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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая  программа  профессионального  модуля  является  частью  основной

образовательной  программы  в  соответствии  с  ФГОС  СПО  по  специальности  43.02.15
Поварское и кондитерское дело.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной

вид  деятельности  Организация  и  ведение  процессов  приготовления  и  подготовки  к
реализации  полуфабрикатов  для  блюд,  кулинарных  изделий  сложного  ассортимента  и
соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.2.1. Перечень общих компетенций

Код Наименование общих компетенций

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

ОК 02
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности

ОК 03
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие

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

ОК 05
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста

ОК 06
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе общечеловеческих ценностей

ОК 07
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях

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

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

ОК 10
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций

Выпускник,  освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен
обладать профессиональными компетенциями.

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

ПК 7.1
Подготавливать  рабочее  место,  оборудование,  сырье,  исходные  материалы  для
обработки  сырья,  приготовления  полуфабрикатов,  кулинарных  блюд,  закусок  в
соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 7.2
Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного
ассортимента для блюд, кулинарных изделий.

ПК 7.3
Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  бульонов,  супов,  отваров
разнообразного ассортимента.

ПК 7.4 Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  горячих  соусов



разнообразного ассортимента.

ПК 7.5
Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к  реализации
горячих блюд и гарниров разнообразного ассортимента.

ПК 7.6
Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к  реализации
бутербродов, канапе, холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента;

ПК 7.7
Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к  реализации
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

ПК 7.8
Осуществлять  изготовление,  творческое  оформление,  подготовку  к  реализации
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

В результате освоения профессионального модуля студент должен:

Иметь
практический

опыт

– обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;
– подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, 
макаронных
– изделий, яиц, творога, теста;
– приготовления основных супов и соусов;
– обработки сырья;
– приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
– приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;
– подготовки гастрономических продуктов;
– приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
– приготовления сладких блюд;
– приготовления напитков;

уметь – проверять органолептическим способом качество и соответствие основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим 
требованиям;
– выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 
блюд;
– обрабатывать различными методами овощи и грибы;
– нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;
– охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;
– готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных 
изделий, яиц, творога, теста;
– использовать различные технологии приготовления и оформления блюд;
– охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные 
компоненты для соусов;
– оценивать качество готовых блюд;

знать – ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству 
различных видов овощей и грибов;
– характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, 
применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;
– технику обработки овощей, грибов, пряностей;
– способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов;
– температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров;
– правила проведения бракеража;
– способы сервировки и варианты оформления и подачи блюд и гарниров, 
температуру подачи;
– виды технологического оборудования и производственного инвентаря для 
приготовления блюд; правила их безопасного использования;
– ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству 



различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и 
жировых продуктов, яиц,творога;
– способы минимизации отходов при подготовке продуктов;
– правила хранения, сроки реализации и требования к качеству 
полуфабрикатов и готовых блюд;
– классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов
и соусов;
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним при приготовлении блюд;
– правила безопасного использования и последовательность выполнения 
технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;
– температурный режим и правила приготовления супов и соусов;
– классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, 
полуфабрикатов и готовых блюд;
– последовательность выполнения технологических операций при подготовке
сырья и приготовлении блюд из рыбы;
– классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, 
полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы;
– последовательность выполнения технологических операций при подготовке 
сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;
– классификацию, пищевую ценность, требования к качеству 
гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд
и закусок;
– последовательность выполнения технологических операций при подготовке 
сырья иприготовлении холодных блюд и закусок. 

В рамках  изучения программы  формируются личностные результаты

Личностные результаты 
реализации программы воспитания 

(дескрипторы)

Код личностных
результатов
реализации
программы
воспитания

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1
Проявляющий  активную  гражданскую  позицию,
демонстрирующий  приверженность  принципам  честности,
порядочности,  открытости,  экономически  активный  и
участвующий  в  студенческом  и  территориальном
самоуправлении,  в  том  числе  на  условиях  добровольчества,
продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности
общественных организаций.

ЛР 2

Соблюдающий  нормы  правопорядка,  следующий  идеалам
гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод
граждан  России.  Лояльный  к  установкам  и  проявлениям
представителей  субкультур,  отличающий  их  от  групп  с
деструктивным  и  девиантным  поведением.  Демонстрирующий
неприятие  и  предупреждающий  социально  опасное  поведение
окружающих.

ЛР 3

Проявляющий  и  демонстрирующий  уважение  к  людям  труда, ЛР 4



осознающий  ценность  собственного  труда.  Стремящийся  к
формированию в сетевой среде личностно и профессионального
конструктивного «цифрового следа».
Демонстрирующий  приверженность  к  родной  культуре,
исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу,
малой  родине,  принятию  традиционных  ценностей
многонационального народа России.

ЛР 5

Проявляющий  уважение  к  людям  старшего  поколения  и
готовность  к  участию  в  социальной  поддержке  и  волонтерских
движениях.  

ЛР 6

Осознающий  приоритетную  ценность  личности  человека;
уважающий  собственную  и  чужую  уникальность  в  различных
ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 7

Проявляющий и  демонстрирующий уважение  к  представителям
различных  этнокультурных,  социальных,  конфессиональных  и
иных  групп.  Сопричастный  к  сохранению,  преумножению  и
трансляции  культурных  традиций  и  ценностей
многонационального российского государства.

ЛР 8

Соблюдающий  и  пропагандирующий  правила  здорового  и
безопасного  образа  жизни,  спорта;  предупреждающий  либо
преодолевающий  зависимости  от  алкоголя,  табака,
психоактивных  веществ,  азартных  игр  и  т.д.  Сохраняющий
психологическую  устойчивость  в  ситуативно  сложных  или
стремительно меняющихся ситуациях.

ЛР 9

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой
безопасности, в том числе цифровой.

ЛР 10

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий
основами эстетической культуры. 

ЛР 11

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и
воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье,
ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со
своими детьми и их финансового содержания.

ЛР 12



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Структура профессионального модуля

Коды
профес-
сиональ-

ных
общих

компетен-
ций

Наименования разделов
профессионального модуля

Объем
образова-
тельной

программы,
час.

Объем образовательной программы, час.
Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.

Самостоятельная
работа

+промежуточная
аттестация

Обучение по МДК, в час.
Практики

всего,
часов

в т.ч.
лабораторные и
практические
занятия, часов

курсовая
проект

(работа),час
Учебная

Производ
ственная

1 2 3 4 5 6 7 8 9
ПК 

7.1-7.8
ОК

Раздел модуля 1. Технология 
приготовления широкого 
ассортимента простых и основных 
блюд

136 112 50 - - - 12+12

ПК 
7.1-7.8

Учебная и производственная 
практика

180 - - - 72 108
-

Экзамен квалификационный 12 12
Всего: 340 112 50 - 72 108 36



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

Наименование
разделов

профессиональ
ного модуля

(ПМ),
междисциплин
арных курсов
(МДК) и тем

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

Объем
часов

Раздел 1  Приготовление блюд из овощей и грибов. 24
МДК 07.01 Технология приготовления, презентация и реализация простой и основной продукции
 Тема 1.1 Первичная обработка, нарезка и формовка традиционных видов овощей и грибов, подготовка пряностей и приправ. 8

Характеристика  и  требования  к  качеству  различных  видов  овощей  и  грибов;  характеристика  основных  видов
пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд;
техника обработки овощей, грибов, пряностей;
способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов; правила хранения овощей и грибов; виды
технологического  оборудования  и  производственного  инвентаря,  используемых  при  обработке  овощей,  грибов,
пряностей; правила их безопасного использования.

Тема 1.2 Приготовление  и оформление основных и простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов. 16
Приготовление блюд из овощей и грибов: температурный режим и правила приготовления  простых блюд и гарниров
из овощей и грибов; правила проведения бракеража; способы сервировки и варианты оформления и подачи  простых
блюд и гарниров, температура подачи; презентация и реализация блюд.
Лабораторные работы 2
№ 1 Приготовление  и оформление основных и простых блюд и гарниров из  овощей и грибов. 2
Практические работы 4
№ 1 Проверка органолептическим способом годности овощей и грибов. 2
№ 2 Расчет сырья для приготовления блюд из овощей. 2
Самостоятельная работа  (выполнение домашних заданий): 8
- проработка конспекта урока
- проработка учебной литературы
Внеаудиторная самостоятельная работа: 4



№ 1 Составление технологических схем приготовления блюд из овощей и грибов. 4
 Раздел 2 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста. 16
 Тема 2.1 Подготовка продуктов для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога,
теста.

8

Ассортимент,  товароведная характеристика и требования к качеству различных видов круп,  бобовых, макаронных
изделий,  муки,  молочных  и  жировых  продуктов,  яиц,  творога; способы  минимизации  отходов  при  подготовке
продуктов.

Тема 2.2 Приготовление и оформление каш,  гарниров из круп и риса,  простых блюд из  бобовых и кукурузы, макаронных
изделий, яиц, творога, теста.

