  б л ю д а  из м яса, м ясн ы х  п род уктов  и 

сел ьско х о зяй ств ен н о й  пти цы : с со б лю д ен и ем  тех н о л о ги ч еск о го  процесса.

З н ач ен и е  м ясн ы х  блю д в п и тан и и , к л асси ф и к ац и я  их  по способу  

теп л о во й  обработки . В ар ка  м ясн ы х  п род уктов , о со б ен н о сти  варки  разл и ч н ы х  

м ясн ы х  п род уктов . Б л ю д а  из о тварн ого  м яса, р ец еп ту р а , п р и готовлен и е, 

отпуск.

Т у ш ен и е  м яса, блю д  из ту ш ево го  м яса , р ец еп ту р а , техн ологи я , 

п р и го то влен и е  и отпуск.

З ап еч ен н ы е  м ясн ы е блю да, рец еп ту р а , т ех н о л о ги я  п р и го то влен и я  и 

отпуск.

Б л ю д а  из р уб лен ой  и к о тлетн ой  м ассы , р ец еп ту р а , тех н о л о ги я  

п р и го то влен и я  и отп уск .

Б л ю д а  из су б п р о д у к то в  рец еп ту р а , тех н о л о ги я  п р и го то в лен и я  и отпуск.
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Б л ю д а  из сел ьск о х о зя й ств ен н о й  п ти ц ы  о твар н ы е  и ж арен ы е, рец еп ту р а , 

т ех н о л о ги я  п р и го то в л ен и я , отпуск. Т р еб о в ан и я  к к ач еству  блю д  из м яса  и 

п ти ц ы , у сл о в и я  и ср о к  хран ен и я .

Т ем а  13. Б л ю д а  из яи ц  и тво р о га

Д о л ж ен  зн ать : тех н о л о ги ч е ск и й  проц есс  п р и го то в лен и я  и отп у ска  блю д 

из яи ц  и творога .

Д о л ж ен  ум еть : о п р ед елять  кач ество  п о сту п и вш его  сы рья ,

п р и го тавл и в ать  б л ю д а  из ви ц  и т в о р о га  с с о б л ю д ен и ем  тех н о л о ги ч еск о го  

п роц есса . О п р ед ел ять  кач ество  п р и го то в л ен н ы х  блю д.

З н ач ен и е  б л ю д  из яи ц  и тво р о га  в п и тан и и , к ласси ф и к ац и я  и х  по 

сп особ у  теп л о в о й  об р аб о тки . В ар ка  яиц и ее р азн о ви д н о сти . И сп о л ьзо в ан и е  

варен ы х  яиц. Б л ю д а  из яи ц , рец еп ту р а , т ех н о л о ги  п р и го то в л ен и я  и отпуск.

Б л ю д а  из тво р о га , ассо р ти м ен т , р ец еп ту р ы , тех н о л о ги я  п р и го то влен и я  

и отпуск . Т р еб о в ан и я  к к ач еству  блю д  из яи ц  и творога .

Т ем а  14. Х о л о д н ы е  б л ю д а  и закуски

Д о л ж е н  знать: тех н о л о ги ч еск и й  п роц есс  п р и го то в л ен и я  и о тп уска  

х о л о д н ы х  б л ю д  и зак у со к  из ры бы , м яса  и д р у ги х  п р о д у кто в , бутербродов .

Д о лж ен  ум еть : о п р ед елять  к ач ество  п о сту п и вш его  сы рья ,

п р и го тавл и в ать  б у тер б р о д ы , салаты , х о л о д н ы е  б л ю д а  и заку ски  из овощ ей , 

ры бы , МЯСа С со б л ю д ен и ем  тех н о л о ги ч еск о го  п роц есса . О п р ед ел ять  кач ество  

п р и го то в л ен н ы х  блю д.

З н ач ен и е  х о л о д н ы х  блю д  и зак у со к  в п и тан и и . С ан и тар н о - 

ги ги ен и ч еск и е  тр еб о ван и я  к о б р аб о тке  п р о д у кто в  д ля  х о л о д н ы х  блю д. 

П о су д а  д ля  п о д ач и  блю д. К л асси ф и кац и я  х о л о д н ы х  блю д  и закусок  по 

о сн о вн о м у  п р о д у к ту  и х ар ак тер у  ку ли н ар н о й  о бработки .

Б у тер б р о д ы , и х  р азн о ви д н о сти , т ех н о л о ги я  п р и го то влен и я , 

о ф орм лен и е.

С ал аты  из сы р ы х  и варен ы х  о вощ ей , ви н егр ет  о вощ н ой , рец еп тура , 

тех н о л о ги я  п р и го то в л ен и я , о ф о р м л ен и е  и отпуск .

Х о л о д н ы е  б л ю д а  и заку ски  из ры б ы , р ец еп ту р а , тех н о л о ги я  

п р и го то влен и я , о ф о р м л ен и е . Х о л о д н ы е  б л ю д а  и зак у ск и  из м яса  и 

с у б п р о д у к то в , р ец еп ту р а , тех н о л о ги я  п р и го то влен и я , о ф о р м л ен и е  и отпуск. 

Т р еб о в ан и я  к к ач еству  х о л о д н ы х  блю д  и зак у со к , у сл о в и я  и сроки  хран ен ия .

Т ем а  15. С л ад к и е  блю да

Д о л ж ен  знать: тех н о л о ги ч еск и й  п роц есс  п р и го то в л ен и я  и о тп уска  

слад к и х  б л ю д  и го р яч и х  н апи тков .

Д о л ж ен  ум еть : о п р ед елять  кач ество  п о сту п и вш его  сы рья ,

п р и го тавл и в ать  слад ки е  б л ю д а  и горяч и е  н ап и тки , с со б лю д ен и ем  

тех н о л о ги ч еск о го  проц есса . О п р ед ел ять  к ач ество  п р и го то в л ен н ы х  блю д.

З н ач ен и е  с л ад к и х  блю д  и н ап и тко в  в п и тан и и . П о су д а , п р и м ен яем ая  

при п р и го то в л ен и и  и п од ач е  блю д, к ласси ф и к ац и я  блю д.
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Х о л о д н ы е  слад ки е  б л ю д а  (ком п оты , ки сели ), р ец еп ту р ы , тех н о л о ги я  

п р и го то влен и я , оф орм лен и е.

