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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

 

1.1 Место дисциплины в структуре образовательной программы 

 

Дисциплина является частью основной образовательной программы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело и относится к общепрофессиональному циклу. 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

В рамках программы дисциплины обучающиеся осваивают 

 

Код компетенции Умения Знания 

ОК 01-07 

ОК 09 

ОК 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ПК 7.1-7.4 

 

 

− использовать лабораторное оборудование;   

− определять основные группы микроорганизмов;  

− определять условия развития микроорганизмов на 

различных питательных средах; 

− проводить микробиологические исследования и 

давать оценку полученным     результатам;  

− обеспечивать выполнение санитарно-

эпидемиологических требований к процессам  

приготовления и реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков; 

− обеспечивать выполнение требований системы 

анализа, оценки и управления  опасными факторами 

(ХАССП) при выполнении работ; 

− применять внутренний бизнес-концепт ХАССП; 

определять критические контрольные точки 

согласно ХАССП; 

− производить санитарную обработку оборудования и 

инвентаря;  

− осуществлять микробиологический контроль 

пищевого производства; 

− проводить органолептическую оценку качества и  

безопасности  пищевого сырья и продуктов; 

− рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

− составлять рационы питания для различных 

категорий потребителей, в том числе для различных 

диет с учетом индивидуальных особенностей 

человека. 

− основные понятия и термины 

микробиологии; 

− основные понятия и термины 

микробиологии; 

− классификацию микроорганизмов;  

− морфологию и физиологию основных 

групп микроорганизмов;  

− генетическую и химическую основы 

наследственности и формы 

изменчивости микроорганизмов;  

− роль микроорганизмов в круговороте 

веществ в природе; 

− характеристики микрофлоры почвы, 

воды и воздуха;  

− особенности сапрофитных и 

патогенных микроорганизмов;  

− основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления;  

− микробиологию основных пищевых 

продуктов; 

− основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

− возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции; 

− методы предотвращения порчи сырья 

и готовой продукции; 

− понятие о системе критических 

контрольных точек (ХАССП);  

− мониторинг Законодательства в 

области санитарии пищевого 

производства; 

− причины порчи  пищи; 

− правила личной гигиены работников 

организации питания; 

− классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

− правила проведения дезинфекции, 
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дезинсекции, дератизации; 

− схему микробиологического 

контроля; 

− пищевые вещества и их значение для 

организма человека; 

− суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; 

− основные процессы обмена веществ в 

организме; 

− суточный расход энергии; 

− состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 

− физико-химические изменения пищи в 

процессе пищеварения; 

− усвояемость пищи, влияющие на нее 

факторы; 

− нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

− назначение диетического (лечебного)  

питания, характеристику диет; 

− методики составления рационов 

питания. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объём часов 

Объём образовательной программы 110 

в т.ч. в форме практической подготовки 92 

в том числе: 

теоретическое обучение 62 

лабораторные и практические занятия 32 

курсовой проект/работа  - 

Самостоятельная работа 10 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6 
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2.2 Тематический план и содержание дисциплины          

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (теоретическое обучение), лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Количество 

часов 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 5 

Введение 

 

Содержание учебного материала: 

Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и термины 

микробиологии. Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука, Л.Пастера 

И.И. Мечникова, А. А. Лебедева. 

1 

 

- ОК 1-7, 9,10 

Раздел 1 

Морфология и 

физиология 

микробов 

 

 

29 22  

Тема 1.1 

Морфология 

микробов 

Содержание учебного материала: 

Классификация микроорганизмов, отличительные особенности про- и эукариот. 

Морфология и физиология основных групп микроорганизмов. Бактерии, грибы, дрожжи, 

вирусы: форма, строение, размножение, роль в пищевой промышленности.. 

5 2 ОК 1-7, 9,10 

Лабораторные работы: 2 2 ОК 1-7, 9,10 

ЛР № 1 Определение основных групп микроорганизмов. Изучение препаратов 

микроскопических   дрожжей на различных питательных средах. 

2 2 

Тема 1.2 

Физиология 

 микробов 

Содержание учебного материала: 

Генетические и химические основы наследственности и формы изменчивости   

микроорганизмов. Химический состав клеток и микроорганизмов. Ферменты  

микроорганизмов. 

Обмен веществ и питание микробов. Рост и размножение микробов. 

6 2 ОК 1-7, 9,10 

Лабораторные работы: 4 4 ОК 1-7, 9,10 

ЛР № 2 Выращивание микробов на различных питательных средах. 2 2 

ЛР № 3 Осуществление микробиологического контроля пищевого производства. Изучение  

результатов  санитарно-бактериологического анализа проб воды, воздуха, смывов с рук. 

2 2  

Тема 1.3  

Влияние внешней 

среды на 

микроорганизмы 

Содержание учебного материала: 

Влияние внешней среды на микроорганизмы. Распространение микробов в природе. 

Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в 

круговороте  веществ в природе. 

2 

 

2 ОК 1-7, 9,10 

Тема 1.4 

Патогенные 

микробы и 

микробиологические 

показатели 

безопасности 

Содержание учебного материала: 

Особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов. Инфекция и иммунитет. 

Санитарно-показательные микроорганизмы. Возможные источники микробиологического  

загрязнения в пищевом производстве, условия их развития. Микробиология основных 

пищевых продуктов. Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции. Схема 

микробиологического контроля. 

6 6 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 
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пищевых продуктов Практические занятия: 4 4 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.4 

ПЗ № 1 Определение основных видов микробной порчи продуктов разных групп: 

возбудители, меры профилактики и борьбы с микробной порчей сырья и готовой 

продукции. 

2 2 

ПЗ № 2 Исследование микробиологических показателей безопасности пищевых продуктов 

и кулинарной продукции. 

2 2 

Раздел 2 

Основы 

физиологии 

питания 

 32 28  

Тема 2.1  

Основные пище вые 

вещества, их 

источники, роль в 

структуре питания 

Содержание учебного материала: 

Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины и витаминоподобные 

соединения, микроэлементы, вода. Физиологическая роль основных пищевых веществ в 

структуре питания, суточная норма потребности человека в питательных веществах 

Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое значение, 

энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания. 

6 6 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Практические занятия: 2 2 ОК 1-7, 9,10 

ПЗ № 3 Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой, 

физиологической, энергетической ценности. 

2 2 

Тема 2.2 

Пищеварение и 

усвояемость пищи 

Содержание учебного материала: 6 4 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Понятие о процессе пищеварения. Строение и функции органов пищеварения. Физико-

химические изменения пищи в процессе пищеварения. 

Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи. 

Тема 2.3 

Обмен веществ и 

энергии 

Содержание учебного материала: 

Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. Факторы, 

влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме человека 

Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. Суточный расход 

энергии. Энергетический баланс организма. Методика расчёта энергетической ценности 

блюда. 

4 2 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Практические занятия: 4 4 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПЗ № 4 Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного 

энергетического обмена человека.  

2 2 

ПЗ № 5 Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя). 

 

2 2 

Тема 2.4 Содержание учебного материала: 6 6  
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Рациональное 

сбалансированное 

питание для 

различных групп 

населения 

Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его значение. 

Принципы нормирования основных пищевых веществ и калорийности пищи в 

зависимости от пола, возраста и интенсивности труда 

Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания детей разного 

возраста. Особенности сырья и кулинарной обработки блюд для детей и подростков, 

режим питания. Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом питании. Методики 

составления рационов питания. 

ПК 6.3-6.4 

ОК 1-7, 9,10 

Практические занятия: 2 2 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПЗ № 6  Составление рационов питания для различных категорий потребителей. 2 2 

Самостоятельная работа: 

Решение ситуационных (производственных) задач по темам раздела. 
2 2 ОК 1-7, 9,10 

 

Раздел 3 

Гигиена и 

санитария в 

организациях 

питания 

 42   

Тема 3.1 

Личная гигиена 

работников 

пищевых 

производств. 

Пищевые 

отравления и их 

профилактика 

 

Содержание учебного материала: 

Личная гигиена работников пищевых производств.  