8

Температурный  режим и  правила  приготовления  блюд  и  гарниров  из  круп,  бобовых,  макаронных  изделий,  яиц,
творога, теста; правила проведения бракеража; способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и
гарниров,  температура  подачи; правила  хранения,  сроки  реализации  и  требования  к  качеству  готовых  блюд;
презентация и реализация  блюд;  виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их
безопасного использования.
Лабораторные работы 4
№ 2 Приготовление и оформление блюд из круп и бобовых. 2
№ 3 Приготовление и оформление простых блюд из макаронных изделий, яиц, творога. 2
Практические работы 2
№ 3 Расчет количества продуктов для приготовления блюд и гарниров 2
Самостоятельная работа  (выполнение домашних заданий): 4
- проработка конспекта урока
- проработка учебной литературы
Внеаудиторная самостоятельная работа: 4
№ 2 Оформление презентации приготовления блюд из макаронных изделий, яиц, творога. 4

 Раздел 3 Приготовление супов и соусов. 24
Тема 3.1 Приготовление бульонов и отваров и простых супов на их основе. 16

Классификацию, пищевая ценность,  требования к качеству основных супов; правила выбора основных продуктов и
дополнительных  ингредиентов  к  ним  при  приготовлении  супов;  правила  безопасного  использования  и
последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов; температурный режим
и  правила  приготовления супов; правила  проведения  бракеража;  способы  сервировки  и  варианты  оформления,
температура подачи; правила хранения и требования к качеству готовых супов; презентация и реализация супов; виды
необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Тема 3.2 Приготовление отдельных компонентов для соусов,  соусные полуфабрикаты. Приготовление простых холодных и 8



горячих соусов.
Классификацию, пищевая ценность, требования к качеству основных соусов; правила выбора основных продуктов и
дополнительных  ингредиентов  к  ним  при  приготовлении  соусов;  правила  безопасного  использования  и
последовательность  выполнения  технологических  операций  при  приготовлении  основных  соусов;  температурный
режим и правила приготовления соусов; правила проведения бракеража; способы сервировки и варианты оформления,
температура  подачи;  правила  хранения  и  требования  к  качеству готовых соусов; презентация  и  реализация;  виды
необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
Лабораторные работы 4
№ 4  Приготовление, используя различные технологии, оформление, оценка качества холодных супов. 2
№ 5 Приготовление, используя различные технологии, оформление, оценка качества горячих супов. 2
Практические работы 6
№  4  Расчет количества продуктов для приготовления соусов. 2
Самостоятельная работа  (выполнение домашних заданий): 8
- проработка конспекта урока
- проработка учебной литературы
Внеаудиторная самостоятельная работа: 4
№ 3 Составление калькуляционных карт приготовления супов. 4

Раздел 4  Приготовление блюд из рыбы. 24
Тема 4.1  Обработка рыбы с костным скелетом, приготовление или подготовка полуфабрикатов. 8

Классификация,  пищевую  ценность,  требования  к  качеству  рыбного  сырья,  полуфабрикатов; последовательность
выполнения технологических операций при подготовке сырья.

Тема 4.2 Приготовление и оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом. 16
Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при  приготовлении блюд из
рыбы; последовательность  выполнения  технологических  операций  при  приготовлении  блюд  из  рыбы;
правила проведения бракеража; способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; правила
хранения  и  требования  к  качеству  готовых  блюд  из  рыбы; презентация  и  реализация  блюд;  виды
необходимого  технологического  оборудования  и  производственного  инвентаря,  правила  их безопасного
использования.
Лабораторные работы 4
№ 6 Приготовление  и оформление блюд из рыбы. 4
Практические работы 4
№ 5 Анализ результатов проверки качества рыбы. 2
№ 6 Расчет количества сырья для приготовления  блюд из рыбы. 2



Самостоятельная работа  (выполнение домашних заданий): 8
- проработка конспекта урока
- проработка учебной литературы
Внеаудиторная самостоятельная работа: 4
№ 4 Оформление презентации приготовления блюд из рыбы. 4

Раздел 5 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. 40
5.1 Тема Подготовка полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы, обработка и приготовление основных
полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

16

Классификацию,  пищевую  ценность,  требования  к  качеству  сырья,  полуфабрикатов  и  готовых  блюд  из  мяса  и
домашней  птицы; последовательность  выполнения  технологических  операций  при  подготовке  сырья; правила
хранения  и  требования  к  качеству; температурный  режим  и  правила  охлаждения,  замораживания  и  хранения
полуфабрикатов мяса и домашней птицы.

2

Тема 5.2 Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы. 24
Правила выбора основных продуктов и  дополнительных ингредиентов  к ним при  приготовлении блюд из мяса и
домашней птицы; последовательность  выполнения  технологических операций при  приготовлении блюд из мяса и
домашней  птицы; правила  проведения  бракеража; способы  сервировки  и  варианты  оформления,
температуру  подачи;  правила  хранения  и  требования  к  качеству; температурный  режим  и  правила  охлаждения,
замораживания и хранения готовых блюд; виды необходимого технологического оборудования и производственного
инвентаря, правила их безопасного использования.
Лабораторные работы 4
№7 Приготовление и оформление блюд из мяса. 4
Практические работы 6
№ 7 Проверка органолептическим способом качества мяса. 2
№ 8 Составление схем разделки различных видов мяса. 2
№ 9 Расчет количества сырья для приготовления  блюд из рыбы. 2
Самостоятельная работа  (выполнение домашних заданий): 12



- проработка конспекта урока

- проработка учебной литературы

Внеаудиторная самостоятельная работа: 8

№ 5 Составление калькуляционных карт приготовления блюд из мяса. 4

№ 6 Подготовка реферата на тему «Национальные блюда из мяса» 4

Раздел 6 Приготовление холодных блюд и закусок. 16

Тема 6.1 Приготовление бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных закусок и блюд. 16

Классификация,  пищевая  ценность,  требования  к  качеству  гастрономических  продуктов,  используемых  для
приготовления холодных блюд и закусок; правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных
ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок; последовательность выполнения технологических
операций при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок; правила проведения бракеража; правила
охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения; требования к качеству холодных
блюд и закусок; способы сервировки и варианты оформления; температуру подачи холодных блюд и закусок; виды
необходимого  технологического  оборудования  и  производственного  инвентаря,  правила  их  безопасного
использования.

Лабораторные работы 4

№ 8 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок. 4

Практические работы 2

№10 Составление технологических карт приготовления салатов. 2

Самостоятельная работа  (выполнение домашних заданий): 4

- проработка конспекта урока

- проработка учебной литературы

Внеаудиторная самостоятельная работа: 4



№ 7 Подготовка реферата на тему «Холодные блюда и закуски». 4

Раздел 7 Приготовление сладких блюд и напитков. 16

Тема 7.1 Приготовление и оформление простых холодных и горячих сладких блюд и напитков. 16

Классификация  и  ассортимент,  пищевая  ценность,  требования  к  качеству  сладких  блюд  и  напитков; правила  выбора
основных  продуктов  и  дополнительных  ингредиентов  к  ним  при   приготовлении  сладких  блюд  и  напитков;
последовательность  выполнения  технологических  операций  при  приготовлении  сладких  блюд  и  напитков; правила
проведения бракеража; способы сервировки и варианты оформления, правила охлаждения и хранения сладких блюд и
напитков; температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи; требования к качеству сладких
блюд  и  напитков; презентация  и  реализация  блюд;  виды  необходимого  технологического  оборудования  и
производственного инвентаря.

Лабораторные работы 4

№ 9 Приготовление и оформление простых холодных и горячих сладких блюд и напитков. 4

Практические работы 2

№ 11 Составление технологических карт приготовления десертов и напитков. 2

Самостоятельная работа  (выполнение домашних заданий): 4

- проработка конспекта урока

- проработка учебной литературы

Внеаудиторная самостоятельная работа: 4

№ 8 Оформление реферата на тему «Напитки». 4

Учебная практика 72

Виды работ:



Первичная обработка, нарезка и формовка, приготовление, оформление и презентация основных и простых блюд и
гарниров из традиционных видов овощей и грибов. 

6

Подготовка  продуктов,  приготовление,  оформление  и  презентация  каш,  гарниров  из  круп  и  риса,  бобовых  и
кукурузы.

6

Подготовка продуктов, приготовление, оформление и презентация каш, гарниров из макаронных изделий. 6

Подготовка продуктов, приготовление, оформление и презентация блюд из яиц, творога. 6

Подготовка продуктов, приготовление, оформление и презентация блюд из теста. 6

Подготовка продуктов, приготовление, оформление и презентация бульонов, отваров и простых супов на их основе. 6

Приготовление отдельных компонентов для соусов,  приготовление простых холодных  соусов. 6

Приготовление отдельных компонентов для соусов,  приготовление простых горячих соусов. 6

Подготовка продуктов,  приготовление, оформление и презентация простых блюд из рыбы с костным
скелетом.

6

Подготовка продуктов, приготовление, оформление и презентация простых блюд из мяса и мясных продуктов. 6

Подготовка продуктов, приготовление, оформление и презентация простых блюд из домашней птицы. 6

Подготовка  продуктов,  приготовление,  оформление  и  презентация  бутербродов,  гастрономических  продуктов
порциями.

6

Подготовка продуктов, приготовление, оформление и презентация салатов. 6

Подготовка продуктов, приготовление, оформление и презентация простых холодных закусок и блюд. 6

Подготовка продуктов, приготовление, оформление и презентация простых холодных  сладких блюд. 6

Подготовка продуктов, приготовление, оформление и презентация простых горячих сладких блюд. 6

Подготовка продуктов, приготовление, оформление и презентация простых холодных и горячих напитков. 6



Дифференцированный зачет 6

Производственная практика 108

Виды работ:

Подготовка инвентаря, оборудования, продуктов и рабочего места к работе. Приготовление, презентация и отпуск
блюд и гарниров из овощей и грибов.