Г о р яч и е  б л ю д а  (гренки , яблоки  п еч ен н ы е , б л и н ч и ки  с варен ьем  и .п.); 

р ец еп ту р ы , тех н о л о ги я  п р и го то влен и я  и отпуск.

Б л ю д а  из к о н ц ен тр ато в , п р и го то влен и е  и отпуск.

Г о р яч и е  н ап и тки  (чай , коф е, какао); р ец еп ту р а  тех н о л о ги я  

п р и го то в лен и я  и отпуск.

Т р еб о в ан и я  к кач еству  слад ки х  б лю д  и н ап и тко в , у сло ви я  и сроки  

хранен ия .

Т ем а  16. Т есто  и и здели я  из него

Д о лж ен  знать: п р и го то влен и е  д р о ж ж ев о го  теста  (оп арн ого  и

б езо п ар и о го ), п р о ц ессы  п р о и сх о д ящ и е  при б р о ж ен и и , р ассто й ке . И здели я из 

д р о ж ж ев о го  теста. Т есто  для б ли н ов  и олади й . В ы п еч к а  и здели й  из теста. 

О тпуск .

П р и го то вл ен и е  ф арш ей  и н ач и н о к  д ля  и здели й  из д р о ж ж ев о го  теста.

Б езд р о ж ж ев о е  тесто  (для лап ш и , п ел ьм ен ей , вар ен и к о в , б ли н чи ков), 

т ех н о л о ги я  их п ри го то влен и я . П о су д а  и и н вен тар ь , п р и м ен яем ы е при 

п р и го то влен и и  тес та  и и здели й  из него.

Д о лж ен  ум еть: п р и го то влен и е  д р о ж ж ев о го  теста . О п ред елен и е

ко л и ч еств ен н о го  со о тн о ш ен и я  со ставн ы х  ч астей  теста , зам ес  теста , вы печка  

олади й , б ли н ов; п р и го то влен и е  ф арш ей , ф о р м и р о ван и е  п и р о ж ко в , беляш ей , 

ватруш ек , р асстегаев , вы печка, ж арка. Р аб о та  со сб о р н и ко м  рецеп тур .

Р а б о ч а я  п р о г р а м м а  п р о и з в о д с т в е н н о й  п р а к т и к и

О сн овн ой  ц ел ы о  п р о и зво д ствен н о й  п р ак ти ки  яв л я ется  зн ако м ство  с 

р аб о то й  тех н о л о ги ч еск о го  о б о р у д о ван и я , с п р ави л ам и  рац и он альн ой

о р ган и зац и и  т р у д а  и р аб очи х  м ест, с тех н о л о ги ч еск и м и  при ем ам и  

м ех ан и ч еско й  о б р аб о тки  сы рья , п р и го то в л ен и я  п о л у ф аб р и к ато в  и сп особ ам и  

теп л о во й  об раб отки  прод уктов .

В се тем ы  н ап равлен ы  па п о луч ен и е  о б у ч аю щ и м и ся  зн ан и й , ум ен и й  и 

н авы ков  в об л асти  о р ган и зац и и  и тех н о л о ги и  р аб о ты  п редп ри яти й

о б щ ествен н о го  п и тан и я , с ц ел ы о  п о вы ш ен и я  эф ф ек ти в н о сти  прои зводств .

П р о и зво д ств ен н ая  п р ак ти ка  п р о во д и тся  в со о тв етстви и  с уч ебн ы м  

п ланом  в конце обучен ия .

В п р оц ессе  п р о х о ж д ен и я  п р о и зво д ствен н о й  п р акти ки  учащ иеся  

долж н ы :

П о л у ч и ть  п о л н ы й  объ ем  п р о ф есси о н ал ьн ы х  н авы ко в , оп р ед еляем ы х  

о б р азо в ател ьн ы м и  стан д ар там и  на п р о ф есси ю , о сво и ть  соврем ен н ы е  

тех н о л о ги и  и п р о гр есси вн ы е  ф орм ы , м ето д ы  работы .

1. Н ау ч и ться  п р ави льн о  и четко  в ы п о л н ять  тех н о л о ги ч еск и й  проц есс  

п р и го то в л ен и я  и о ф о р м л ен и я  ку ли н ар н ы х  и к о н д и тер ск и х  и зделий .

2. Н ау ч и ться  сам о сто ятел ьн о  вести  те х н о л о ги ч е ск и й  п роцесс  

п р и го то в лен и я  ку л и н ар н ы х  и к о н д и тер ски х  и здели й . В ы п о л н ять  работы
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со гласн о  тех н о л о ги ч еск о й  д о ку м ен тац и и .

З ан яти я  по п р о и зво д ствен н о й  п р ак ти ке  п ро во д ятся  в

п р о и зв о д с тв ен н ы х  ц ех ах  п р ед п р и яти й  о б щ ествен н о го  пи тан и я Г О

Б о гд ан о в и ч  и д р у ги х  го р о д ах  С вер д л о вско й  о б л асти  по  д о го во р ам  с 

о б р азо в ател ь н ы м  у ч р еж д ен и ем .