Пищевые инфекции. Пищевые отравления.  Виды, характеристика, профилактика. 

Гельминтозы их профилактика. 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены. 

4 4 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Практические занятия: 6 6  

ПЗ № 7 Анализ материалов расследования возникновения  пищевых отравлений на 

пищевом производстве. 

2 2 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

ПЗ № 8 Осуществление микробиологического контроля на пищевом производстве. 

Разработка мероприятий по профилактике пищевых инфекций и пищевых отравлений на 

пищевом производстве. 

2 2 

ПЗ № 9Определение общей микробиологической обсемененности продуктов питания. 2 2 
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Тема 3.2  

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

помещениям, 

оборудованию, 

инвентарю, одежде 

персонала 

 

Содержание учебного материала: 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, 

инвентаря в организациях питания. Гигиенические требования к освещению. 

Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, инвентаря посуды. Требования 

к материалам. 

Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, инвентаря, 

посуды в организациях питания. 

Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила их проведения. 

Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, условия 

и сроки хранения. 

4 4 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

 

Практические занятия: 4 4 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

ПЗ №  10 Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и 

дезинфицирующими средствами. 

2 2 

ПЗ №  11 Составление схем использования моющих и дезинфицирующих средств, при 

мытье и обеззараживании посуды, инвентаря и оборудования. 

2 2 

Самостоятельная работа: 

Изучение требований системы ХАССП;  

Изучение Санитарных норм и правил СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. 

4 4 

Тема 3.3 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

кулинарной 

обработке пищевых 

продуктов 

Содержание учебного материала: 

Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке 

продовольственного сырья, способам и режимам тепловой обработки продуктов и 

полуфабрикатов 

Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска, санитарные требования к их 

приготовлению. Санитарные правила применения пищевых добавок. Перечень 

разрешенных и запрещенных добавок. 

4 4 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Практические занятия: 4 4 ОК 1-7, 9,10 

ПЗ № 12 Гигиеническая оценка качества полуфабрикатов (бракераж). 2 2 

ПЗ № 13 Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж). 2 2  

Тема 3.4  

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

транспортированию, 

приемке и хранению 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала: 

Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению 

продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. 

Сопроводительная документация. 

Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству и 

содержанию. Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на приемку 

некоторых видов сырья и продукции. 

4 4 ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.2-1.5  

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.6 

ПК 4.2-4.5 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.3-6.4 

Консультация при подготовке к экзамену 4 4  

 Самостоятельная работа: Подготовка к экзамену 4 4  

Вид промежуточной аттестации: экзамен 6 -  

Всего: 110 92  



11 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

 

 Реализация рабочей программы дисциплины осуществляется в кабинете 

«Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены». 

Оборудование учебного кабинета:  

− доска учебная; 

− рабочее место преподавателя;  

− столы, стулья  (по числу обучающихся); 

− шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала.  

Технические средства обучения: 

− компьютер и периферийное оборудование;  

− средства аудиовизуализации;  

− мультимедийный проектор;  

− мультимедийные пособия. 

  

3.2 Информационное обеспечение обучения 

 

3.2.1 Основная литература: 

  

Печатные издания: 

1. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена : учебник 

для СПО  – 2-е изд., стер. В 2-х ч. – М.: Издательский центр «Академия», 2024; 

2. Кунилова О.В. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена в 

общественном питанииМ.: КноРус, 2023; 

3. 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]; 

4. 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]; 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-

01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

6. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-Введ. 2015-

01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

8. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

9. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия обществен-ного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартин-форм, 

2014.- III, 12 с. 

10. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандар-тинформ, 

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.; 
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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. 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. 

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

13. 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 

14. 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: 

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в 

Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье»; 

18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обу-чающихся 

во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: 

ДеЛи принт, 2015, Режим доступа: https://pbprog.ru/tk/tu. 

 

Электронные издания: 

1. 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].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

2. 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. 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

3. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим 

доступа: http://www.fabrikabiz.ru;  

4. 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://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744; 

5. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru; 

 

6. Васильева И.В. Физиология питания: учебник и практикум для СПО; – Режим доступа: 

https://biblio-online.ru. 

https://pbprog.ru/tk/tu
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.fabrikabiz.ru/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744;
http://www.gost.prototypes.ru/
https://biblio-online.ru/
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3.2.2 Дополнительная литература: 

 

Печатные издания: 

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для сред. 

проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2013; 

2. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности 

российских продуктов питания:  Справочник,  М.: ДеЛи, Агропромиздат, 2007. 

 

Электронные издания: 

1. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс]. – Режим доступа:  

http://www.pitportal.ru; / 

2. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru;  

3. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.gramotey.com;  

4. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.meduniver.com;  

5. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим досту-

па:www.standard.ru;  

6. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: http://www.creative"chef.ru;  

7. Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.fictionbook.ru;  

8. Таблицы калорийности пищевой ценности и химического состава продуктов питания и 

готовых блюд [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://health-diet.ru/table_calorie/. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

http://www.pitportal.ru/
http://www.vseovese.ru/
http://www.gramotey.com/
http://www.meduniver.com/
http://www.fictionbook.ru/
https://health-diet.ru/table_calorie/
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Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем через следующие форма текущего контроля:  устный и письменный опрос, 

тестирование, выполнение лабораторных работ и практических заданий, выполнение заданий 

самостоятельной работы, а также промежуточную аттестацию в форме экзамена. 

 
 

Результаты обучения 

 

Критерии оценки 
Методы контроля и оценки 

результатов обучения 

Умения: 
 

 

− использовать лабораторное оборудование;   

− определять основные группы микроорганизмов;  

− определять условия развития микроорганизмов 

на различных питательных средах; 

− проводить микробиологические исследования и 

давать оценку полученным     результатам;  

− обеспечивать выполнение санитарно-

эпидемиологических требований к процессам  

приготовления и реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских изделий, закусок, 

напитков; 

− обеспечивать выполнение требований системы 

анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП) при выполнении работ; 

− применять внутренний бизнес-концепт 

ХАССП; определять критические контрольные 

точки согласно ХАССП; 

− производить санитарную обработку 

оборудования и инвентаря;  

− осуществлять микробиологический контроль 

пищевого производства; 

− проводить органолептическую оценку качества 

и  безопасности  пищевого сырья и продуктов; 

− рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

− составлять рационы питания для различных 

категорий потребителей, в том числе для 

различных диет с учетом индивидуальных 

особенностей человека. 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок,   

соответствие требованиям 

выполнения лабораторных 

работ и практических 

заданий. 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий во время 

промежуточной аттестации. 

 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий, защите 

отчетов по лабораторным 

работам и практическим  

занятиям. 

 

Промежуточная аттестация: 

-экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на экзамене. 

 

Знания:   

− основные понятия и термины микробиологии; 

− основные понятия и термины микробиологии; 

− классификацию микроорганизмов;  

− морфологию и физиологию основных групп 

микроорганизмов;  

− генетическую и химическую основы 

наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов;  

− роль микроорганизмов в круговороте веществ в 

природе; 

− характеристики микрофлоры почвы, воды и 

воздуха;  

− особенности сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов;  

− основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления;  

− микробиологию основных пищевых продуктов; 

− основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; 

− возможные источники микробиологического 

загрязнения в процессе производства 

кулинарной продукции; 

− методы предотвращения порчи сырья и готовой 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

75% правильных ответов 

при  письменном, устном 

опросе. 

Адекватность  результатов 

поставленным целям при 

выполнении лабораторных 

работ и практических 

заданий.  

Полнота  ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии при 

выполнении задания во 

время промежуточной 

аттестации не менее 75 %. 

 

Текущий контроль при 

проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

самостоятельной работы. 