6

Подготовка инвентаря, оборудования, продуктов и рабочего места к работе. Приготовление, презентация и отпуск
блюд из круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий.

6

Подготовка инвентаря, оборудования, продуктов и рабочего места к работе. Приготовление, презентация и отпуск
блюд из яиц и творога, теста.

6

Подготовка инвентаря, оборудования, продуктов и рабочего места к работе. Приготовление, презентация и отпуск
супов, бульонов и отваров.

6

Подготовка инвентаря, оборудования, продуктов и рабочего места к работе. Приготовление, презентация и отпуск
блюд из рыбы, мяса, птицы.

6

Подготовка инвентаря, оборудования, продуктов и рабочего места к работе. Приготовление, презентация и отпуск
горячих сладких блюд и напитков.

6

                                                                  Всего 340



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

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

Кабинеты: 
Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного кабинета 

«Организации обслуживания в общественном питании»; лаборатории.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест  кабинета:
- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
-Технические средства обучения:
- компьютер с лицензионным программным обеспечением и проектор.
Оборудование лаборатории: 
- Инвентарь и посуда;
- Механическое оборудование.

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

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

3.2.1. Печатные издания:
1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов

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

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

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  
2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
4. ГОСТ  30524-2013  Услуги  общественного  питания.  Требования  к  персоналу.  -

Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
5. ГОСТ  31985-2013  Услуги  общественного  питания.  Термины  и  определения.-

Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
6. ГОСТ 30390-2013   Услуги  общественного  питания.  Продукция  общественного

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.:
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного
питания.  Классификация  и  общие  требования  –  Введ.  2016  –  01  –  01.  –  М.:
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

8. ГОСТ  31986-2012   Услуги  общественного  питания.  Метод  органолептической
оценки  качества  продукции  общественного  питания.  –  Введ.  2015  –  01  –  01.  –  М.:
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы
на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и
содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

17



10. ГОСТ  31988-2012   Услуги  общественного  питания.  Метод  расчета  отходов  и
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.
– Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной
защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано  в  Минюсте России 29.09.2015 №
39023).

12. Сборник  технических  нормативов  –  Сборник  рецептур  на  продукцию  для
обучающихся  во всех образовательных учреждениях/  под общ.  ред.  М.П.  Могильного,
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.

13. Сборник  технических  нормативов  –  Сборник  рецептур  на  продукцию
диетического  питания  для  предприятий  общественного  питания/  под  общ.  ред.  М.П.
Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

14. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного
питания:   Сборник  технических  нормативов.  Ч.  1  /  под  ред.  Ф.Л.Марчука  -  М.:
Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с.

15. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного
питания:  Сборник  технических  нормативов.  Ч.  2  /  Под  общ.  ред.  Н.А.Лупея.   -  М.:
Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

16. Ботов  М.И.  Оборудование  предприятий  общественного  питания  :  учебник  для
студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. –
1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с.

17. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для
учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд.,
стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с

18. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений
сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – 1-е изд. – М. : Издательский
центр «Академия», 2015. – 176 с 

19. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания:
учеб.для  учащихся  учреждений  сред.проф.образования  /  В.П.Золин.  –  13-е  изд.  –  М.  :
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с

20. Кащенко  В.Ф.  Оборудование  предприятий  общественного  питания:  учебное
пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

21. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд.
– М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с

22. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для
студ.  учреждений  сред.проф.образования  /  А.Н.  Мартинчик,  А.А.Королев,
Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с.

23. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов
и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.

24. Радченко  С.Н  Организация  производства  на  предприятиях  общественного
питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с.

25. Самородова  И.П.  Организация  процесса  приготовления  и  приготовление
полуфабрикатов  для  сложной  кулинарной  продукции  :  учебник  для  студ.  учреждений
сред.проф.образования  /  И.П.  Самородова.  –  4-е изд.,  стер.  –  М. :  Издательский центр
«Академия», 2016. – 192 с.

26. Самородова  И.П.  Приготовление  блюд  из  мяса  и  домашней  птицы:  учеб.для
учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М. :
Издательский центр «Академия», 2015. – 128 с 
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27. Соколова  Е.  И.  Приготовление  блюд  из  овощей  и  грибов:  учеб.для  учащихся
учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский
центр «Академия», 2015. – 288 с

28. Усов  В.В.  Организация  производства  и  обслуживания  на  предприятиях
общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В.
Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с

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

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

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

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

4. СП  1.1.1058-01.  Организация  и  проведение  производственного  контроля  за
соблюдением  санитарных  правил  и  выполнением  санитарно-эпидемиологических
(профилактических)  мероприятий  [Электронный  ресурс]:  постановление  Главного
государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-
07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

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

6. СанПиН  2.3.6.  1079-01  Санитарно-эпидемиологические  требования  к
организациям  общественного  питания,  изготовлению  и  оборотоспособности  в  них
пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление
Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции
СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
7. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
8. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
9. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
10. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;
11. http://www.eda-server.ru/gastronom/;
12. http://www.eda-server.ru/culinary-school/
13. http:/ /www.pitportal.ru/
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4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля

Формируемые
компетенции

Название раздела

Действие Умения Знания

1 2 3 4

Раздел  1.  Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента.
ПК 7.1.
Подготавливать 
рабочее место, 
оборудование, сырье, 
исходные материалы 
для обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов, 
кулинарных блюд, 
закусок в соответствии 
с инструкциями и 
регламентами.  
ПК 7.2. Проводить 
приготовление и 
подготовку к 
реализации 
полуфабрикатов 
разнообразного 
ассортимента для 
блюд, кулинарных 
изделий.

Подготовка, 
уборка рабочего 
места повара при 
выполнении   
работ по 
обработке, 
нарезке, формовке
традиционных
видов овощей, 
грибов, обработке 
рыбы, нерыбного 
водного сырья, 
мяса, мясных 
продуктов, 
домашней птицы, 
дичи

Визуально проверять
чистоту и  исправность
производственного
инвентаря, кухонной 
посуды,  инструментов 
перед использованием. 
Выбирать, рационально 
размещать  на рабочем
месте оборудование, 
инвентарь,  посуду, сырье, 
материалы в  соответствии 
с
инструкциями и 
регламентами, стандартами
чистоты. Проводить 
текущую уборку рабочего 
места в соответствии с
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты.
Владеть техникой ухода
за весоизмерительным
оборудованием. Выбирать
и
применять  моющие и
дезинфицирующие 
средства. Мыть вручную
и в
посудомоечной машине, 
чистить и раскладывать на
хранение и 
производственный
инвентарь, инструменты в
соответствии со 
стандартами чистоты. 
Проверять поддержание 
требуемого 
температурного режима в 
холодильном 
оборудовании

Требования охраны
труда,  пожарной
безопасности и
производственной
санитарии в
организации питания.
Виды, назначение,
правила безопасной
эксплуатации 
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов,
весоизмерительных
приборов, посуды и
правила ухода за
ними.  Способы правки
кухонных ножей
Последовательность
выполнения технологических
операций, современные 
методы, техника обработки, 
подготовки сырья и
продуктов.
Регламенты, стандарты, в том 
числе.
Система анализа,
оценки и управления
опасными факторами
(система НАССР) и
нормативно-техническая 
документация,
используемая при
обработке, подготовке
сырья, приготовление, 
подготовке к реализации
полуфабрикатов.
Возможные последствия
нарушения санитарии
и гигиены. Требования
к соблюдению личной
гигиены персоналом
при упаковочных материалов, 
способы
хранения сырья и
продуктов. Виды, назначение 

Подбор, 
подготовка к 
работе, 
проверка
технологическог
о
оборудования,

Выбирать  оборудование,
производственный
инвентарь, инструменты,
посуду в соответствии с
видом сырья  и способом
его
обработки. Включать и
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производственн
ого инвентаря, 
инструментов, 
весоизмеритель
ных
приборов
Подготовка 
рабочего места  
для 
порционировани
я
(комплектовани
я),
упаковки на 
вынос готовых 
полуфабрикатов
.

подготавливать к работе 
технологическое
оборудование,
производственный
инвентарь, инструменты,
весоизмерительные
приборы  в  соответствии с 
Инструкциями  и 
регламентам и, 
стандартами чистоты. 
Соблюдать правила
Техники безопасности,
Пожарной безопасности,
охраны труда
Выбирать, подготавливать
материалы, посуду,
оборудование для
упаковки, хранения
обработанного сырья,
приготовленных
полуфабрикатов.
Рационально 
организовывать
рабочее место с учетом
стандартов чистоты.

столовой
посуды, столовых приборов. 
Способы и правила
порционирования
(комплектования),
упаковки на вынос
готовых
полуфабрикатов.

Раздел 2.  Введение процессов приготовления, творческого оформления, непродолжительного 
хранения горячих блюд.

ПК 7..3
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение бульонов,
супов, отваров 
разнообразного 
ассортимента.