В хо д е  о с в о ен и я  п р о и зво д ствен н о й  п р акти ки  о б у ч аю щ и й ся  долж ен :

о сво и ть  ви д ы  п р о ф есси о н ал ьн о й  деятел ьн о сти :

- П р и го то в л е н и е  блю д  из о вощ ей  и гри бов

- П р и го то в л е н и е  блю д  и гар н и р о в  из круп , б о б о в ы х  и м ак ар о н н ы х  

изделий , яи ц , тво р о га , теста

- П р и го то в л ен и е  суп ов  и соусов

- П р и го то в л е н и е  блю д  из ры бы

- П р и го то в л е н и е  блю д  из м яса  и д о м аш н ей  п ти ц ы

- П р и го то в л е н и е  х о л о д н ы х  блю д и заку со к

- П р и го то в л е н и е  слад ки х  блю д  и н ап и тков

и м еть  п р ак ти ч ески й  опы т:

- о б р аб о тк и , н ар езк и  и п р и го то в л ен и я  п р о с ты х  б л ю д  из овощ ей  и 

грибов;

- п о д го то вк и  сы р ья  и п р и го то влен и я  блю д и гар н и р о в  из круп , бобовы х  

и м ак а р о н н ы х  и зд ел и й , яи ц , тво р о га , теста;

- п р и го то в л ен и я  о сн о вн ы х  супов и соусов;

- о б р а б о тк и  р ы б н о го  сы рья;

- п р и го то в л ен и я  п о л у ф аб р и като в  и блю д из ры бы ;

- о б р а б о тк и  сы рья;

- п р и го то в л ен и е  п о л у ф аб р и като в  и блю д из м яса, м ясн ы х  прод уктов  и 

д о м аш н ей  пти цы ;

- п о д го то вк и  гастр о н о м и ч ески х  п род уктов ;

- п р и го то в л ен и я  и о ф о р м л ен и я  х о л о д н ы х  блю д  и закусок ;

- п р и го то в л ен и я  слад к и х  блю д;

- п р и го то в л ен и я  напи тков ;

- ум еть:

- п р о в ер я ть  о р ган о л еп ти ч еск и м  сп о со б о м  го д н о сть  о вощ ей  и гри бов;

- вы б и р а ть  п р о и зво д ствен н ы й  и н вен тар ь  и о б о р у д о в ан и е  для  обработки  

п р и го то в л ен и я  б л ю д  из овощ ей  и грибов;

- о б р аб аты в ать  р азли чн ы м и  м ето д ам и  овощ и  и гри бы ;

- н ар езать  и ф о р м о вать  тр ад и ц и о н н ы е  ви ды  о вощ ей  и грибов;

- о х л аж д ать  и зам о р аж и вать  н ар езан н ы е  ово щ и  и гри бы ;

п р о в ер я ть  о р ган о л еп ти ч еск и м  сп о со б о м  к ач ество  зер н о вы х  

п род уктов , м у ки , ж и р о в , сахара;

- вы б и р ать  п р о и зво д ствен н ы й  и н вен тар ь  и о б о р у д о ван и е  для 

по д го то вки  сы р ья  и п р и го то в лен и я  блю д  и гарн и ров;

- го то в и ть  и о ф о р м л ять  б л ю д а  и гар н и р ы  из круп , б о б о в ы х  м ак ар о н н ы х  

издели й , яи ц , тво р о га , теста;
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- п р о в ер ять  о р ган о л еп ти ч еск и м  сп о со б о м  к ач ество  и соответстви е  

о сн о вн ы х  п р о д у кто в  и д о п о л н и тел ь н ы х  и н гр е д и е н то в  к ним  

тех н о л о ги ч еск и м  тр еб о ван и я м  к осн о вн ы м  супам  и соусам ;

- вы б и р ать  п р о и зво д ствен н ы й  и н вен тар ь  и о б о р у д о ван и е  для 

п р и го то влен и я  суп ов  и соусов;

п р о вер ять  о р ган о л еп ти ч еск и м  сп о со б о м  кач ество  ры бы  и 

со о тветстви е  тех н о л о ги ч еск и м  тр еб о ван и ям  к п р о сты м  бл ю д ам  из ры бы ;

- вы б и р ать  п р о и зво д ствен н ы й  и н вен тар ь  и о б о р у д о ван и е  для 

п р и го то влен и я  п о л у ф аб р и като в  и блю д из ры бы ;

- и сп о л ь зо в ать  р азл и ч н ы е  тех н о л о ги и  п р и го то в л ен и я  и о ф орм лен и я  

блю д из ры бы

- о ц ен и вать  кач ество  го то вы х  блю д;

- п р о вер ять  о р ган о л еп ти ч еск и м  сп о со б о м  к ач ество  м яса  и дом аш н ей  

п ти ц ы  и со о тв етстви е  тех н о л о ги ч еск и м  тр еб о в ан и я м  к п р осты м  блю дам  из 

м яса  и д о м а ш н ей  пти цы ;

- вы б и р ать  п р о и зво д ствен н ы й  и н вен тар ь  и о б о р у д о ван и е  для

п р и го то влен и я  п о л у ф аб р и като в  и блю д  из м яса  и д о м аш н ей  птицы ;

- и сп о л ь зо в ать  р азл и ч н ы е  тех н о л о ги и  п р и го то в л ен и я  и о ф орм лен и я  

блю д из м яса  и д о м аш н ей  пти цы ;

- п р о в ер ять  ор ган о л еп ти ч еск и м  сп о со б о м  кач ество  гастр о н о м и ч ески х  

п род уктов;

- вы б и р ать  п р о и зво д ствен н ы й  и н вен тар ь  и  о б о р у д о ван и е  для

п р и го то влен и я  х о л о д н ы х  блю д  и закусок ;

- и сп о л ьзо в ать  р азл и ч н ы е  тех н о л о ги и  п р и го то в л ен и я  и оф орм лен и я 

х о л о д н ы х  б л ю д  и закусок ;

- о ц ен и вать  кач ество  х о л о д н ы х  блю д и закусок ;

- вы б и р ать  сп о со б ы  х р ан ен и я  с со б лю д ен и ем  тем п ер ату р н о го  реж и м а;

п р о вер ять  о р ган о л еп ти ч еск и м  сп о со б о м  кач ество  о сн овн ы х  

п род уктов  и и н гр ед и ен то в ;

- о п р ед ел я ть  их со о тветстви е  тех н о л о ги ч е ск и м  тр еб о ван и я м  к п росты м  

блю дам  и напи ткам ;

- вы б и р ать  п р о и зво д ствен н ы й  и н вен тар ь  и о б о р у д о ван и е  для 

п р и го то влен и я  сл ад к и х  блю д  и напитков;

- и сп о л ьзо в ать  р азл и ч н ы е  тех н о л о ги и  п р и го то в л ен и я  и о ф орм лен и я  

слад ки х  б л ю д  и напи тков ;