 

Промежуточная аттестация 
в форме экзамена:  

- устные ответы на вопросы. 
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продукции; 

− понятие о системе критических контрольных 

точек (ХАССП);  

− мониторинг Законодательства в области 

санитарии пищевого производства; 

− причины порчи  пищи; 

− правила личной гигиены работников 

организации питания; 

− классификацию моющих средств, правила их 

применения, условия и сроки хранения; 

− правила проведения дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; 

− схему микробиологического контроля; 

− пищевые вещества и их значение для организма 

человека; 

− суточную норму потребности человека в 

питательных веществах; 

− основные процессы обмена веществ в 

организме; 

− суточный расход энергии; 

− состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую ценность различных 

продуктов питания; 

− физико-химические изменения пищи в процессе 

пищеварения; 

− усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

− нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для различных 

групп населения; 

− назначение диетического (лечебного)  питания, 

характеристику диет; 

− методики составления рационов питания. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

1.1 Место дисциплины в структуре образовательной программы 

Дисциплина является частью основной образовательной программы по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело и относится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.2  Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы дисциплины обучающиеся осваивают 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ОК 01 - 07 

ОК 09 

ОК 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

 

− определять наличие запасов и 

расход  продуктов; 

− оценивать условия хранения и 

состояние   продуктов и запасов; 

− проводить инструктажи по 

безопасности    хранения 

пищевых продуктов; 

− принимать решения по 

организации процессов контроля 

расхода и хранения продуктов; 

− оформлять технологическую 

документацию и  документацию 

по контролю расхода и хранения 

продуктов, в том числе с 

использованием 

специализированного 

программного     обеспечения; 

− производить расчет 

естественной убыли продуктов; 

− оформлять договора с 

поставщиками; 

− проводить определение 

качества основных пищевых 

продуктов ( с помощью овоскопа, 

термометра) 

 

− -  ассортимент и характеристики основных групп 

продовольственных товаров; 

− общие требования к качеству сырья и продуктов; 

− условия хранения, упаковки, транспортирования 

и реализации различных видов продовольственных 

продуктов;           

− методы контроля качества продуктов при 

хранении; 

− способы и формы инструктирования персонала  

по безопасности хранения пищевых продуктов; 

− виды снабжения; 

− виды складских помещений и требования к ним; 

− периодичность технического обслуживания   

холодильного, механического и весового  оборудования;      

− методы контроля сохранности и расхода   

продуктов на производствах питания;          

− программное обеспечение управления  расходом 

продуктов на производстве и   движением блюд;                                     

− современные способы обеспечения правильной  

сохранности запасов и расхода продуктов на  

производстве; 

− методы контроля возможных хищений запасов  

на производстве;                            

− правила оценки состояния запасов на  

производстве;   

− процедуры и правила инвентаризации запасов  

продуктов; 

− правила оформления заказа на продукты со  

склада и приема продуктов, поступающих со склада и от 

поставщиков;  

− виды сопроводительной документации на  

различные группы продуктов; 

− нормы естественной убыли; 

− виды и типы договоров, заключаемых на 

п.о.п; 

− использование химических средств для 

сохранности продуктов; 

− правила расчета с поставщиками и 

потребителями (наличный и безналичный расчет); 

правила товарооборота;  

− правила борьбы с вредителями. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 130 

в т.ч. в форме практической подготовки 117 

в том числе: 

теоретическое обучение 72 

лабораторные  и практические занятия  34 

курсовая работа/проект (при наличии) - 

Самостоятельная работа  18 

Промежуточная аттестация в форме экзамена                                                                  6 



21 

 

2.2 Тематический план и содержание дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 

 

 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

 

Кол-во 

часов 

 

В т.ч в форме 

практической 

подготовки 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствуют 

элементы 

программы 

1 2 3 4 5 

Раздел 1 Основные группы продовольственных товаров 68 68  

Тема 1.1 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

Содержание учебного материала: Классификация продовольственных товаров. Свойства и 

показатели ассортимента. Качество и безопасность продовольственных товаров. Общие 

требования к качеству продовольственных товаров. Подтверждение соответствия 

продовольственных товаров. Маркировка потребительских товаров. Методы определения 

качества и безопасности. Способы и формы инструктирования персонала по безопасности 

хранения пищевых продуктов. 

6 6 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Тема 1.2. 

Товароведная 

характеристика свежих 

овощей, плодов, 

грибов и продуктов их 

переработки 

Содержание учебного материала: Ассортимент, товароведная характеристика, общие 

требования к качеству свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки. Условия 

и сроки хранения, кулинарное назначение свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки. 

6 6 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Лабораторные работы: 4 4  

ЛР № 1. Органолептическая оценка качества свежих овощей, плодов, грибов. 2 2 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

ЛР № 2. Органолептическая оценка качества продуктов переработки овощей 2 2  

Тема 1.3 

Товароведная 

характеристика 

зерновых товаров 

Содержание учебного материала: Ассортимент, товароведная характеристика, общие 

требования к качеству зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, 

хлеба и хлебобулочных изделий. Условия и сроки хранения, кулинарное назначение зерна и 

продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных 

изделий. 

6 6 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Лабораторные работы: 2 2  

ЛР № 3. Органолептическая оценка качества зерна и продуктов его переработки: круп, 

муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 

2 2 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Тема 1.4. 

Товароведная 

характеристика 

молочных товаров 

Содержание учебного материала: Ассортимент, товароведная характеристика, общие 

требования к качеству молока и молочных продуктов. Условия и сроки хранения, 

кулинарное назначение молока и молочных продуктов. 

6 6 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

 Лабораторные работы: 4 4 

ЛР № 4. Органолептическая оценка качества молока  2  

ЛР № 5. Органолептическая оценка качества кисломолочных продуктов 2   



22 

 

Тема 1.5. 

Товароведная 

характеристика рыбы, 

рыбных продуктов 

Содержание учебного материала: Ассортимент, товароведная характеристика, общие 

требования к качеству рыбы, рыбных продуктов. Условия и сроки хранения, кулинарное 

назначение рыбы, рыбных продуктов. 

6 6 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Лабораторные работы: 2 2  

ЛР № 6. Органолептическая оценка качества рыбы, рыбных продуктов 2  ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Тема 1.6. 

Товароведная 

характеристика мяса, 

мясных продуктов 

Содержание учебного материала: Ассортимент, товароведная характеристика, общие 

требования к качеству мяса, мясных продуктов. Условия и сроки хранения, кулинарное 

назначение мяса, мясных продуктов. 

6 6 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Лабораторные работы: 2 2  

ЛР № 7. Органолептическая оценка качества мяса, мясных продуктов 2  ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Тема 1.7. 

Товароведная 

характеристика 

яичных продуктов, 

пищевых жиров 

Содержание учебного материала: Ассортимент, товароведная характеристика, общие 

требования к качеству яичных продуктов, пищевых жиров. Условия и сроки хранения, 

кулинарное назначение яичных продуктов, пищевых жиров. 

2 2 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Лабораторные работы: 4 4 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 
ЛР № 8. Органолептическая оценка качества яичных продуктов 2 2 

ЛР № 9. Органолептическая оценка качества пищевых жиров 2 2 

Тема 1.8. 

Товароведная 

характеристика 

кондитерских и 

вкусовых товаров 

Содержание учебного материала: Ассортимент, товароведная характеристика, общие 

требования к качеству кондитерских и вкусовых товаров. Условия и сроки хранения, 

кулинарное назначение кондитерских и вкусовых товаров. 

6 6 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Лабораторные работы: 2 2  

ЛР № 10.  Органолептическая оценка качества кондитерских и вкусовых товаров 2  ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Самостоятельная учебная работа: подготовка реферата на тему: «Они сохраняют нам 

продукты (современные химические препараты)» 
 

2 

 

2 

 

Составление кроссворда по темам 1.1-1.6 2 2 

Раздел 2 Организация снабжения   и складского хозяйства предприятия общественного питания 56 49  

Тема 2.1 

Организация 

продовольственного и 

материально-

технического 

снабжения 

Содержание учебного материала: Основные требования к организации снабжения 

предприятий общественного питания сырьем, полуфабрикатами, продуктами и материально-

техническими средствами. Логистический подход к организации снабжения: планирование, 

организация и контроль всех видов деятельности по перемещению материального потока от 

закупки до реализации. Виды снабжения. Источники снабжения и поставщики предприятий.  