Подготовка 
основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов

Оценивать наличие, 
подбирать в соответствии 
с технологическими 
требованиями, оценивать 
качество и безопасность
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов. 
Организовывать их 
хранение   до момента 
использования. Выбирать,
подготавливать пряности, 
приправы, специи. 
Взвешивать, измерять 
продукты, входящие в 
Правила выбора основных
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости. 
Критерии оценки качества
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов, 
используемых для 
приготовления бульонов, 

Правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости,
взаимозаменяемости. Критерии
оценки качества основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов, используемых 
для приготовления бульонов, 
отваров, холодных и горячих 
супов. состав бульонов, 
отваров, холодных и горячих 
супов в соответствии с 
рецептурой. Осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов
в соответствии с  нормами 
закладки, особенностями 
заказа, сезонностью. 
Использовать региональные, 
сезонные продукты для 
приготовления бульонов, 
отваров, холодных и горячих 
супов. Оформлять заявки на 
продукты, расходные 
материалы, необходимые для
приготовления,  отваров 
бульонов,  холодных и горячих
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отваров, холодных и 
горячих супов. состав 
бульонов, отваров, 
холодных и горячих супов
в соответствии с 
рецептурой. 
Осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии 
с нормами закладки, 
особенностями заказа, 
сезонностью. 
Использовать 
региональные, сезонные 
продукты для 
приготовления
бульонов, отваров, 
холодных
и горячих супов.   
Оформлять заявки на 
продукты, расходные 
материалы, необходимые 
для приготовления 
бульонов, отваров, 
холодных и горячих 
супов.

супов Ассортимент, 
характеристика региональных 
видов сырья, продуктов.
Нормы
взаимозаменяемости сырья и 
продуктов.

Приготовление 
бульонов, 
отваров, 
горячих супов 
разнообразного 
ассортимента

Выбирать, применять, 
комбинировать методы 
приготовления бульонов, 
отваров, горячих супов с 
учетом типа питания, вида
и кулинарных свойств 
используемых продуктов 
и полуфабрикатов, 
требований рецептуры, 
последовательности 
приготовления, 
особенностей заказа.
Рационально 
использовать продукты, 
полуфабрикаты.
Соблюдать 
температурный и 
временной  режим 
процессов
приготовления.  
Изменять закладку 
продуктов    в соответствии 
с изменением выхода 
бульонов, отваров, супов. 
Определять степень 
готовности бульонов, 
отваров, супов.  
Доводить бульоны, отвары, 
супы до вкуса, до 

Ассортимент, рецептуры, 
пищевая ценность, требования 
к качеству, методы 
приготовления бульонов, 
отваров, супов разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных, вегетарианских,
для диетического питания. 
Температурный режим и 
правила приготовления
бульонов, отваров, холодных и
горячих
супов. Виды, назначение и 
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, 
используемых при 
приготовлении бульонов, 
отваров, холодных и горячих 
супов.  Нормы 
взаимозаменяемости сырья и 
продуктов. Ассортимент, 
характеристика, кулинарное 
использование пряностей, 
приправ, специй.

Хранение,  отпуск Техника порционирования, 
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бульонов, отваров,
холодных  и
горячих супов

определенной 
консистенции.  
Владеть техниками, 
приемами приготовления 
холодных и горячих супов.
 Подбирать гарниры к 
бульонам,
холодным, сладким супам. 
Соблюдать санитарно-
гигиенические требования в
процессе приготовления 
пищи. Осуществлять 
взаимозаменяемость
продуктов в процессе 
приготовления бульонов, 
отваров, холодных  и 
горячих супов с учетом 
норм взаимозаменяемости.
Выбирать, подготавливать и
использовать при
приготовлении бульонов, 
отваров,  супов специи, 
пряности, приправы с 
учетом   их 
взаимозаменяемости, 
сочетаемости с основными 
продуктами.
Выбирать в соответствии со
способом приготовления, 
безопасно использовать 
технологическое 
оборудование, 
производственный
инвентарь, инструменты, 
посуду
Проверять качество 
готовых бульонов, 
отваров, холодных и 
горячих супов перед 
отпуском, упаковкой на 
вынос. Поддерживать 
температуру подачи 
бульонов, отваров, супов 
на раздаче. 
Порционировать, 
сервировать и творчески 
оформлять бульоны, 
отвары, супы для подачи с
учетом рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований 
по безопасности готовой 
продукции. Соблюдать 
выход бульонов, отваров, 
супов при их 

варианты оформления бульонов,
отваров, супов для подачи. 
Виды, назначение столовой 
посуды для отпуска с раздачи, 
прилавка, термосов, 
контейнеров для отпуска на 
вынос бульонов, отваров, супов 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных. 
Методы сервировки и подачи, 
температура подачи бульонов, 
отваров, супов разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных Правила 
разогревания охлажденных, 
замороженных бульонов, 
отваров, супов.
Правила охлаждения, 
замораживания и хранения 
бульонов, отваров, супов. 
Требования к безопасности 
хранения готовых бульонов, 
отваров, супов.  
Правила маркирования 
упакованных бульонов, отваров,
супов, правила заполнения 
этикеток
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порционировании 
(комплектовании).
Охлаждать и 
замораживать готовые
бульоны,  отвары, 
полуфабрикаты для супов,
готовые супы с учетом 
требований к 
безопасности пищевых 
продуктов.
Хранить 
свежеприготовленные, 
охлажденные и 
замороженные бульоны, 
отвары, супы с учетом 
требований по 
безопасности, 
соблюдением режимов 
хранения. Разогревать 
охлажденные, 
замороженные готовые
бульоны, отвары, супы с 
учетом требований к 
безопасности готовой 
продукции. Выбирать 
контейнеры,
упаковочные материалы, 
эстетично упаковывать 
готовые горячие бульоны,
отвары, холодные и 
горячие супы на вынос и 
для транспортирования

Взаимодействие  с
потребителями
при  отпуске
продукции  с
прилавка/раздачи

Рассчитывать стоимость 
бульонов, отваров, супов. 
Вести учет реализованных
бульонов, отваров, супов. 
Поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем. Владеть 
профессиональной 
терминологией. 
Консультировать 
потребителей, оказывать 
им помощь в выборе 
бульонов, отваров, супов 
на раздаче. Разрешать 
проблемы в рамках
своей компетенции

Ассортимент и цены на 
бульоны, отвары, супы. 
Правила общения с 
потребителями. Базовый 
словарный запас на 
иностранном языке. Техника 
общения, ориентированная на 
потребителя

ПК 7.4. Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение горячих 
соусов разнообразного 

Подготовка 
основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов

Оценивать наличие, 
подбирать в соответствии с 
технологическими 
требованиями, оценивать 
качество и безопасность 

Правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости. Критерии
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ассортимента. основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов. 
Организовывать их 
хранение до момента 
использования. Выбирать, 
подготавливать пряности, 
приправы, специи. 
Взвешивать, измерять 
продукты, входящие в 
состав горячих соусов в 
соответствии  с рецептурой.
Осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с 
нормами закладки, 
особенностями заказа, 
сезонностью. Использовать 
региональные, сезонные 
продукты для 
приготовления горячих 
соусов. Оформлять заявки 
на продукты, расходные 
материалы, необходимые 
для приготовления горячих
соусов

оценки качества основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов, используемых 
для приготовления горячих 
соусов. Ассортимент, 
характеристика региональных 
видов сырья, продуктов. 
Нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов

Приготовление 
горячих соусов 
разнообразного
ассортимента

Выбирать, применять, 
комбинировать методы 
приготовления горячих
соусов с учетом типа 
питания, вида и 
кулинарных свойств 
используемых продуктов 
и соусных 
полуфабрикатов, 
требований рецептуры, 
последовательности 
приготовления, 
особенностей заказа. 
Рационально 
использовать продукты, 
соусные полуфабрикаты. 
Соблюдать 
температурный и 
временной режим 
процессов приготовления.
Изменять закладку 
продуктов в соответствии 
с изменением выхода 
соусов.
 Определять степень 
готовности соусов.
Доводить соусы до вкуса, 
до определенной 
консистенции. Владеть 

Ассортимент, рецептуры, 
пищевая ценность,
требования к качеству, методы 
приготовления горячих соусов 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных, 
вегетарианских, для 
диетического питания. 
Температурный режим и 
правила приготовления горячих 
соусов. Виды, назначение и 
правила безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, 
используемых при 
приготовлении горячих соусов. 
Нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов. 
Ассортимент, характеристика, 
кулинарное использование 
пряностей, приправ, специй.
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техниками, приемами 
приготовления горячих 
соусов. Соблюдать 
санитарно-гигиенические 
требования в процессе 
приготовления пищи. 
Осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в процессе  
приготовления горячих 
соусов с учетом норм 
взаимозаменяемости. 
Выбирать, подготавливать
и использовать при 
приготовлении горячих 
соусов специи, пряности, 
приправы с учетом их 
взаимозаменяемости, 
сочетаемости с 
основными продуктами.
Выбирать в соответствии 
со способом 
приготовления, безопасно 
использовать 
технологическое 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
посуду

Хранение,  отпуск
горячих соусов

Проверять качество 
готовых горячих соусов 
перед отпуском. 
Поддерживать 
температуру подачи 
горячих соусов на 
раздаче.Порционировать, 
сервировать и творчески 
оформлять горячие соусы 
для подачи с учетом 
рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований 
по безопасности готовой 
продукции. Соблюдать 
выход горячих соусов при
их порционировании 
(комплектовании). 
Охлаждать и 
замораживать соусные 
полуфабрикаты с учетом 
требований к 
безопасности пищевых 
продуктов. Хранить 
свежеприготовленные, 
охлажденные и 