п р о вер ять  о р ган о л еп ти ч еск и м  сп о со б о м  кач ество  о сн овн ы х  

п р о д у кто в  и д о п о л н и тел ь н ы х  и н гр ед и ен то в  к  ним ;

- о п р ед елять  их  соо тветстви е  тех н о л о ги ч е ск и м  тр еб о ван и я м  к п росты м  

х л еб о б у л о ч н ы м , м уч н ы м  и кон д и терски м  изделиям ;

- вы б и р ать  п р о и зво д ствен н ы й  и н вен тар ь  и о б о р у д о ван и е  для 

п р и го то в лен и я  х л еб о б у ло ч н ы х , м у ч н ы х  и к о н д и тер ск и х  изделий ;

- и с п о л ь зо в ать  р азл и ч н ы е  тех н о л о ги и  п р и го то в л ен и я  и оф орм лен и я 

х л еб о б у ло ч н ы х , м у ч н ы х  и к о н д и тер ски х  и зделий .
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П р о гр ам м а  п р о и зво д ствен н о й  п р акти ки

Н аименование темы
Содержание учебного материала 

(виды вы полняемы х работ)
Кол-во

часов

Приготовление блю д 
из овощ ей и грибов

П равила техники безопасности, санитарии и гигиены

В ы полнение технологической последовательности

Ф арш ирование овощей различны х групп

П риготовление блю д из овощ ей и грибов

П риготовление простых гарниров из овощей
Итого 24
П риготовление блю д 
и гарниров из круп, 

бобовых и

макаронных изделий, 

яиц, творога, теста

О рганизация рабочего места повара в горячем и

П риготовление каш и гарниров из круп

П риготовление блю д из м акаронны х изделий

П риготовление блю д из яиц и творога

П риготовление простых мучных изделий из теста

Итого 24
П риготовление супов 

и соусов
Техника безопасности в суповом и соусном

П риготовление всех видов супов: щи, борщ,

П риготовление соуса красного, белого основного и

П риготовление молочного и сметанного соуса и их

П риготовление соусов без муки, заправок для

Итого 18

П риготовление блю д 

из рыбы

Техника безопасности при работе в рыбном цехе

О бработка ры бы  с костным скелетом

П риготовление полуфабрикатов из рыбы с костным

П риготовление простых блю д из рыбы с

Итого 18

П риготовление блю д 

из мяса и домаш ней 

птицы

Техника безопасности, правила санитарии и гигиены

П риготовление полуфабрикатов из мяса, мясных

П риготовление и оформление простых блю д из мяса

П риготовление блю д из домаш ней птицы

Итого 18

П риготовление 

холодных блю д и 
закусок

Техника безопасности, правила санитарии и гигиены

П риготовление бутербродов

П риготовление и оформление салатов

П риготовление и оформление простых холодны х

Итого 18

П риготовление 

сладких блю д и 

напитков

Техника безопасности в холодном и горячем цехе

Техника безопасности в холодном и горячем цехе

Техника безопасности в холодном и горячем цехе

Тесто и изделия из 

пего

П риготовление изделий из дрож ж евого теста

Итого 18

Всего 144

П р о гр ам м а  к у р со в  « П р о и зво д ств ен н о е  об уч ен и е»  и «Т ех н о ло ги я

п р и го то влен и я  б лю д»  о тл и ч аю тся  д р у г  от  д р у га  то л ьк о  ц ел ям и  обуч ен и я , а

с о д ер ж ател ьн ы е  ч асти  эти х  п р ограм м  и д ен ти ч н ы , п о это м у  п р о гр ам м а

является  еди н ой , но п ер ед  каж ды м  разд ел о м  п р о гр ам м ы  д ан ы  тр еб о ван и я  в

виде: « сл у ш ател ь  д о л ж ен  зн ать»  и « слу ш ател ь  д о л ж ен  ум еть» .
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3 .  У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  П Р О Г Р А М М Ы

дополни тельного О Б Р А З О В А Н И Я

3.1. Д ля р еал и зац и и  п ро гр ам м ы  д о п о л н и тел ь н о го  о б р азо в ан и я  д олж н ы  

бы ть п р ед у см о тр ен ы  след у ю щ и е сп ец и ал ьн ы е  п ом ещ ен и я:

К аб и н еты : Т ех н и ч еско го  осн ащ ен и я  и о р га н и зац и и  р аб очего  м еста, 

Т ех н о ло ги и  к у ли н ар н о го  и ко н д и тер ско го  п р о и зво д ства , о сн ащ ен н ы й  

обору д о ван и ем : д о с к о й  у ч еб н о й , раб о ч и м  м естом  п р еп о д авател я , столам и , 

стульям и  (по  ч и слу  об у ч аю щ и х ся), ш каф ам и  д л я  х р ан ен и я  м уляж ей  

(и н вен тар я), р азд ато ч н о го  д и д ак ти ч еско го  м атер и ал а  и др .; тех н и ч ески м и  

средствам и : к о м п ью тер о м , сред ствам и  а у д и о ви зу ал и зац и и , м у л ьти м ед и й н ы м  

п роектором ; н агл яд н ы м и  п о соби ям и  (н ату р ал ьн ы м и  о б р азц ам и  продуктов , 

м у ляж ам и , п л акатам и , D V D  ф и льм ам и , м у л ьти м ед и й н ы м и  п особи ям и).

Л аб о р ато р и и :

У ч еб н ая  кухн я ресто р ан а ,

Л аб о р ато р и я  «У ч еб н ая  кухн я ресто р ан а»

Р аб о ч ее  м есто  п р еп од авателя .

М есто  для  п р езен тац и и  готовой  к у ли н ар н о й  п р о д у к ц и и  (обеден н ы й  

стол , стулья, ш каф  д ля  сто л о во й  посуды ).

Т ех н и ч еск и е  сред ства  о б уч ен и я  (к о м п ью тер , средства  

ау д и о ви зу ал и зац и и , м у л ьти м ед и й н ы е и и н тер ак ти вн ы е  о буч аю щ и е 

м атериалы ).