Критерии выбора поставщиков.  Организация договорных отношений с поставщиками. 

Способы доставки  продовольственных товаров и  продуктов. Виды транспорта, 

используемые при перевозке продуктов, требования, предъявляемые к транспортировке 

товаров. Обязательные товарно-сопроводительные документы (накладные, сертификаты, 

7 6 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 
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удостоверения качества и др.). Организация складского хозяйства: понятие, виды, 

назначение, компоновка складских помещений. Объемно-планировочные и санитарно-

эпидемиологические требования  к складским помещениям. Организация тарного хозяйства. 

Организация и оптимизация тарооборота. Требования, предъявляемые к таре. Техническое 

оснащение складских помещений для приемки, хранения и отпуска продуктов. 

Периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового 

оборудования. 

 Практические занятия: 4 4  

ПЗ № 1. Составление договора поставки на продовольственные товары. Решение 

производственных ситуаций, связанных с порядком заключения договора. 

2 2 ОК 1-7, 9, 10 

ПЗ № 2. Подбор технического оснащения складских помещений 2 2 

Самостоятельная учебная работа: составление договоров с поставщиками 2 2  

составление схем размещения складских помещений для хранения сырья (по заданию 

преподавателя) 

2 2  

Тема 2.2 

Приемка различных 

видов 

продовольственных 

товаров и других 

товарно-материальных 

ценностей 

 

Содержание учебного материала: Правила приема продовольственных товаров и других 

товарно-материальных ценностей. Виды и порядок оформления сопроводительной 

документации: доверенности, счета-фактуры, товарной накладной, акта об установленном 

расхождении по количеству и качеству при приемке товарно-материальных ценностей, 

сертификатов и удостоверений качества. Товарные запасы. Порядок определения наличия 

запасов и продуктов на складе.   

8 7 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Практические занятия: 2 2  

ПЗ № 3. Освоение порядка работы с учетными документами по приему продовольственных 

товаров. 

2 2 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Тема 2.3 

Организация хранения 

различных видов 

продовольственных 

товаров 

Содержание учебного материала: Способы и режимы хранения и укладки различных 

групп продовольственных товаров.  Требования к рациональному размещению продуктов с 

целью предотвращения потерь и порчи. Сроки реализации и хранения  скоропортящихся 

продуктов. Нормируемые и ненормируемые потери. Значение упаковки для сохранения 

качества продовольственных товаров и продуктов. Методы контроля качества продуктов 

при хранении. Способы и формы инструктирования персонала об ответственности за 

безопасное хранение продуктов. 

6 5 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Практические занятия: 4 4 

ПЗ № 4. Расчеты потерь в результате естественной убыли продуктов. 2 2 

2 ПЗ № 5. Решение производственных ситуаций по выбору форм и способов проведения 

инструктажа персонала по соблюдению безопасных способов хранения продукции. 

2 

Тема 2.4 

Отпуск сырья и 

продуктов на 

производство, в 

филиалы 

 

Содержание учебного материала: Правила оформления заказа на продукты со  склада. 

Правила отпуска сырья и продуктов на производство. Требования, предъявляемые к отпуску 

товаров. Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со 

склада на производство 

3 3 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Практические занятия: 2 2  

ПЗ № 6. Оформление документов на отпуск сырья и продуктов со склада. 2 2 ОК 1-7, 9, 10, 
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ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Тема 2.5 

Контроль сохранности 

и расхода продуктов 

на предприятиях 

питания 

 

 

Содержание учебного материала: Современные способы обеспечения контроля хранения 

запасов и расхода продуктов на производстве. Риски при хранении продуктов. Основные 

причины возникновения рисков в процессе хранения продуктов.Методы контроля 

возможных хищений запасов на производстве Процедуры и правила инвентаризации запасов  

продуктов. Правила оформления инвентаризационной описи, актов снятия остатков. Учет 

возможных объемов продаж в зависимости от сезона работы, выходных и праздничных 

дней, массовых мероприятий в регионе Оценка примерных норм расхода продуктов за 

установленный период для конкретного предприятия питания.Программное обеспечение 

управления расходом продуктов на производстве и движением блюд. 

6 

 

6 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Практические занятия: 2 2  

ПЗ № 7. Оформление  технологической  документации по контролю расхода и хранению 

продуктов с использованием специализированного программного обеспечения. 

2 2 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 Самостоятельная работа обучающихся: составление кроссворда «Источники и 

организация снабжения»;  

составление накопительного альбома «Документация и бланки учета продуктов». 

2 

 

2 

2 

 

2 

Самостоятельная учебная работа: подготовка к экзамену 6   

Экзамен 6   

Всего: 130 117  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

Реализация рабочей программы дисциплины осуществляется в учебном кабинете  

«Организации хранения и контроля запасов и сырья». 

Оборудование учебного кабинета: 

−  доска учебная; 
−  рабочее место преподавателя; 

− столы, стулья (по числу обучающихся); 

− шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; 

 

Технические средства обучения: 

−  ПК с лицензионным программным обеспечением;  
−  средства аудиовизуализации;  

−  мультимедийный проектор;  

−  интерактивная доска; 

−  МФУ; 

−  видеофильмы; 

−  натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты. 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

3.2.1. Основная литература: 

Печатные издания: 

1. Володина М.В, Сопачева Т.А. Организация хранения и контроль запасов и 

сырья : учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. 

Сопачева. – 2-е изд., стер. – Москва : Академия, 2019. – 192 с. 

 

Электронные издания: 
1. Васюкова, А. Т.  Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Учебник для среднего 

профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2024. 

 

3.2.2  Дополнительная литература: 

Печатные издания: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.  

9. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

10. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 
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соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»].  

11. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27. 

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://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

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].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая 

промышленность 

4. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-

tovarov.html  - товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

5. 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.             

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

6. 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. № 

27http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

7. 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://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

 

 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.foodprom.ru/journalswww
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем через текущий 

контроль (устный и письменный опрос, тестирование, выполнение лабораторных работ и практических заданий, 

выполнение заданий самостоятельной работы), а также промежуточную аттестацию в форме экзамена. 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы контроля и оценки 

результатов обучения 

Умения: 

- определять наличие запасов и 

расход продуктов;    

- оценивать условия хранения и 

состояние   продуктов и запасов;  

- проводить инструктажи по 

безопасности    хранения 

пищевых продуктов; 

- принимать решения по 

организации процессов контроля 

расхода и хранения продуктов; 

- оформлять технологическую 

документацию и  документацию 

по контролю расхода и хранения 

продуктов, в том числе с 

использованием 

специализированного 

программного     обеспечения.       

Правильность, полнота выполнения 

заданий, точность формулировок, 

точность расчетов, соответствие 

требованиям 

Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, 

последовательностей действий и т.д.  

Точность оценки, самооценки выполнения 

Соответствие требованиям инструкций, 

регламентов  

Рациональность действий  и т.д. 

 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий, защите 

отчетов по лабораторным 

работам и практическим  

занятиям. 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на экзамене. 

 

Знания: 

- ассортимента и характеристики 

основных групп 

продовольственных товаров; 

- общих требований к качеству 

сырья и продуктов; 

- условий хранения, упаковки, 

транспортирования и реализации 

различных видов 

продовольственных продуктов;  

- методов контроля качества 

продуктов при хранении; 

способов и формы 

инструктирования персонала по 

безопасности хранения пищевых 

продуктов; 

- видов снабжения; 

- видов складских помещений и 

требования к ним; 

- периодичности технического 

обслуживания   холодильного, 

механического и весового 

оборудования;      

- методов контроля сохранности 

и расхода   продуктов на 

производствах питания;          

- программного обеспечения 

управления расходом продуктов 

на производстве и   движением 

блюд;  

- современных способов 

обеспечения правильной 

сохранности запасов и расхода 

продуктов на  производстве; 

Полнота ответов, точность формулировок, 

не менее 75% правильных ответов при  

письменном, устном опросе. 

Адекватность  результатов поставленным 

целям при выполнении лабораторных 

работ и практических заданий.  