Техника порционирования, 
варианты оформления тарелок 
горячими  соусами для 
подачи.Виды, назначение 
столовой посуды для отпуска с
раздачи, прилавка, термосов, 
контейнеров для отпуска на 
вынос горячих соусов 
разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных. 
Методы сервировки и подачи 
горячих соусов. Температура 
подачи горячих соусов 
разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных. 
Правила разогревания 
охлажденных, замороженных 
соусов. Правила охлаждения, 
замораживания и хранения 
соусов. Требования к 
безопасности хранения 
готовых горячих соусов. 
Правила маркирования 
упакованных горячих соусов, 
правила заполнения этикеток
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замороженные соусные 
полуфабрикаты с учетом 
требований по 
безопасности, 
соблюдением режимов 
хранения. Разогревать 
охлажденные, 
замороженные соусные 
полуфабрикаты с учетом 
требований к 
безопасности готовой 
продукции. Выбирать 
контейнеры, упаковочные
материалы, эстетично 
упаковывать готовые 
горячие соусы на вынос и 
для транспортирования

Взаимодействие
с потребителями
при отпуске 
продукции с 
прилавка/раздач
и

Рассчитывать стоимость 
горячих соусов. Вести 
учет реализованных с 
раздачи горячих соусов. 
Поддерживать
визуальный контакт с 
потребителем. Владеть 
профессиональной 
терминологией. 
Консультировать 
потребителей, оказывать 
им помощь в выборе 
горячих соусов. 
Разрешать проблемы в 
рамках своей 
компетенции

Ассортимент и цены на 
горячие соусы. Правила 
торговли. Правила поведения, 
степень
ответственности за 
правильность расчетов с 
потребителями. Правила 
общения с потребителями. 
Базовый словарный запас на 
иностранном языке. Техника 
общения, ориентированная на 
потребителя

ПК 7.5.
Осуществлять 
приготовление,творче
ское оформление и 
подготовку к 
реализации горячих 
блюд и гарниров 
разнообразного 
ассортимента.

Подготовка 
основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов

Оценивать наличие, 
подбирать в соответствии 
с технологическими 
требованиями, оценивать 
качество  и безопасность 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов. 
Организовывать их 
хранение до момента 
использования. Выбирать,
подготавливать пряности, 
приправы, специи. 
Взвешивать, измерять 
продукты, входящие в 
состав горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья,
мяса, птицы, других 
продуктов в соответствии 
с рецептурой. 

Правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости. Критерии
оценки качества основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов, используемых
для приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, из 
различного сырья. 
Ассортимент, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов. Нормы 
взаимозаменяемости сырья и 
продуктов.
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Осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии 
с нормами закладки, 
особенностями заказа, 
сезонностью. 
Использовать 
региональные, сезонные 
продукты для 
приготовления горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок. 
Оформлять заявки на 
продукты, расходные 
материалы, необходимые 
для приготовления 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
гарниров.

Приготовление 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, 
гарниров, 
разнообразного 
ассортимента

Выбирать, применять, 
комбинировать методы 
приготовления  горячих
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья с
учетом типа питания, вида 
и кулинарных свойств 
используемых продуктов и 
полуфабрикатов, 
требований рецептуры, 
последовательности 
приготовления,   
особенностей заказа. 
Рационально использовать 
продукты,
полуфабрикаты. 
Соблюдать 
температурный и 
временной режим 
процессов приготовления.
Изменять закладку 
продуктов в соответствии 
с изменением выхода 
блюд, кулинарных 
изделий. Определять 
степень готовности блюд.
Доводить блюда, 
кулинарные изделия, 
закуски до вкуса, до 
определенной 
консистенции. Владеть 
техниками, приемами 
приготовления горячих 
блюд, кулинарных 
изделий.  Подбирать 

Ассортимент, рецептуры, 
пищевая ценность, требования  
к качеству, методы 
приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, гарниров, 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных, 
вегетарианских, для 
диетического питания. 
Температурный режим и 
правила приготовления  
горячих блюд. Виды, 
назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
технологического 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, 
используемых при 
приготовлении горячих блюд, 
кулинарных изделий. 
Ассортимент, характеристика, 
кулинарное использование 
пряностей, приправ, специй.
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гарниры, соусы. 
Соблюдать санитарно-
гигиенические требования
в процессе приготовления
пищи. Выбирать в 
соответствии со способом 
приготовления, безопасно 
использовать 
технологическое 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
посуду

Хранение, 
отпуск горячих 
блюд, 
кулинарных 
изделий, 
гарниров.

Проверять качество 
готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
гарниров перед отпуском, 
упаковкой на вынос. 
Поддерживать 
температуру подачи 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
гарниров на раздаче. 
Порционировать, 
сервировать и творчески 
оформлять горячие 
блюда, кулинарные 
изделия, для подачи с 
учетом рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований 
по безопасности готовой 
продукции. Соблюдать 
выход горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
гарниров при их 
порционировании 
(комплектовании). 
Охлаждать и 
замораживать готовые 
горячие блюда, 
кулинарные изделия,  с 
учетом требований к 
безопасности пищевых 
продуктов; Хранить 
свежеприготовленные, 
охлажденные и 
замороженные блюда, 
кулинарные изделия, 
закуски с учетом 
требований
по безопасности, 
соблюдением режимов 
хранения. Разогревать 
охлажденные, 

Техника порционирования, 
варианты оформления горячих 
блюд, кулинарных изделий,
для подачи; Виды, назначение 
столовой посуды для отпуска с
раздачи, прилавка, термосов, 
контейнеров для отпуска на 
вынос горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных; 
Методы сервировки и подачи 
горячих блюд, кулинарных 
изделий. Температура подачи 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных. Правила 
разогревания горячих блюд, 
кулинарных изделий.
Требования к безопасности 
хранения готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий.
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замороженные готовые 
блюда, кулинарные 
изделия, с учетом 
требований к 
безопасности готовой 
продукции. Выбирать 
контейнеры, упаковочные
материалы, эстетично 
упаковывать готовые 
горячие блюда, 
кулинарные изделия, на 
вынос и для 
транспортирования

Взаимодействие
с потребителями
при отпуске 
продукции с 
прилавка/раздач
и

Рассчитывать стоимость 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
гарниров. Поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем. Владеть 
профессиональной 
терминологией. 
Консультировать 
потребителей, оказывать 
им помощь в выборе 
горячих блюд, 
кулинарных изделий. 
Разрешать проблемы в 
рамках своей 
компетенции

Ассортимент и цены на 
горячие блюда, кулинарные 
изделия, гарниры. Правила 
общения с потребителями. 
Базовый словарный запас на 
иностранном языке. Техника 
общения, ориентированная на 
потребителя

Раздел 3.  Введение процессов приготовления, творческого оформления, непродолжительного 
хранения бутербродов, холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента.

ПК 7.6.
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
бутербродов, канапе, 
холодных блюд и 
закусок разнообразного
ассортимента;

Подготовка, 
уборка рабочего 
места повара при 
выполнении работ
по приготовлению
холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок

Выбирать в соответствии 
с видом выполняемых 
операций, рационально 
размещать на рабочем 
месте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, 
материалы в соответствии
с инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты. 
Проводить текущую 
уборку рабочего места 
повара в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты. 
Применять регламенты, 
стандарты и нормативно- 
техническую
документацию, соблюдать
санитарные требования. 
Выбирать и  применять 
моющие и 

Требования охраны труда, 
пожарной безопасности и 
производственной санитарии в 
организации питания. Виды, 
назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за 
ними. Организация  работ по 
Приготовлению холодных 
блюд,  кулинарных  изделий, 
закусок. Последовательность 
выполнения технологических 
операций,  современные методы
приготовления холодных  блюд,
кулинарных изделий, закусок. 
Регламенты, стандарты, в том
числе  
система  анализа, оценки и 
управления опасными 

30



дезинфицирующие 
средства. Владеть 
техникой ухода за 
весоизмерительным 
оборудованием. Мыть 
вручную   и 
посудомоечной 
машине,чистить и 
раскладывать на хранение
кухонную посуду и 
производственный 
инвентарь в соответствии 
со стандартами чистоты. 
Соблюдать правила
мытья кухонных ножей, 
острых, травмоопасных
частей технологического 
оборудования.
Соблюдать условия 
хранения кухонной 
посуды, инвентаря, 
инструментов

факторами (система НАССР) и 
нормативно-техническая 
документация,   используемая
при приготовлении холодных 
блюд,  кулинарных  изделий, 
закусок. Возможные 
последствия  нарушения 
санитарии   и гигиены. 
Требования к личной гигиене 
персонала. Правила безопасного
хранения  чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств, 
предназначенных для 
последующего использования.
Правила утилизации
отходов. Виды, назначение
упаковочных материалов, 
способы
 хранения пищевых продуктов. 
Виды, назначение 
оборудования, инвентаря 
посуды, используемых  для 
порционирования(комплектован
ия) готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок. 
Способы и правила 
порционирования 
(комплектования), упаковки на 
вынос готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок. 
Условия,  сроки, способы 
хранения холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
классификацию, пищевую 
ценность,

Подготовка 
основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов

Проверять 
органолептическим 
способом качество 
гастрономических 
продуктов;  выбирать 
производственный 
инвентарь и оборудование
для приготовления 
холодных блюд и закусок;

требования к качеству 
гастрономических продуктов, 
используемых для 
приготовления холодных блюд 
и закусок;  правила выбора 
основных

1 2 3 4

использовать различные 
технологии 
приготовления и 
оформления холодных 
блюд и закусок; 
оценивать качество 
холодных блюд и закусок;
выбирать способы 
хранения с соблюдением 
температурного режима;

гастрономических продуктов и 
дополнительных ингредиентов к
ним  при приготовлении 
холодных блюд и закусок;
последовательность выполнения
технологических операций 
требования
при        подготовке сырья и 
приготовлении холодных блюд 
и закусок;
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проверять 
органолептическим 
способом качество 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов.