О сн о вн о е  и всп о м о гател ьн о е  тех н о л о ги ч еск о е  о б о рудован и е:

В есы  н асто л ь н ы е  эл ектр о н н ы е;

П ар о ко н векто м ат;

К о н век ц и о н н ая  печь или ж ар о ч н ы й  ш каф ;

М и к р о в о л н о вая  печь;

Р ассто еч н ы й  ш каф ;

П л и та  эл ек тр и ч еск ая ;

Ф р и тю р н и ц а;

Э л ек тр о гр и л ь  (ж ар о ч н ая  п оверхн ость);

Ш каф  х о л о д и л ьн ы й ;

Ш каф  м о р о зи л ьн ы й ;

Ш каф  ш о ко во й  зам орозки ;

Л ьд о ген ер ато р ;

Т есто р аск ато ч п ая  м аш ина;

П л ан етар н ы й  м иксер ;

Б л ен д ер  (руч н ой  с д о п о л н и тел ьн о й  н асад к о й  д ля  взби ван и я);

М ясоруб ка;

О в о щ ер езк а  или п р о ц ессо р  кухон н ы й ;

С лай сер ;

К у тгер  или  бл и ксер  (для то н ко го  и зм ел ьч ен и я  п р о д у кто в ) или 

п роц ессор  кухон н ы й ;

М и ксер  д ля  коктей лей ;

С о к о вы ж и м ал ки  (для ц и трусовы х , у н и вер сал ьн ая);
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М а ш и н а  д л я  в аку у м н о й  уп аковки ;

К о ф ем а ш и н а  с кап у ч и н ато р о м ;

Х о в о л и  (о б о р у д о ван и е  д л я  варки  коф е н а  песке);

К о ф ем о л ка ;

Г азо вая  го р ел к а  (для  кар ам ел и зац и и );

Н аб о р  и н стр у м ен то в  д л я  карви н га;

О воскоп ;

Н и тр аттестер ;

М аш и н а  п о су д о м о еч н ая ;

С тол  п р о и зв о д с тв ен н ы й  с м оеч н ой  ван н ой ;

С тел л аж  п ер ед ви ж н о й ;

М о еч н ая  ван н а  д ву х сек ц и о н н ая .

3 .2  И н ф о р м а ц и о н н о е  о б есп еч ен и е  р еал и зац и и  п р о гр ам м ы

Д ля р еал и зац и и  п р о гр ам м ы  б и б л и о теч н ы й  ф он д  образо вательн о й  

о р ган и зац и и  д о л ж ен  и м еть  п еч атн ы е  и /и ли  эл ек тр о н н ы е  о б р азо в ательн ы е  и 

и н ф о р м ац и о н н ы е  р есу р сы , р еко м ен д у ем ы е  д л я  и сп о л ьзо в ан и я  в 

о б р азо в ател ьн о м  п роц ессе .

3 .2 .1 . П еч атн ы е  издан и я:

1. Г О С Т  3 1 9 8 4 -2 0 1 2  У слуги  о б щ ествен н о го  п и тан и я . О бщ ие 

тр еб о ван и я .- В вед . 2015 -0 1 -0 1 . - М .: С тан д ар ти н ф о р м , 2 0 1 4 .-III, 8 с.

2. Г О С Т  30524-2013  У слуги  о б щ ествен н о го  п и тан ия . Т р еб о ван и я  к 

персон алу . - В вед . 2 0 1 6 -0 1 -0 1 . - М .: С тан д ар ти н ф о р м , 2 0 1 4 .-III, 48 с.

3. Г О С Т  31985-2013  У слуги  о б щ ествен н о го  п и тан и я . Т ерм и н ы  и 

оп р ед ел ен и я ,- В вед . 2015 - 01-01 . - М .: С тан д ар ти н ф о р м , 2 0 1 4 .-III, 10 с.

4. Г О С Т  30390-2013  У слуги  о б щ ествен н о го  п и тан ия . П р о д у к ц и я  

о б щ ествен н о го  п и тан и я , реал и зу ем ая  н аселен и ю . О б щ и е  тех н и ч ески е  

услови я  -  В вед . 2 0 1 6 - 0 1  -  01.- М .: С тан д ар ти н ф о р м , 2014 ,- III, 12 с.

5. Г О С Т  30389  - 2013 У слуги  о б щ ествен н о го  п и тан и я . П р ед п р и яти я  

о б щ ествен н о го  п и тан и я . К л асси ф и к ац и я  и общ и е тр еб о в ан и я  -  В вед . 2016  -  

01 -  01. -  М .: С тан д ар ти н ф о р м , 2014 .- III, 12 с.

6. Г О С Т  3 1 9 8 6 -2 0 1 2  У слуги  о б щ ествен н о го  п и тан и я . М етод  

о р ган о л еп ти ч еск о й  оценки  к ач ества  п р о д у кц и и  о б щ ествен н о го  пи тан и я. -  

В вед . 2 0 1 5 - 0 1  -  01. -  М .: С тан д ар ти н ф о р м , 2014. -  III, 1 1 с.

7. Г О С Т  3 1 9 8 7 -2 0 1 2  У слуги  о б щ ествен н о го  питания. 

Т ех н о л о ги ч еск и е  д о к у м ен ты  н а  прод укц и ю  о б щ ествен н о го  пи тан ия. О бщ ие 

тр еб о ван и я  к о ф о р м л ен и ю , п о стр о ен и ю  и со д ер ж ан и ю .- В вед . 2015 -  01 -  01. 

-  М .: С тан д ар ти н ф о р м , 2 014 .- III, 16 с.

8. Г О С Т  3 1 9 8 8 -2 0 1 2  У сл у ги  о б щ ествен н о го  п и тан и я . М ето д  р асч ета  

отходов  и п о тер ь  сы р ья  и п и щ евы х  п р о д у кто в  при  п р о и зво д стве  п род укц и и  

о б щ ествен н о го  п и тан и я . -  В вед. 2015 -  01 -  01. -  М .: С тан д ар ти н ф о р м , 2014. 

- I I I ,  10 с.