Полнота  ответов, точность 

формулировок, адекватность применения 

профессиональной терминологии при 

выполнении задания во время 

промежуточной аттестации не менее 75 %. 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

самостоятельной работы. 

 

Промежуточная аттестация 
в форме экзамена:  

- устные ответы на вопросы. 
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- методов контроля возможных 

хищений запасов на 

производстве;                            

правил оценки состояния запасов 

на производстве;   

- процедур и правил 

инвентаризации запасов 

продуктов; 

- правил оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков;  

- видов сопроводительной 

документации на различные 

группы продуктов. 
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МИНИСТЕРСТВО ОБЩЕГО И ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ РОСТОВСКОЙ ОБЛАСТИ 

ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

РОСТОВСКОЙ ОБЛАСТИ «КАМЕНСКИЙ ТЕХНИКУМ СТРОИТЕЛЬСТВА И АВТОСЕРВИСА» 

 
 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ 

ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ 

 

 

ПРОГРАММА ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО ЗВЕНА 

по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2024 
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СОГЛАСОВАНО                                                    

ЦК групп «Сервис и туризм» и 

«Промышленная экология и 

биотехнологии»  

Селезнева Л.П. 

Протокол №11 от «05» июня 2024г. 

 

 

 
УТВЕРЖДАЮ 

Заместитель директора по учебной 

работе 

 ГБПОУ РО «КТСиА» 

Орлова О.В. 

 «10» июня 2024 г. 

 

Рабочая программа дисциплины ОП.03 «Техническое оснащение организаций питания»  

разработана на основе  требований:  

Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

утвержденным  Приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 г. № 1565и социально-

экономического профиля профессионального образования; 

Положения о разработке рабочей программы дисциплины в ГБПОУ РО  «КТСиА» 

утвержденным приказ от 25.05.2023 г. № 102/1; 

Положения о практической подготовке обучающихся ГБПОУ РО «КТСиА», 

утвержденного приказом от 22.10.2020 г. № 322. 

Рабочая программ ОП.03 «Техническое оснащение организаций питания» составлена с 

учетом примерной основной образовательной программы по специальности/профессии 

среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

утвержденной приказом ФГБОУ ДПО ИРПО №  П-41 от 28.02 2022, регистрационный № 38 

 

 

 

 

Организация-разработчик: государственное бюджетное профессиональное 

образовательное учреждение Ростовской области  «Каменский техникум строительства и 

автосервиса».  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

1.1 Место дисциплины в структуре образовательной программы 

Дисциплина является частью основной образовательной программы по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело и относится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

В рамках программы дисциплины обучающиеся осваивают 

 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ОК 01 - 07 

ОК 09 

ОК 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

 

− определять вид, обеспечивать 

рациональный подбор в соответствии 

с потребностью производства 

технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов; 
− организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, 

ее отпуска в соответствии с 

правилами техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности; 

− подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению с 

учётом правил техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 
− выявлять риски в области 

безопасности работ на производстве и 

разрабатывать предложения по их 

минимизации и устранению; 

− оценивать эффективность 

использования оборудования; 

− планировать мероприятия по 

обеспечению безопасных и благо-

приятных условий труда на 

производстве, предупреждению 

травматизма; 

− контролировать соблюдение графиков 

технического обслуживания 

оборудования и исправность приборов 

безопасности и измерительных 

приборов. 

− оперативно взаимодействовать с 

работником, ответственным за 

безопасные и благоприятные условия 

работы на производстве; 

− рассчитывать производственные 

мощности и эффективность работы 

технологического оборудования 

- проводить инструктаж по безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования 

− классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 
− принципы организации обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, 

подготовки ее к реализации; 

− прогрессивные способы организации 

процессов приготовления пищи с 

использованием современных видов 

технологического оборудования; 

− правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

− методики расчета производительности 

технологического оборудования; 

− способы организации рабочих мест повара, 

кондитера, пекаря в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной, 

хлебобулочной и кондитерской продукции; 

− правила электробезопасности, пожарной 

безопасности; 

− правила охраны труда в организациях 

питания; 

- основные технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила ухода и 

безопасной эксплуатации оборудования 

для предприятий питания (декарбонайзер 

,пакоджет, сувид, термомиксер). 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 68 

в т.ч. в форме практической подготовки 59 

в том числе:  

теоретическое обучение 34 

лабораторные и практические занятия  28 

курсовая работа/проект - 

Самостоятельная работа  4 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 
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2.2 Тематический план и содержание дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Кол-во 

часов 

В т.ч в форме 

практической 

подготовки 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствуют 

элементы 

программы 

1 2 3 4 5 

Раздел 1 Механическое оборудование 22 22  

Тема 1.1 

Классификация 

механического 

оборудования 

 

Содержание учебного материала: Классификация торгово-технологического 

оборудования предприятий общественного питания. Основные части и детали 

машин. Основные требования, предъявляемые к машинам и механизмам. 

Материалы, применяемые при изготовлении машин и механизмов.Классификация 

механического оборудования. Основные части и детали машин. Автоматика 

безопасности. Понятие о передачах. Понятие об электроприводах. 

2 2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Тема 1.2 

Универсальные 

приводы. 

Универсальные 

кухонные машины 

 

Содержание учебного материала: Универсальные приводы. Назначение, 

принципы устройства, комплекты сменных механизмов и правила их крепления. 

Правила безопасной эксплуатации. Универсальные кухонные машины 

отечественного и зарубежного производства. Характеристика, устройство, 

комплекты сменных механизмов и их назначение. Правила безопасной 

эксплуатации. 

2 2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Практические занятия: 2 2 

ПЗ № 1. Изучение правил безопасной эксплуатации универсальных приводов, 

универсальных кухонных машин 

2  

Тема 1.3 

Оборудование для 

обработки овощей, 

плодов 

 

Содержание учебного материала: Оборудование для обработки овощей, плодов, 

зелени, ягод отечественного и зарубежного производства: 

картофелеочистительные машины, овощерезательные машины, соковыжималки, 

аппараты для обсушивания зелени (центрифуги). Классификация и 

характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

1 1 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 6.4 

Практические занятия: 2 2 
ПЗ № 2. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей, плодов 2  
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Тема 1.4 

Оборудование для 

обработки мяса, рыбы 

 

Содержание учебного материала: Оборудование для обработки мяса и рыбы 

отечественного и зарубежного производства: мясорубки, фаршемешалки, машины 

для рыхления, котлетоформовочные машины, рыбоочиститель. Классификация и 

характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

2 2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 6.4 

 

Практические занятия: 2 2 
ПЗ № 3. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса, рыбы 2  

Тема 1.5 

Оборудование для 

нарезки хлеба, 

гастрономических 

товаров 

 

Содержание учебного материала: Оборудование для нарезки хлеба и 

гастрономических товаров отечественного и зарубежного производства 

(хлеборезки, слайсеры). Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. 

2 2 ОК1-7,9,10 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

Практические занятия: 2 2 
ПЗ № 4. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для нарезки хлеба, 

гастрономических товаров 
2  

Тема 1.6 

Оборудование для 

процессов 

вакуумирования и 

упаковки 

 

Содержание учебного материала: Оборудование для процессов вакуумирования 

и упаковки. Правила безопасной эксплуатации 

1 1 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.7 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Тема 1.7 

Оборудование для 

тонкого измельчения 

продуктов в 

замороженном виде 

Содержание учебного материала: Оборудование для тонкого измельчения 

продуктов в замороженном виде. Назначение и устройство, правила безопасной 

эксплуатации. 

2 2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.4 

Самостоятельная работа обучающихся: подготовка сообщения 

«Производственный травматизм. Основы законодательства по предотвращению 

травматизма на производстве». 

2   

Тема 1.8 

Оборудование для 

подготовки 

кондитерского сырья 

 

Содержание учебного материала: Оборудование для подготовки кондитерского 

сырья отечественного и зарубежного производства: просеивательные, 

тестомесильные машины, машины для взбивания. Назначение и устройство, 

правила безопасной эксплуатации. 