к качеству холодных блюд и 
закусок;
виды необходимого 
технологического 
оборудования и 
производственного инвентаря, 
правила их безопасного 
использования.
правила охлаждения и 
хранения холодных блюд и 
закусок, температурный режим
хранения.

Приготовление 
бутербродов, 
канапе,
холодных блюд, 
закусок
разнообразного
ассортимента

Выбирать, 
применять,изделий, 
закусок. Владеть 
техниками, приемами 
приготовления холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок.
Определять степень 
готовности, доводить 
блюда, кулинарные 
изделия, закуски до вкуса,
до определенной 
консистенции.
Соблюдать время 
приготовления в 
соответствии с 
нормативами.
Подбирать гарниры, 
соусы с учетом 
сбалансированности
компонентов блюда по 
вкусу, цвету, объему, 
гармоничность 
композиции. Соблюдать 
санитарно- гигиенические
требования в процессе 
приготовления пищи:
персональную 
гигиену(чистая 
спецодежда,
правильная дегустация,
отсутствие вредных 
привычек, перчатки), 
содержание рабочего 
места (смена разделочных
досок в соответствии с 
работами и
видом продуктов, чистота
рабочего места, 
отсутствие
ненужных оборудования,
инвентаря, посуды, 
чистота и  порядок в 

Ассортимент, 
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря, инструментов,
посуды, используемых при 
приготовлении холодных 
блюд, кулинарных изделий,
закусок. Нормы
взаимозаменяемости сырья и 
продуктов.
Ассортимент,
характеристика,
кулинарное использование
пряностей, приправ,
специй.
рецептуры,
пищевая ценность, требования 
к качеству, методы 
приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий,
закусок разнообразного
ассортимента, в том числе 
региональных,
вегетарианских, для
диетического питания.
Температурный режим и
правила приготовления
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок. Виды, 
назначение и правила 
безопасной эксплуатации
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холодильнике,
раздельное использование
контейнеров для мусора). 
Осуществлять 
взаимозаменяемость
продуктов в процессе
приготовления холодных
блюд, кулинарных 
изделий,
закусок с учетом норм
взаимозаменяемости.
Выбирать, подготавливать
и
использовать при 
приготовлении холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок специи, 
пряности, приправы с 
учетом их
взаимозаменяемости,
гармоничной 
сочетаемости с
основными продуктами. 
Выбирать в соответствии 
со способом 
приготовления, безопасно 
использовать 
комбинировать методы
приготовления холодных
блюд, кулинарных 
изделий,
закусок с учетом типа
питания, вида и 
кулинарных
свойств используемых
продуктов и 
полуфабрикатов, 
требований рецептуры,
последовательности
приготовления, 
особенностей заказа 
(задания).   Рационально 
использовать продукты, 
полуфабрикаты. 
Соблюдать 
температурный и 
временной режим 
процессов приготовления.
Пересчитывать и 
изменять закладку 
продуктов  в соответствии
с изменением выхода 
блюд, 
кулинарныхтехнологичес
кое оборудование,
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производственный
инвентарь, инструменты, 
посуду

Утилизация
отходов,
упаковка,
складирование,
хранение 
неиспользованн
ых пищевых 
продуктов

Различать пищевые и 
непищевые отходы, 
соблюдать правила
утилизации отходов.
Выбирать, рационально
использовать материалы,
посуду для упаковки, 
хранения 
неиспользованных 
пищевых продуктов. 
Упаковывать, 
осуществлять маркировку, 
упакованных 
неиспользованных 
пищевых продуктов. 
Выбирать,
применять различные 
способы хранения
пищевых продуктов, 
соблюдать товарное 
соседство. Соблюдать 
условия и сроки хранения 
пищевых
продуктов

Правила, условия, сроки
хранения пищевых продуктов. 
Способы упаковки, 
складирования пищевых 
продуктов.
Виды, правила безопасной 
эксплуатации
оборудования, посуды,
используемых для упаковки, 
хранения пищевых продуктов.
Требования охраны
труда, пожарной, 
Электробезопасности в
организации питания.

Хранение, отпуск
(презентация)
холодных блюд,
кулинарных 
изделий, закусок

Проверять качество
готовых холодных блюд,
кулинарных изделий,   
закусок  перед отпуском, 
упаковкой  на вынос.
Поддерживать
температуру подачи
холодных блюд, 
кулинарных
изделий, закусок на 
раздаче.
Порционировать, 
сервировать и творчески 
оформлять холодные 
блюда, кулинарные 
изделия изакуски для 
подачи с учетом 
рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований 
по безопасности готовой 
продукции. Соблюдать 
выход  холодных блюд,
кулинарных изделий, 
закусок  при их 
порционировании
(комплектовании).
Хранить

Техника порционирования, 
варианты  оформления 
холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок 
для подачи.
Виды, назначение
столовой посуды для отпуска с
раздачи, прилавка, 
контейнеров для отпуска на
вынос холодных 
блюд,кулинарных изделий, 
закусок   разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных. Методы 
сервировки и подачи холодных
блюд, кулинарных изделий, 
закусок. Температура подачи 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного  ассортимента, 
в том числе региональных. 
Требования к 
безопасностихранения
готовых холодных блюд,   
кулинарных изделий, закусок. 
Правила маркирования 
упакованных холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок, 
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свежеприготовленные,
холодные блюда,
кулинарные изделия, 
закуски с учетом 
требований по 
безопасности,соблюдения 
режимов хранения.  
Выбирать контейнеры, 
упаковочные материалы, 
эстетично упаковывать 
готовые холодные блюда,
кулинарные изделия, 
закуски  на вынос и для 
транспортирования

правила заполнения этикеток

Взаимодействие
с
потребителями
при отпуске
продукции с
прилавка/
раздачи

Рассчитывать стоимость
холодных блюд, 
кулинарных
изделий, закусок.
Поддерживать визуальный 
контакт с потребителем.
Владеть профессиональной
терминологией.
Консультировать
потребителей, оказывать 
им
помощь в выборе 
холодных
блюд, кулинарных 
изделий,
закусок.  Разрешать
проблемы в рамках своей 
компетенции

Ассортимент,
характеристика холодных
блюд, кулинарных изделий, 
закусок.
Правила общения с
потребителями.
Базовый словарный запас  на 
иностранном языке.  
Техника общения,
ориентированная на
потребителя

Раздел 4.  Организация  процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и 
горячих  десертов, напитков  сложного ассортимента.

ПК 7.7.
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации сладких 
блюд, десертов, 
напитков 
разнообразного 
ассортимента

Подготовка, 
уборка
рабочего места 
повара
при выполнении 
работ по 
приготовлению
холодных и 
горячих сладких 
блюд, десертов,
напитков

Выбирать, рационально 
размещать на рабочем 
месте
оборудование, инвентарь, 
посуду, сырье, материалы 
в
соответствии с
инструкциями и
регламентами, 
стандартами чистоты. 
Проводить текущую 
уборку рабочего места 
повара в соответствии с 
инструкциями и
регламентами,
стандартами чистоты.
Применять  регламенты, 
стандарты  и нормативно-
Техническую
документацию,
соблюдать санитарные

Требования охраны труда, 
пожарной
безопасности и
производственной санитарии в
организации питания.
Виды, назначение,
правила безопасной
эксплуатации
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов,
весоизмерительных
приборов, посуды и
правила ухода за ними.
Организация работ
по приготовлению
холодных и горячих
сладких блюд,
десертов, напитков.
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требования. Выбирать и
применять моющие и
дезинфицирующие
средства. Владеть  
техникой  ухода за
весоизмерительным
оборудованием.
Мыть вручную и в
посудомоечной машине, 
чистить и раскладывать
на хранение кухонную
посуду и
производственный 
инвентарь в соответствии 
со
стандартами чистоты.
Соблюдать правила мытья
кухонных ножей, острых, 
травмоопасных частей
технологического
оборудования. Соблюдать
условия хранения
кухонной посуды, 
инвентаря, инструментов

Последовательность 
выполнения
технологических
операций, современные 
методы
приготовления
холодных и горячих
сладких блюд,
десертов, напитков.
Регламенты,
стандарты, в том числе
система анализа,
оценки и управления
опасными факторами
(система НАССР) и 
нормативно-техническая 
документация, используемая 
при
приготовлении
холодных и горячих
сладких блюд, десертов, 
напитков.  
Возможные
последствия
нарушения санитарии
и гигиены. Требования к
личной гигиене
персонала. Правила
безопасного хранения
чистящих, моющих и
дезинфицирующих
средств, предназначенных для
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последующего
использования.
Правила утилизации отходов. 
Виды, назначение
упаковочных
материалов, способы
хранения пищевых
продуктов. Виды, назначение
оборудования,
инвентаря посуды,
используемых для
порционирования
(комплектования)
готовых холодных и
горячих сладких блюд,
десертов, напитков.
Способы и правила
порционирования
(комплектования),
упаковки на вынос
готовых холодных и
горячих сладких блюд,
десертов, напитков.
Условия, сроки,
способы хранения
холодных и горячих
сладких блюд, десертов, 
напитков