9. С б о р н и к  тех н и ч еск и х  н о р м ати во в  -  С б о р н и к  рец еп тур  на 

п р о д у кц и ю  д л я  о б у ч аю щ и х ся  во всех  о б р азо в ател ь н ы х  у ч р еж д ен и ях / под 

общ . ред. М .П . М о ги л ьн о го , В .А .Т у тсл ьян а . - М .: Д еЛ и  п р и н т, 2015 .- 544с.

10. С б о р н и к  тех н и ч еск и х  н о р м ати во в  — С б о р н и к  рец еп тур  на 

прод укц и ю  д и ети ч е ск о го  п и тан и я  д л я  п р ед п р и яти й  о б щ ествен н о го  п и тан и я / 

под  общ . ред . М .П . М о ги л ьн о го , В .А .Т у тел ьян а . - М .: Д еЛ и  плю с, 2013.- 

808с.

11. ты  РФ  от 08 .09 .2015  №  6 Юн (зар еги стр и р о в ан о  в М и н ю сте  Р осси и  

29 .09 .2015  №  39023).

12. А н ф и м о ва  Н .А . К у л и н ар и я  : у ч еб н и к  д ля  студ . у ч реж ден и й  

ср ед .п р о ф .о б р азо ван и я  /  Н .А . А н ф и м ова. -  11-е и зд ., стер. -  М . : 

И зд ател ьски й  ц ентр  « А кад ем и я» , 2016. -  400 с..

13. Б о то в  М .И ., О б о р у д о ван и е  п р ед п р и яти й  о б щ ествен н о го  питан ия : 

у ч еб н и к  д ля  сту д .у ч р еж д ен и й  вы сш .п р о ф .о б р азо в ан и я  /  М .И . Б отов, В .Д . 

Е лхи и а , В .П . К и р п и ч н и к о в . -  1-е изд. - М .: А к ад ем и я , 2013 . -  416  с.

14. З о л и н  В .П . Т ех н о ло ги ч еск о е  о б о р у д о в ан и е  п ред п ри яти й  

общ ествен н о го  п и тан и я: у ч еб .д л я  у ч ащ и х ся  у ч реж д ен и й  

ср ед .п р о ф .о б р азо ван и я  / В .П .З оли н . -  13-е изд. -  М . : И зд ател ьск и й  центр  

«А кад ем и я» , 2016 . -  320 с.

15. К ач у р и н а  Т .А . П р и го то вл ен и е  блю д из р ы б ы  : у ч еб н и к  для студ. 

средн его  проф . о б р азо ван и я  /  Т .А . К ачури н а . -  М . : И зд ател ьск и й  центр  

«А кад ем и я» , 2014 .- 160 с.

16. К ащ ен к о  В .Ф . О б о р у д о ван и е  п р ед п р и яти й  общ ествен н ого  

пи тания: уч еб н о е  п особи е/В .Ф . К ащ ен ко , Р.В . К ащ ен ко . -  М .: А льф а, 2015. -  

416 с.

17. Л у то ш к и н а  Г .Г . Т ех н и ч еско е  о сн ащ ен и е  и о р ган и зац и я  рабочего  

м еста: у ч еб .д л я  у ч ащ и х ся  у ч р еж д ен и й  с р ед .п р о ф .о б р азо ван и я  /  Г .Г .

Л у то ш ки н а , Ж .С . А н охи н а. -  1-е изд. -  М . : И зд ател ьск и й  ц ен тр  «А кадем ия» , 

2 0 1 6 . - 2 4 0  с.

18. М а тю х и и а  З.П . Т о вар о вед ен и е  п и щ ев ы х  п род уктов : у ч еб н и к  для  

нач. проф . о б р азо в ан и я  /  З.П . М атю хи н а . - М .: А к ад ем и я , 2014. -  336 с.

19. М ар м у зо ва  J1.B. О сн о вы  м и к р о б и о л о ги и , сан и тар и и  и ги ги ен ы  в 

пи щ евой  п р о м ы ш л ен н о сти : уч еб н и к  для Н П О / Л .В . М арм узова . - М .: 

А к ад ем и я , 2014. -  160 с.

20. Р ад ч ен ко  С .II  О рган и зац и я  п р о и зво д ства  па п р едп ри яти ях  

общ ествен н о го  пи тан и я: у ч еб н и к  для нач. проф . образован и я  /С .Н . 

Р ад ч ен ко .- «Ф ен и кс» , 2013 -  373 с.

21. П р о ф есси о н ал ьн ы е  стан д арты  и н д у стр и и  п и тан и я . Т.1 /  Ф едерац и я  

Р есто р ато р о в  и О тельеров . - М .: Р есто р ан н ы е вед о м о сти , 2013. -  512 с.

22. С ам о р о д о ва  И .П . П р и го то вл ен и е  блю д  из м яса  и д о м аш н ей  п ти ц ы  

: у ч еб н и к  д ля  студ . сред н его  нроф . о б р азо ван и я  /  И .П . С ам ород ова. -  М . : 

И зд ател ьск и й  ц ентр  « А кад ем и я» , 2014 .- 128 с.

23. С о к о л о в а  Е .И . П р и го то вл ен и е  блю д  из о во щ ей  и гри бов : уч еб н и к  

для студ . сред н его  проф . о бразован и я  / Г .И . С о ко ло ва . -  М . : И зд ательски й  

цен тр  «А кад ем и я» , 2014 ,- 282 с.
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24. У со в  В .В . О рган и зац и я  п р о и зво д ства  и о б слу ж и ван и я  на 

п р ед п р и яти ях  о б щ ествен н о го  п и тан и я  : у ч еб .п о со б и е  д ля  студ . уч р еж д ен и й  

ср ед .п р о ф .о б р азо ван и я  / В .В . У сов . -  13-е и зд ., стер. -  М . : И зд ательски й  

центр  « А к ад ем и я» , 2015 . -  432 с.

3 .2 .2  Э л е к тр о н н ы е  издания:

1. Р о сс и й с к ая  Ф едерац ия . Закон ы . О к ач естве  и безо п асн о сти  

п и щ евы х  п р о д у к то в  [Э л ектр о н н ы й  ресурс]: ф едер . закон : [при нят Гос. Д ум ой

I дек. 1999 г.: одобр . С оветом  Ф ед ер ац и и  23 дек . 1999 г.: в ред . па 

13 .07 .2015г. № 2 1 3 -Ф 3 ].