2 2 ОК1-7,9,10 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 
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Раздел 2 Тепловое оборудование 29 22  

Тема 2.1 

Классификация 

теплового 

оборудования 

Содержание учебного материала: Классификация теплового оборудования по 

технологическому назначению, источнику тепла и способам его передачи. 

Понятие о теплообмене. Характеристика основных способов нагрева. Автоматика 

безопасности. Правила безопасной эксплуатации. 

2 1 ОК1-

7,9,10ПК 2.1-

2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Тема 2.2 

Варочное 

оборудование 

Содержание учебного материала:Варочное оборудование отечественного и 

зарубежного производства. Классификация. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

2 1 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 
Практические занятия: 2 2 

ПЗ № 5. Изучение правил безопасной эксплуатации варочного оборудования 2  

Тема 2.3 

Жарочное 

оборудование 

Содержание учебного материала: Жарочное оборудование. Характеристика 

основных способов жарки и выпечки. Классификация и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. 

2 1 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Практические занятия: 2 2 
ПЗ № 6. Изучение правил безопасной эксплуатации жарочного оборудования 2  

Тема 2.4 

Многофункциональное 

оборудование 

Содержание учебного материала: Многофункциональное оборудование. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 
2 1 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Практические занятия: 2 2 
ПЗ № 7. Изучение правил безопасной эксплуатации пароконвектомата, термомиксов 2  

Тема 2.5 

Универсальное и 

водогрейное 

оборудование 

Содержание учебного материала: Универсальное и водогрейное оборудование. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для 

раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. 

2 1 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 Практические занятия: 2 2 
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ПЗ № 8. Изучение правил безопасной эксплуатации водогрейного оборудования 

производственных (профессиональных задач) 
2  ПК 6.4 

 

Тема 2.6 

Оборудование для 

бариста 

Содержание учебного материала: Оборудование для приготовления кофе 

отечественного и импортного производства. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

1 1 ОК1-7,9,10 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

 

Практические занятия: 2 2 
ПЗ № 9. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования бариста 2  

Тема 2.7 

Оборудование для 

раздачи пищи 

Содержание учебного материала:Оборудование для раздачи пищи 

отечественного и импортного производства: мармиты, прилавки. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

1 1 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

 
Практические занятия: 2 2 
ПЗ № 10. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для раздачи пищи 2  

Тема 2.8 

СВЧ-аппараты 

Содержание учебного материала:Принципы работы, назначение, устройство 

СВЧ-аппаратов. Правила безопасной эксплуатации. 
1 1 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.2 

ПК 6.4 

Практические занятия: 2 2 
ПЗ № 11. Изучение правил безопасной эксплуатации СВЧ-аппаратов. 2  

 Самостоятельная работа обучающихся: подготовка сообщения « Комбинирование современных   

способов тепловой обработки продуктов с применением современного теплового оборудования» 
2  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Раздел 3Холодильное оборудование 10 10  

Тема 3.1 

Классификация 

холодильного 

оборудования 

Содержание учебного материала: Классификация и характеристика торгово-

холодильного оборудования. Способы охлаждения (естественное и искусственное, 

безмашинное и машинное). Холодильные машины. Требования системы ХАССП к 

содержанию холодильного оборудования. 

1 1 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 
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Тема 3.2 

Холодильные шкафы, 

холодильные камеры, 

холодильные прилавки 

и витрины 

Содержание учебного материала: Холодильные шкафы, холодильные камеры, 

холодильные прилавки и витрины. Устройство, принципы действия, правила 

безопасной эксплуатации. Требования системы ХАССП к соблюдению личной и 

производственной гигиены. 

1 1 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Практические занятия: 2 2 
ПЗ № 12. Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования 2  

Тема 3.3 

Шкафы интенсивного 

охлаждения (шоковой 

заморозки) 

Содержание учебного материала: Холодильные шкафы интенсивного 

охлаждения (шоковой заморозки). Устройство, принципы действия, правила 

безопасной эксплуатации. 

1 1 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Практические занятия: 2 2 

ПЗ № 13. Изучение правил безопасной эксплуатации шкафов шоковой заморозки 2  

Тема 3.4 

Льдогенераторы 

Содержание учебного материала: Льдогенераторы. Устройство, принципы 

действия, правила безопасной эксплуатации. 
1 1 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

 

 

 

 

 

 

Практические занятия: 2 2 
ПЗ № 14. Изучение правил безопасной эксплуатации льдогенераторов 2  

Раздел 4 Техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского производства 7 5  

Тема 4.1 

Классификация 

организаций питания 

Содержание учебного материала: Классификация организаций питания по 

характеру деятельности, типам, мобильности, способам организации производства 

продукции общественного питания, уровню обслуживания (классам) (ГОСТ 

30389-2013), взаимосвязь с размещением и планировкой производственных 

помещений и торгово-технологического оборудования. 

1 1 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 



39 

 

Тема 4.2 

Организация и 

техническое 

оснащение процессов 

кулинарного и 

кондитерского 

производства и 

реализации готовой 

продукции в 

организациях питания 

Содержание учебного материала: Характеристика технологических процессов  

изготовления (производства) и реализации продукции, потребность в торгово-

технологическом оборудовании для их обеспечения.Размещение (планировка) 

производственных  помещений организаций питания различного типа и способа 

организации производства. Кухня организации питания и ее зонирование с учетом 

обеспечения последовательности (поточности) технологических процессов. 

Техническое оснащение зон кухни. Особенности технического оснащения рабочих 

мест повара в кулинарном цехе. Организация работы  и техническое оснащение 

кондитерского цеха. Общие требования к организации рабочих мест по 

производству кондитерской продукции. Организация реализации готовой 

кулинарной продукции. Общие требования к хранению и отпуску готовой 

кулинарной продукции. Требования к техническому оснащению реализации 

готовой кулинарной и кондитерской продукции в организациях питания с 

различными формами  обслуживания. 

4 4 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

 

Дифференцированный зачет 2   

Всего: 68 59  

 

 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

 

Реализация рабочей программы дисциплины осуществляется в учебном кабинете «Технического 

оснащения кулинарного и кондитерского производства». 

Оборудование учебного кабинета: 

−  доска учебная; 
−  рабочее место преподавателя; 

− столы, стулья (по числу обучающихся); 

− шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; 

 

Технические средства обучения: 

−  ПК с лицензионным программным обеспечением;  
−  средства аудиовизуализации;  

−  мультимедийный проектор;  

−  интерактивная доска; 

−  МФУ; 

−  видеофильмы, электронные презентации; 

−  натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты. 

 

3.2  Информационное обеспечение обучения 

3.2.1  Основная литература: 

Печатные издания: 

1. Лутошкина Г.Г.. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб. для учащихся учреждений 

сред.проф.образования-М.:Издательский центр «Академия»,2019.-240 с 

Электронные издания: 

1. Авроров, В. А.  Оборудование предприятий общественного питания и средства его оснащения : учебное 

пособие для среднего профессионального образования / В. А. Авроров. — Москва : Издательство Юрайт, 2024 

3.2.2. Дополнительная литература: 

Печатные издания: 

1. Федеральный закон от 27.12.2002 N 184-ФЗ «О техническом регулировании» (последняя редакция) 

2. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 11.06.2021) «О защите прав потребителей» (последняя 
редакция). 

3. Федеральный закон от 30.03.99 № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» 
(последняя редакция). 

4. Постановление Российской Федерации от 21.12.2000 N 987 «О государственном надзоре в области 
обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов» (последняя редакция). 

5. ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к методам и формам 
обслуживания на предприятиях общественного питания.  

6. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.  

7. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 
Классификация и общие требования.  

8. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.  
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Электронные издания: 

12. 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://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

13. 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].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

14. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая промышленность 

15. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html  - 

товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

16. 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.             