Подготовка 
основных
продуктов и
дополнительных
ингредиентов

Оценивать наличие, 
подбирать  в
соответствии с
технологическими
требованиями, оценивать 
качество и безопасность 
основных  продуктов и
дополнительных 
ингредиентов.
Организовывать их
хранение до момента
использования.
Выбирать, 
подготавливать.
ароматические и 
красящие вещества с 
учетом требований
санитарных норм и
правил. Взвешивать,
измерять продукты,
входящие в состав 
холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, в 
соответствии с
рецептурой. 
Осуществлять

Правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом
их сочетаемости,
взаимозаменяемости. Критерии
оценки качества основных 
продуктов и
дополнительных
ингредиентов,
используемых для
приготовления
холодных и горячих
сладких блюд,
десертов.
Ассортимент,
характеристика
региональных видов
сырья, продуктов.
Нормы
взаимозаменяемости
сырья и продуктов. Правила 
расчета
потребности в сырье и
пищевых продуктах.
Правила составления заявки на
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взаимозаменяемость
продуктов в соответствии 
с нормами закладки,
особенностями заказа,
сезонностью. 
Использовать 
региональные, сезонные
продукты для 
приготовления
холодных и горячих
сладких блюд, десертов. 
Оформлять заявки на 
продукты, расходные 
материалы, необходимые 
для  приготовления
холодных и горячих
сладких блюд, десертов

склад

Приготовление
холодных и 
горячих
сладких блюд, 
десертов
разнообразного
ассортимента

Выбирать, применять,
комбинировать методы
приготовления холодных 
и горячих  сладких блюд, 
десертов с учетом типа 
питания, вида и 
кулинарных
свойств используемых
продуктов и
полуфабрикатов,
требований рецептуры,
последовательности
приготовления,
особенностей заказа.
Рационально 
использовать продукты, 
полуфабрикаты. 
Соблюдать
температурный   и 
временной режим
процессов
приготовления.
Изменять закладку
продуктов в соответствии 
с
изменением выхода
холодных и горячих
сладких блюд, десертов. 
Определять степень 
готовности холодных и 
горячих сладких блюд,
десертов. Доводить 
холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, 
напитков до
вкуса, до определенной
консистенции. Владеть 
техниками, приемами

Ассортимент,
рецептуры, пищевая
ценность, требования к
качеству, методы
приготовления
холодных и горячих
сладких блюд,
десертов разнообразного
ассортимента, в том
числе региональных,
вегетарианских, для
диетического питания.
Температурный
режим и правила
приготовления
холодных и горячих
сладких блюд,
десертов.
Виды, назначение
и правила безопасной
эксплуатации
технологического
оборудования, 
производственного инвентаря,
инструментов, посуды,
используемых при
приготовлении холодных и 
горячих
сладких блюд,
десертов.  Нормы
взаимозаменяемости
сырья и продуктов.
Ассортимент,
характеристика,
кулинарное
использование,
безопасность
ароматических и
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приготовления  холодных 
и горячих сладких блюд,
десертов. Подбирать 
гарниры, соусы.
Соблюдать
санитарно-гигиенические
требования в процессе
приготовления пищи.
Осуществлять
взаимозаменяемость
продуктов в процессе
приготовления холодных 
и горячих сладких блюд, 
десертов с учетом норм
взаимозаменяемости.
Выбирать, подготавливать
и использовать при
приготовлении
холодных и горячих
сладких блюд, десертов
ароматические и
красящие вещества с 
учетом их 
взаимозаменяемости,
сочетаемости с
основными  продуктами,
требованиями
санитарных норм и
правил. Выбирать в 
соответствии со
способом приготовления,
безопасно использовать
технологическое
оборудование,
производственный
инвентарь, холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов. Нормы
взаимозаменяемости
сырья и продуктов.
Ассортимент,
характеристика, 
кулинарное
использование, 
безопасность
ароматических и 
красящих веществ, 
инструменты, посуду

красящих веществ.

Ведение 
расчетов с
потребителями 
при
отпуске 
продукции на 
вынос, 

Рассчитывать
стоимость холодных и
горячих сладких блюд,
десертов, напитков.
Вести учет
реализованных холодных 
и горячих

Ассортимент и
цены на холодные и
горячие сладкие
блюда, десерты на  день
принятия платежей. Правила 
поведения, степень 
ответственности за
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взаимодействие 
с
потребителями 
при
отпуске 
продукции с 
прилавка / 
раздачи

сладких блюд, десертов.
Поддерживать 
визуальный контакт с
потребителем. Владеть
профессиональной
терминологией.
Консультировать
потребителей, заказывать
им помощь в выборе
холодных и горячих
сладких блюд, десертов. 
Разрешать проблемы в
рамках своей 
компетенции

правильность расчетов
с потребителями.
Правила общения
с потребителями.
Базовый словарный запас на 
иностранном языке. Техника 
общения, ориентированная на
потребителя

1 2 3 4

Приготовление
холодных и 
горячих напитков 
разнообразного
ассортимента

Выбирать,  применять, 
комбинировать методы
приготовления
холодных и горячих
напитков с учетом типа
питания, вида и
кулинарных свойств
используемых  продуктов 
и
полуфабрикатов, 
требований рецептуры,
последовательности
приготовления,
особенностей заказа.
Рационально 
использовать продукты, 
полуфабрикаты.
Соблюдать 
температурный и
временной режим 
процессов
приготовления. Изменять 
закладку  продуктов в
соответствии с 
изменением выхода
холодных и горячих
напитков. Определять
степень  готовности
холодных  и горячих 
напитков.  Доводить 
холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, 
напитков до вкуса, до 
определенной
консистенции. Владеть 
техниками,  приемами
приготовления  холодных 
и горячих   напитков. 
Соблюдать санитарно-
гигиенические

Ассортимент,
рецептуры, пищевая ценность, 
требования к
качеству, методы
приготовления
холодных и горячих
напитков
разнообразного
ассортимента, в том
числе региональных,
вегетарианских, для
диетического питания.
Температурный
режим и правила
приготовления
холодных и горячих
напитков.
Виды, назначение
и правила безопасной
эксплуатации
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов, посуды,
используемых при
приготовлении
холодных и горячих
напитков. Нормы
взаимозаменяемости
сырья и продуктов.
Ассортимент,
характеристика,
кулинарное
использование,
безопасность
ароматических и
красящих веществ.
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требования в процессе
приготовления пищи.
Осуществлять
взаимозаменяемость
продуктов в процессе
приготовления  холодных
и  горячих напитков с 
учетом норм 
взаимозаменяемости.
Выбирать, подготавливать
и
использовать при
приготовлении  холодных 
и горячих  напитков 
ароматические  и 
красящие вещества с
учетом их
взаимозаменяемости,
сочетаемости с 
основными продуктами, 
требованиями
санитарных норм и 
правил. Выбирать в 
соответствии со
способом приготовления,
безопасно использовать
технологическое
оборудование,
производственный
инвентарь, инструменты,
посуду

Ведение 
расчетов с
потребителями 
при
отпуске 
продукции на
вынос, 
взаимодействие 
с
потребителями 
при
отпуске 
продукции с
прилавка/
раздачи

Рассчитывать  стоимость 
холодных и  горячих 
напитков.  Вести учет
Реализованных холодных 
и горячих  напитков.
Пользоваться
контрольно-кассовыми
машинами при
оформлении платежей.
Принимать оплату
наличными деньгами;
принимать и оформлять
безналичные платежи.
Составлять отчет по
платежам.  Поддерживать
визуальный контакт с
потребителем. Владеть
профессиональной
терминологией.
Консультировать
потребителей, оказывать
им помощь в выборе 
холодных и горячих 
напитков. Разрешать 

Ассортимент и
цены на холодные и
горячие напитки на
день принятия
платежей. Правила торговли. 
Виды оплаты по платежам. 
Виды, характеристика
контрольно-кассовых
машин. Виды, правила
осуществления
кассовых операций.
Правила и порядок
расчета потребителей
при оплате наличными
деньгами, при
безналичной форме
оплаты. Правила
поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов
с потребителями.
Правила общения
с потребителями.
Базовый словарный запас на 
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проблемы в рамках своей 
компетенции

иностранном языке. Техника 
общения, ориентированная на
потребителя

Раздел 5.  Введение процессов приготовления, творческого оформления, хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного ассортимента.
ПК 7.8.
Осуществлять 
изготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации 
хлебобулочных 
изделий и хлеба 
разнообразного 
ассортимента

Подготовка, 
уборка
рабочего места
кондитера при 
выполнении работ
по  изготовлению
хлебобулочных, 
мучных
кондитерских 
изделий