2. Р о с с и й с к ая  Ф ед ерац и я . П о стан о вл ен и я . П р ави л а  оказан ия у сл у г 

о б щ ествен н о го  п и тан и я  [Э лектрон н ы й  ресурс]: п о стан о вл ен и е  

П р ав и те л ьс тв а  РФ : [У тв. 15 авг. 1997 г. №  1036: в ред . о т  10 м ая 2007  №  276].

3. С а н П и Н  2 .3 .2 . 1324-О ЗГ игиепические тр еб о в ан и я  к срокам  

год н ости  и у сл о в и ям  х р а н ен и я  п и щ ев ы х  п р о д у кто в  [Э л ектр о н н ы й  ресурс]: 

п о стан о вл ен и е  Г л авн о го  го су д ар ствен н о го  сан и тар н о го  вр ач а  РФ  от 22 м ая 

2003 г. №  98.

4. С П  1 .1 .1058-01 . О р ган и зац и я  и п р о в ед ен и е  п р о и зво д ствен н о го  

к он троля  за  со б л ю д ен и ем  сан и тар н ы х  п рави л  и вы п о л н ен и ем  сан и тарн о- 

эп и д е м и о л о ги ч е ск и х  (п р о ф и л акти ч еск и х ) м ер о п р и я ти й  [Э лектрон н ы й  

ресурс]: п о стан о вл ен и е  Г л авн о го  го су д ар ствен н о го  сан и тар н о го  врача  РФ  от 

13 и ю ля  2001 г. №  18 [в р ед акц и и  С П  1 .1 .2193-07  « Д о п о л н ен и я  №  1»]. -  

Р еж и м  д о сту п а : h ttp ://w w w .fa b rik a b iz .ru /1002/4 /0 .p h p -sh o w _ art= 2 7 5 8 .

5. С ан П и Н  2 .3 .2 .1078-01  Г и ги ен и ч еск и е  тр еб о ван и я  безо п асн о сти  и 

пи щ евой  ц ен н о сти  п и щ ев ы х  п р од уктов  [Э л ектр о н н ы й  ресурс): 

п о стан о вл ен и е  Г л авн о го  го су д ар ствен н о го  сан и тар н о го  вр ач а  РФ  от 20 

августа  2002  г. №  27

6. С а н П и Н  2 .3 .6 . 1079-01 С ан и тар н о -эп и д ем и о л о ги ч еск и е

тр еб о ван и я  к о р ган и зац и ям  о б щ ествен н о го  п и тан и я , и зго то вл ен и ю  и 

о б о р о то сп о со б и о сти  в н и х  п и щ евы х  п р о д у кто в  и п р о д о во л ьствен н о го  сы рья 

[Э л ектр о н н ы й  ресурс]: п о стан о вл ен и е  Г л авн о го  го су д ар ствен н о го

сан и тар н о го  вр а ч а  РФ  от 08 н оября  2001 г. №  31 [в р ед ак ц и и  С П  2.3 .6 . 2867 -

I I  « И зм ен ен и я  и д о п о лн ен и я»  №  4»]. -  Р еж и м  д о сту п а

h ttp ://p rav o .g o v .ru /p ro x y /ip s /?d o c b o d y = & n d = l 02063 8 6 5 & rd k = & b ac k lin k = l

1.2.2. Д о п о л н и тел ьн ы е  и сточ ники :

1. C H E F  A R T . К о л л ек ц и я  л у ч ш и х  р ец еп то в /[со ст . Ф ед о то ва  И л о н а  

Ю рьевн а]. -  М .: О О О  « И зд ател ьск и й  дом  « Р есто р ан н ы е  вед о м о сти » , 2016  - 

320 с.: ил.
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Т а б л и ц а  1 -  Ф о р м ы  и  м е т о д ы  к о н т р о л я  и  о ц е н к и  о с в о е н н ы х  у м е н и й

Р а з д е л  ( т е м а )  

м е ж д и с ц и п л и н а р н о г о  

к у р с а

Р е з у л ь т а т ы  о б у ч е н и я  

( о с в о е н н ы е  у м е н и я ,  у с в о е н н ы е  

з н а н и я )

О с н о в н ы е  п о к а з а т е л и  р е з у л ь т а т о в  

п о д г о т о в к и
Ф о р м ы  н  м е т о д ы  к о н т р о л я  и  

о ц е н к и  р е з у л ь т а т о в  о б у ч е н и я

П риготовление блюд из 

овощ ей и грибов

Иметь опыт:

обработки, нарезки и 

приготовления простых блю д из 

овощ ей и грибов;

Уметь:

- проверять органолептическим 

способом годность овощ ей и 

грибов;

- выбирать производственный 

инвентарь и оборудование для 

обработки приготовления блю д 

из овощ ей и грибов;

обрабатывать различными 

методами овощи и грибы;

нарезать и формовать 

традиционны е виды овощ ей и 

грибов;

- охлаж дать и замораж ивать 

нарезанны е овощ и и грибы;

использовать различные 

технологии приготовления и 

оформления овощ ных блюд

Выполнение технологической 

последовательности механической 

кулинарной обработки традиционных 

видов овощей, плодов и грибов. 

П риготовление блю д из отварных и 

припущ енных овощей.

П риготовление блю д из жареных овощей 

и грибов.

П риготовление блю д из туш еных и 
запеченных овощей и грибов.

Оценка мастера результатов 

выполнения и защ иты  практических 

работ по оценочной ведомости. 

Самооценка и взаимооценка. по 

образцу

П риготовление блю д и 

гарниров из круп, 

бобовы х и макаронных 
изделий, яиц, творога, 

теста

Иметь опыт: подготовки сырья и 

приготовления блю д и гарниров 

из круп, бобовых и м акаронны х 

изделий, яиц, творога, теста 

Уметь:

проверять органолептическим

Выполнение технологической 

последовательности подготовки сырья и 

приготовления блю д и гарниров из круп, 

бобовых, макаронны х изделий, яиц, 

творога теста
Д емонстрация знаний основных

Оценка мастера результатов 
выполнения и защ иты  практических 

работ по оценочной ведомости. 