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

17. 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. № 27http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

18. 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://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.foodprom.ru/journalswww
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем через текущий контроль 

(устный и письменный опрос, тестирование, выполнение лабораторных работ и практических заданий, выполнение 

заданий самостоятельной работы), а также промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета. 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Умения: 
− определять вид, обеспечивать 

рациональный подбор в соответствии с 

потребностью производства технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов; 

− организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности; 

− подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 
− выявлять риски в области 

безопасности работ на производстве и 

разрабатывать предложения по их 

минимизации и устранению; 

− оценивать эффективность 

использования оборудования; 

− планировать мероприятия по 

обеспечению безопасных и благоприятных 

условий труда на производстве, 

предупреждению травматизма; 

− контролировать соблюдение графиков 

технического обслуживания оборудования и 

исправность приборов безопасности и изме-

рительных приборов. 

− оперативно взаимодействовать с 

работником, ответственным за безопасные и 

благоприятные условия работы на 

производстве; 

− рассчитывать производственные 

мощности и эффективность работы 

технологического оборудования; 

- проводить инструктаж по безопасной 

эксплуатации технологического оборудования  

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок,   соответствие 

требованиям выполнения 

практических заданий. 

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий во 

время промежуточной аттестации. 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

самостоятельной работы. 

 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного 

зачета:  

- устные ответы на вопросы. 

Знания: 
- классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов при  

письменном, устном опросе. 

Адекватность  результатов 

поставленным целям при 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

самостоятельной работы. 
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− принципы организации обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к реализации; 

− прогрессивные способы организации 

процессов приготовления пищи с 

использованием современных видов 

технологического оборудования; 

− правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

− методики расчета производительности 

технологического оборудования; 

− способы организации рабочих мест 

повара, кондитера, пекаря в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной, 

хлебобулочной и кондитерской продукции; 

− правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях питания 

выполнении лабораторных работ 

и практических заданий.  

Полнота  ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии при выполнении 

задания во время промежуточной 

аттестации не менее 75 %. 

 

 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного 

зачета:  

- устные ответы на вопросы. 
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МИНИСТЕРСТВО ОБЩЕГО И ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ РОСТОВСКОЙ ОБЛАСТИ 

ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

РОСТОВСКОЙ ОБЛАСТИ «КАМЕНСКИЙ ТЕХНИКУМ СТРОИТЕЛЬСТВА И АВТОСЕРВИСА» 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.04 ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 

 

 
ПРОГРАММА ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО ЗВЕНА 

по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2024 
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ЦК групп «Сервис и туризм» и 
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Селезнева Л.П. 
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Заместитель директора по учебной работе 

 ГБПОУ РО «КТСиА» 

Орлова О.В. 
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Рабочая программа дисциплины «Организация обслуживания» разработана на основе 

требований: 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 
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профессионального образования; 

Положения о разработке рабочей программы дисциплины в ГБПОУ РО  «КТСиА» 

утвержденным приказ от 25.05.2023 г. № 102/1; 

Положения о практической подготовке обучающихся ГБПОУ РО «КТСиА», утвержденного 

приказом от 22.10.2020 г. № 322. 

Рабочая программа ОП.04 «Организация обслуживания» составлена с учетом примерной 

образовательной программы по специальности среднего профессионального образования 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, утвержденной приказом ФГБОУ ДПО ИРПО №  П-41 от 28.02 2022, 

регистрационный № 38 

 

Организация-разработчик: государственное бюджетное профессиональное образовательное 

учреждение Ростовской области  «Каменский техникум строительства и автосервиса».  

 

Разработчик:  

Собчук Галина Владимировна, преподаватель первой квалификационной категории ГБПОУ 

РО «КТСиА». 

 

Рецензенты:  

Мироненко Татьяна Николаевна, преподаватель высшей квалификационной категории ГБПОУ 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.04 Организация обслуживания 

 

1.1 Место дисциплины в структуре образовательной программы 

 

Дисциплина является частью основной образовательной программы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело и относится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 
 

В рамках программы дисциплины обучающиеся осваивают 

 
Код 

компетенции 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.5 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

− выполнения всех видов работ по подготовке залов 

и инвентаря  организаций общественного питания к 

обслуживанию; 

− встречи, приветствия, размещения гостей, подачи 

меню; 

− приема, оформления и выполнения заказа на 

продукцию и услуги организаций общественного 

питания; 

− рекомендации блюд и напитков гостям при 

оформлении заказа; 

− подачи блюд и напитков разными способами; 

− расчета с потребителями; 

− обслуживания потребителей при использовании 

специальных форм организации питания; 

− выполнять подготовку залов к обслуживанию в 

соответствии с его характером, типом и классом 

организации общественного питания 

− подготавливать зал ресторана, бара, буфета к 

обслуживанию в обычном режиме и на массовых 

банкетных мероприятиях; 

− складывать салфетки разными способами; 

− соблюдать личную гигиену 

− подготавливать посуду, приборы, стекло 

− осуществлять прием заказа на блюда и напитки 

− подбирать виды оборудования, мебели, посуды, 

приборов, белья в соответствии с типом и классом 

организации общественного питания; 

− оформлять и передавать  заказ на производство, в 

бар, в буфет; 

− подавать алкогольные и безалкогольные напитки, 

блюда различными способами; 

− соблюдать очередность и технику подачи блюд и 

напитков; 

− соблюдать требования к качеству, температуре 

подачи блюд и напитков; 

− разрабатывать различные виды меню, в том числе 

план-меню структурного подразделения; 

− заменять использованную посуду и приборы; 

− составлять и оформлять меню, 

− обслуживать массовые  банкетные  мероприятия и 

приемы 

− виды, типы и классы организаций  

общественного питания; 

− рынок ресторанных услуг, 

специальные виды услуг; 

− подготовку залов к обслуживанию 

в соответствии с его характером, 

типом и классом организации 

общественного питания; 

− требования к обслуживающему 

персоналу; 

− правила накрытия столов 

скатертями, приемы полировки 

посуды и приборов; 

− приемы складывания салфетокиз 

различных материалов, 

применение колец для салфеток 

− правила личной подготовки 

официанта, бармена к 

обслуживанию 

− ассортимент, назначение, 

характеристику столовой посуды, 

приборов, стекла 

− сервировку столов, современные 

направления сервировки 

− обслуживание потребителей 

организаций общественного 

питания всех форм собственности, 

различных видов, типов и классов;  

− использование в процессе 

обслуживания инвентаря, 

весоизмерительного и торгово-

технологического оборудования; 

− приветствие и размещение гостей 

за столом; 

− правила оформления и передачи 

заказа на производство, бар, буфет; 

− правила и технику подачи 

алкогольных и безалкогольных 

напитков; 

− способы подачи блюд; 

− очередность и технику подачи 
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− обслуживать иностранных туристов 

− эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и 

торгово-технологическое оборудование в процессе 

обслуживания 

− осуществлять подачу блюд и напитков гостям 

различными способами; 

− предоставлять счет и производить расчет с 

потребителями; 

− соблюдать правила ресторанного этикета; 

− производить расчет с потребителем, используя 

различные формы расчета; 

− изготавливать смешанные, горячие напитки, 

коктейли 

блюд и напитков; 

− кулинарную характеристику блюд, 

смешанных  и горячих напитков, 

коктейлей 

− правила сочетаемости напитков и 

блюд; 

− требования к качеству, 

температуре подачи блюд и 

напитков; 

− способы замены использованной 

посуды и приборов; 

− виды этикета; 

− застольный этикет; 

− порядок размещения за столом; 

− применение гостевых карт  и 

сетов; 

− правила культуры обслуживания, 

протокола и этикета при 

взаимодействии с гостями; 

− информационное  обеспечение 

услуг общественного питания; 

− правила составления и оформления 

меню, 

− правила составления и 

оформлениякарты напитков: вина, 

чая, кофе 

− обслуживание массовых 

банкетных мероприятий и приемов 

− характеристику особенностей 

некоторых иностранных кухонь 

− правила приема и обслуживания 

иностранных туристов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 
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2.1 Объем дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объём часов 

Объём часов учебной дисциплины 96 

в т.ч. в форме практической подготовки 78 

в том числе: 

теоретическое обучение 46 

лабораторные и практические занятия  34 

курсовая проект /работа (при наличии) - 

Самостоятельная работа 10 

Промежуточная аттестация в форме экзамена    6 
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2.2 Тематический план и содержание дисциплины          
   
Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала (теоретическое обучение), лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа, курсовая работа (проект) 
(если предусмотрены) 

Количество 

часов 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 5 

Тема 1 

Услуги общественного 

питания и требования к 

ним 

Содержание учебного материала: 

Совершенствование обслуживания в организациях питания.  Состояние 

потребительского рынка и перспективы развития  индустрии питания.     