Подготавливать рабочее 
место оборудование,
инвентарь, посудой,
сырьем, материалами в
соответствии с
инструкциями и
регламентами,
стандартами чистоты; 
проводить текущую 
уборку,
поддерживать порядок на 
рабочем месте кондитера 
в соответствии с
инструкциями и
регламентами,
стандартами чистоты;
применять регламенты,
стандарты и
нормативно- техническую
документацию, соблюдать
санитарные требования;
выбирать и  применять 
моющие и 
дезинфицирующие
средства; владеть 
техникой
ухода за 
весоизмерительным
оборудованием; мыть 
вручную и в
посудомоечной
машине, чистить и
раскладывать на
хранение посуду и 
производственный
инвентарь в  соответствии
со
стандартами чистоты;
соблюдать правила мытья 
кухонных  ножей, острых,
травмоопасных  частей 
технологического
оборудования;
обеспечивать
чистоту, безопасность
кондитерских мешков;
соблюдать условия 
хранения
производственной
посуды, инвентаря,

Безопасности и
производственной
санитарии в
организации питания;
виды, назначение,
правила безопасной
эксплуатации
технологического
оборудования, 
производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных
приборов, посуды и
правила ухода за
ними;  организация работ в 
кондитерском цехе; 
последовательность
выполнения
технологических
операций, современные 
методы
изготовления
хлебобулочных,
мучных кондитерских
изделий; регламенты, 
стандарты, в том числе система 
анализа, оценки  и управления 
опасными факторами (система 
НАССР) и нормативно-
техническая документация,
Используемая при
изготовлении
хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий;
возможные последствия
нарушения санитарии
и гигиены; требования к 
личной гигиене персонала при
подготовке производственного
инвентаря и
производственной
посуды;  правила безопасного
хранения чистящих,
моющих и дезинфицирующих
средств,
предназначенных  для 
последующего
использования; правила 
утилизации отходов виды, 
назначение упаковочных 
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инструментов материалов, способы
хранения пищевых
продуктов, готовых 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских
изделий;  виды, назначение
оборудования,
инвентаря посуды,
используемых для
порционирования
(комплектования),
укладки готовых
хлебобулочных,
мучных кондитерских
изделий;  способы и правила
порционирования
(комплектования),
укладки, упаковки на
вынос готовых
хлебобулочных,
мучных кондитерских
изделий;  условия,

1 2 3 4

Подготовка 
основных
продуктов и
дополнительных
ингредиентов

Подбирать в
соответствии с
технологическими
требованиями, оценка
качества и  безопасности
основных продуктов
и дополнительных
ингредиентов;
организовывать их
хранение в процессе
приготовления
отделочных
полуфабрикатов с
соблюдением требований 
по
безопасности продукции, 
товарного 
соседства;выбирать, 
подготавливать
ароматические, красящие 
вещества с учетом 
санитарных требований к 
использованию пищевых 
добавок;  взвешивать, 
измерять продукты, 
входящие в состав 
отделочных 
полуфабрикатов в
соответствии с 
рецептурой;
осуществлять
взаимозаменяемость

сроки,  способы хранения 
хлебобулочных,
мучных кондитерских 
изделий.ассортимент,
товароведная
характеристика,
правила выбора
основных продуктов
и дополнительных
ингредиентов с
учетом их  сочетаемости,
взаимозаменяемости;
критерии оценки
качества основных
продуктов и
дополнительных
ингредиентов дляотделочных
полуфабрикатов; виды,
характеристика,
назначение, правила
подготовки
отделочных
полуфабрикатов
промышленного
производства;
характеристика региональных 
видов
сырья, продуктов;
нормы
взаимозаменяемости сырья и 
продуктов
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продуктов в  соответствии
с нормами  закладки, 
особенностями   заказа, 
сезонностью;
использовать
Региональные  продукты 
для
Приготовления 
отделочных
полуфабрикатов; хранить,
подготавливать
отделочные
полуфабрикаты 
промышленного
производства: желе, гели, 
глазури, посыпки, 
фруктовые  смеси, 
термостабильные
начинки и пр.

Приготовление
отделочных
полуфабрикатов

Выбирать, применять
Комбинировать
различные методы
приготовления,
Подготовки  отделочных
полуфабрикатов:
готовить желе; хранить,
подготавливать
отделочные
полуфабрикаты
промышленного
производства: гели, желе, 
глазури,  посыпки,
термостабильные
начинки и пр.; нарезать,
измельчать,
протирать вручную и
механическим способом 
фрукты,  ягоды, уваривать
фруктовые смеси с 
сахарным
 песком до  загустения;
варить сахарный  сироп 
для  
промочки  изделий;   
варить сахарный сироп и 
проверять его  крепость 
(для приготовления 
помадки, украшений из 
карамели и пр.); 
уваривать сахарный   
сироп для приготовления
тиража; готовить жженый
сахар; готовить посыпки;
готовить помаду,
глазури;  готовить кремы 

Методы   приготовления
отделочных
полуфабрикатов,
правила их выбора с
учетом типа питания,
кулинарных свойств
основного продукта;
виды, назначение и
правила безопасной
эксплуатации
оборудования,
инвентаря инструментов;
ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству 
отделочных полуфабрикатов;
органолептические
способы определения
готовности;  нормы,
правила взаимозаменяемости
продуктов;
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с учетом требований к 
безопасности готовой
продукции; определять 
степень готовности 
отделочных
полуфабрикатов доводить
до вкуса,  требуемой 
консистенции;
выбирать оборудование,
производственный
инвентарь, посуду, 
инструменты   в 
соответствии  со способом
приготовления

Приготовление
хлебобулочных 
изделий
и хлеба 
разнообразного
ассортимента

Выбирать, применять
Комбинировать
различные способы
приготовления
Хлебобулочных  изделий 
и хлеба с учетом типа 
питания,
вида основного сырья, его
свойств: подготавливать
продукты;  замешивать
дрожжевое тесто опарным
и  безопарным способом  
вручную с
использованием
технологического
оборудования; 
подготавливать  начинки, 
фарши; подготавливать
Отделочные 
полуфабрикаты;
Прослаивать  дрожжевое 
тесто для  хлебобулочных 
изделий     из дрожжевого 
слоеного  теста вручную и
с использованием 
механического 
оборудования; проводить 
формование,  расстойку, 
выпечку,  оценку 
готовности выпеченных
хлебобулочных изделий и 
хлеба; проводить 
оформление
хлебобулочных изделий;
Выбирать оборудование,
Производственный 
инвентарь, посуду, 
инструменты в 
соответствии со способом 
приготовления.

Методы
приготовления
хлебобулочных
изделий и хлеба,
правила их выбора с
учетом типа  питания,
кулинарных свойств
основного продукта;
виды, назначение и
правила безопасной
эксплуатации
оборудования,
инвентаря
инструментов;
ассортимент, рецептуры,
требования к качеству,
хлебобулочных
изделий и хлеба;
органолептические
способы определения
готовности выпеченных
изделий;
нормы, правила
взаимозаменяемости
продуктов.
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Хранение, 
отпуск,
упаковка на 
вынос
хлебобулочных 
изделий
и хлеба 
разнообразного
ассортимента

Проверять качество
Хлебобулочных изделий и
хлеба  перед отпуском,
упаковкой на вынос;
порционировать
(комплектовать) с
Учетом рационального
Использования  ресурсов, 
соблюдения  требований 
по безопасности готовой
продукции;  соблюдать
выход при 
порционировании;
выдерживать условия
хранения 
хлебобулочныхизделий и 
хлеба с учетом 
требований по 
безопасности готовой 
продукции; выбирать 
контейнеры,
эстетично упаковывать на 
вынос для 
транспортирования
хлебобулочных
изделий и хлеба

Техника
порционирования
(комплектования),
складирования для
непродолжительного
хранения хлебобулочных
изделий и хлеба
разнообразного
ассортимента;
виды, назначение
посуды для подачи,
контейнеров для
отпуска на вынос 
хлебобулочных
изделий и хлеба
разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных;
методы сервировки и
подачи хлебобулочных
изделий и хлеба
разнообразного
ассортимента;
требования к безопасности
хранения готовых
хлебобулочных
изделий и хлеба
разнообразного
ассортимента;
правила маркирования
упакованных
хлебобулочных
 изделий и хлеба 
разнообразного
ассортимента, правила 
заполнения этикеток

Ведение
расчетов с   
потребителями 
при отпуске 
продукции на 
вынос;
взаимодействие
с
потребителями 
при
отпуске 
продукции
с 
прилавка/раздач
и

Рассчитывать  стоимость,
вести учет
реализованных
хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного
ассортимента; 
пользоваться
контрольно-  кассовыми 
машинами при 
оформлении
платежей; принимать 
оплату
наличными   деньгами; 
принимать и  оформлять;
безналичные  платежи;
составлять отчет по
платежам;  поддерживать
визуальный контакт с
потребителем; владеть
профессиональной

Ассортимент  и цены
на хлебобулочные
изделия и хлеб
разнообразного
ассортимента на
день принятия
платежей;
правила торговли;  
виды оплаты по платежам;
виды и характеристика
контрольно-кассовых машин; 
виды, правила осуществления 
кассовых операций;
правила и порядок
расчета  потребителей при
оплате   наличными
деньгами, при
безналичной форме
оплаты;  правила поведения, 
степень ответственности за 
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терминологией;
консультировать
потребителей, оказывать 
им помощь  в выборе 
хлебобулочных
изделий и хлеба; 
разрешать проблемы в 
рамках своей
компетенции

правильность
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