Самооценка и взаим ооценка по 

образцу.



способом качество зерновы х 

продуктов, муки, жиров, сахара

- вы бирать производственны й 

инвентарь и оборудование для 

подготовки сырья и 

приготовления блюд и гарниров;

- готовить и оформлять блю да и 

гарниры  из круп, бобовых 

м акаронны х изделий, яиц, 

творога, теста;

требований к правилам  хранения и 

товароведным характеристикам 

различных видов круп, бобовых и 

макаронных изделий, яиц, творога, теста 

Приготовление блю д из зерновых и 

бобовых культур 

Приготовление блю д из яиц 

Приготовление блю д из творога 

П риготовление изделий из теста

П риготовление супов и 

соусов
И меть опыт:

приготовления основных супов

и соусов

Уметь:

проверять органолептическим 

способом качество и 

соответствие основны х 

продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним 

технологическим  требованиям к 

основны м  супам и соусам;

- вы бирать производственны й 

инвентарь и оборудование для 

приготовления супов и соусов

использовать различные 

технологии  приготовления и 

оф орм ления основных супов и 

соусов

- оценивать качество готовых 

блю д,

Выполнение технологической 

последовательности приготовления 

супов и соусов

Демонстрация знаний классификации , 

пищ евой ценности, требований к 

качеству основны х супов и соусов 

П риготовление основных супов и соусов 

с использованием различны х способов 
тепловой обработки

О ценка мастера результатов 

выполнения и защ иты  практических 

работ по оценочной ведомости. 

Самооценка и взаимооценка по 

образцу.

П риготовление блюд из 
ры бы

И меть опыт:

- обработки рыбного сырья

Выполнение технологической 

последовательности подготовки сырья и
Оценка мастера результатов 

выполнения и защ иты  практических
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-приготовления полуфабрикатов

и блю д из рыбы
Уметь:

проверять органолептическим 

способом качество рыбы и 

соответствие технологическим 

требованиям к простым блюдам 

из ры бы

- вы бирать производственный 

инвентарь и оборудование для 

приготовления полуфабрикатов 

и блю д из рыбы

использовать различные 

технологии приготовления и 

оформления блюд из рыбы

- оценивать качество готовых 
блю д

приготовления полуфабрикатов и блюд 

из рыбы
Демонстрация знаний классификации , 

пищ евой ценности, требований к 

качеству рыбного сырья 

О бработка рыбы с костным скелетом 

П риготовление полуфабрикатов из рыбы 

с костным скелетом

П риготовление простых блюд из рыбы с 

использованием различны х способов 

тепловой обработки

работ по оценочной ведохмости. 

С ам ооценка и взаимооценка по 

образцу.

П риготовление блю д из 

мяса и домаш ней птицы
И меть опыт:

- обработки сырья 

-приготовление полуфабрикатов 

и блю д из мяса, мясных 

продуктов и домашней птицы 

Уметь:

проверять органолептическим 

способом качество мяса и 

домаш ней птицы и соответствие 

технологическим требованиям к 

простым блюдам из мяса и 
домаш ней птицы

- вы бирать производственный 
инвентарь и оборудование для 

приготовления полуфабрикатов

Выполнение технологической 

последовательности подготовки сырья и 

приготовления полуфабрикатов и блюд 

из мяса и домаш ней птицы 

Демонстрация знаний основных 

требований к классиф икации , пищевой 

ценности, требований к качеству мяса 

Приготовление простых блю д из мяса и 

домаш ней птицы  с использованием 

различных способов тепловой обработки

О ценка мастера результатов 

выполнения и защ иты практических 

работ по оценочной ведохмости. 

Сам ооценка и взаимооценка по 

образцу.



и блю д из мяса и домаш ней 
птицы

использовать различные 

технологии приготовления и 

оф ормления блю д из мяса и 

домаш ней птицы 

- оценивать качество готовых 

блю д

П риготовление и 

оф орм ление холодных 

блю д и закусок

И меть опыт:

- подготовки гастрономических 

продуктов

- приготовления и оформления 

холодны х блюд и закусок 

У меть:

проверять органолептическим 
способом качество 

гастроном ических продуктов

- вы бирать производственны й 

инвентарь и оборудование для 

приготовления холодны х блюд 

и закусок

использовать различные 

технологии приготовления и 

оф ормления холодны х блю д и 

закусок

- оценивать качество холодных 

блю д и закусок

- вы бирать способы  хранения с 

соблю дением  температурного 
реж им а

В ы полнение технологической 

последовательности подготовки 

гастрономических продуктов, 

приготовления и оформления холодных 

блю д и закусок

Демонстрация знаний основных 

требований к классификации , пищ евой 

ценности, требований к качеству 

гастрономических продуктов 

П риготовление холодных блю д и 

закусок с использованием различны х 

способов тепловой обработки

О ценка мастера результатов 

выполнения и защиты практических 

работ по оценочной ведомости. 

Самооценка и взаимооценка по 

образцу.

П риготовление сладких 

блю д и напитков
И меть опыт:

- приготовления сладких блюд

В ыполнение технологической 

последовательности приготовления

О ценка мастера результатов 

вы полнения и защ иты практических
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- приготовления напитков 
Уметь:

проверять органолептическим 

способом качество основных 

продуктов и ингредиентов

- определять их соответствие 

технологическим требованиям к 

простым блюдам и напиткам

- выбирать производственный 

инвентарь и оборудование для 

приготовления сладких блюд 

и напитков

использовать различные 

технологии приготовления и 

оформления сладких блюд и 

напитков

оценивать качество готовых 
блюд

сладких блюд и напитков 

Д емонстрация знаний основных 

требований к классификации, 

ассортимента, пищ евой ценности, 

требований к качеству сладких блюд и 

напитков

П риготовление сладких блю д и напитков 

с использованием различны х способов 

тепловой обработки

работ по оценочной ведомости. 

С амооценка и взаимооценка по 

образцу.
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