Общая характеристика процесса обслуживания гостей в организациях питания. 

Основные понятия: услуга общественного питания, процесс обслуживания, 

условия обслуживания, безопасность услуги. Прогрессивные технологии 

обслуживания. 

Услуги общественного питания и требования к ним. ГОСТ 31984-2012 Услуги 

общественного питания. Общие требования. Виды услуг, их характеристика, 

общие требования к ним, требования к безопасности услуг. Требования к 

обслуживающему персоналу. Методы оценки и контроля качества услуг 

общественного питания. 

2 - ОК 1-7, 9, 10, ПК 2.2- 

2.8, ПК 3.2-3.6, ПК 4.2-

4.5, ПК 6.3 

Практические занятия: 2 2 

ПЗ № 1«Выбор форм и методов обслуживания в соответствии с типом и классом 

предприятия, его специализацией» 

2 2 

Тема 2 

Торговые помещения 

организаций питания 

Содержание учебного материала: 

Торговые помещения, виды, характеристика, назначение. Взаимосвязь 

производственных и торговых помещений в соответствии с технологическим 

циклом и специализацией предприятия. 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию торговых помещений. 

Освещение,  вентиляция торговых помещений, требования к безопасности 

оказания услуг. 

Интерьер помещений организации питания. 

Сервизная, назначение, оснащение. Правила размещения посуды, столовых 

приборов, стекла, белья и др. в сервизной. 

Моечная столовой и кухонной  посуды, назначение, оснащение. 

Сервис-бар (буфет), назначение, оснащение.   Раздаточная, назначение, оснащение.   

Помещение для нарезки хлеба, назначение, оснащение. 

6 6 ОК 1-7, 9, 10, ПК 2.2- 

2.8, ПК 3.2-3.6, ПК 4.2-

4.5, ПК 6.3 

 Практические занятия: 2 2  

 ПЗ № 2«Изучение правил размещения посуды, столовых приборов, стекла, белья и 

др. в сервизной» 

2 2  
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Тема 3 

Столовая посуда, 

приборы, столовое белье 

Содержание учебного материала:  

Виды, ассортимент, назначение, характеристика столовой посуды (фарфоровой, 

керамической, хрустальной, стеклянной, из дерева и пластмассы). Характеристика 

металлической посуды. 

Характеристика столовых приборов.   Общие и индивидуальные приборы, 

используемые на предприятиях индустрии питания. Порядок получения и 

подготовка посуды, приборов.  

Виды, ассортимент, назначение, характеристика стекла. 

Виды, ассортимент, назначение, характеристика столового белья. 

Подбор столовой посуды, приборов для различных типов и классов предприятий 

индустрии питания, для различных форм и методов обслуживания. Правила 

расчета количества посуды, приборов, столового белья для предприятий 

различных типов и классов, различной мощности. 

Правила работы с подносом. 

6 6 ОК 1-7, 9, 10, ПК 2.2- 

2.8, ПК 3.2-3.6, ПК 4.2-

4.5, ПК 6.3 

Практические занятия: 6 6 

ПЗ №3 «Подбор столовой посуды, приборов для различных типов и классов 

предприятий индустрии питания, для различных форм и методов обслуживания» 

2 2 

ПЗ №4 «Расчет количества посуды, приборов для различных типов и классов 

предприятий индустрии питания» 

2 2 

ПЗ № 5«Отработка приемов подготовки посуды, приборов из различных 

материалов к обслуживанию» 

2 

 

2 

Тема 4 

Информационное 

обеспечение процесса 

обслуживания 

Содержание учебного материала: 

Средства информации.  Назначение и принципы составления меню  

Виды меню. Актуальные направления в разработке меню для различных 

предприятий. Карта вин.Карты напитков: чая, кофе. Карта коктейлей 

ресторана. Оформление меню и карты вин.    

4 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 2.2- 

2.8, ПК 3.2-3.6, ПК 4.2-

4.5, ПК 6.3 

ПК 6.1 

Практические занятия: 4 4 

ПЗ№6  «Составлениеменю для предприятий питания» 2 2 

ПЗ № 7  «Художественное оформление меню» 2 2 

Самостоятельная работа: 
Ответы  на контрольные вопросы по темам раздела 

2  

Тема 5 

Этапы организации 

обслуживания    

Содержание учебного материала:  

Уборка торговых помещений, расстановка мебели в залах.Порядок получения 

и подготовки посуды, приборов и столового белья. Подготовка персонала к 

обслуживанию.  

Уборка стола и замена использованной посуды и приборов. 

Соотношение понятий культура – этика – эстетика - этикет. Роль этикета как 

регулятора отношений между людьми. Виды этикета. История застольного 

этикета и его роль в жизни человека. Застольный этикет. 

Понятие культуры обслуживания, соблюдения протокола и этикета в процессе 

взаимодействия с гостями. 

4 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 2.2- 

2.8, ПК 3.2-3.6, ПК 4.2-

4.5, ПК 6.3 
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Практические занятия: 4 4 

ПЗ №  8 «Правила оформления и передача заказа на производство, в бар, буфет» 2 2 

ПЗ № 9 «Подготовка торговых помещений к встрече, размещению гостей, приему 

заказа и передаче его на производство» 

2 2 

Тема 6 

Организация процесса 

обслуживания в зале 

Содержание учебного материала: 
Общие правила сервировки стола.   Характеристика различных вариантов 

предварительной сервировки стола. Правила сервировки стола для различных 

форм и методов обслуживания, различных приемов пищи. 

Правила подачи продукции сервис-бара.     Правила и техника подачи алкогольных 

и безалкогольных напитков. Декантация вин. Особенности подачи шампанского. 

Виды и формы складывания салфеток. Материал салфеток. Кольца для салфеток.   

Композиции из цветов.  Музыкальное обслуживание. 

6 6 ОК 1-7, 9, 10, ПК 1.1, 

2.1, 3.1, 4.1, 5.1, 6.3 

Практические занятия: 6 6 

ПЗ № 10 «Отработке приемов складывания салфеток, составление композиций из 

цветов в соответствии с заказом» 

2 

 

2 

ПЗ № 11 «Отработка приемов сервировки стола для завтрака, бизнес – ланча, для 

ужина,  по меню заказных блюд» 

2 2 

ПЗ  №  12  «Отработка приемов предварительной и дополнительной сервировки 

стола» 

2 2 

Тема 7 

Правила подачи 

кулинарной, 

кондитерской 

продукции, напитков  

Содержание учебного материала:  

Основные методы подачи блюд в ресторане. Приемы транширования, 

фламбирования блюд в присутствии гостя.  

Способы подачи блюд: русский, французский,  английский. Комбинированный 

метод подачи блюд. 

Последовательность и правила подачи холодных и горячих  блюд и закусок, супов, 

бульонов,  горячих рыбных и мясных блюд. 

Правила подачи сладких блюд, горячих и холодных напитков, кондитерских 

изделий. Правила подачи табачных изделий. Правила этикета и нормы 

поведения за столом. 

Подача закусок, блюд и напитков в зале   VIP. 

Расчет с потребителями. 

6 6 ОК 1-7, 9, 10, ПК 2.2- 

2.8, ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5, ПК 6.3 

Практические занятия: 6 6 

ПЗ № 13 «Отработка приемов сервировки стола и подачи супов, бульонов, 

холодных, горячих блюд и закусок, холодных и горячих напитков   в предприятиях 

разного типа, класса и разных форм обслуживания» 

2 2 

ПЗ № 14  «Отработка приемов расчета с гостям» 2 2 

ПЗ№15«Отработка приемов транширования и фламбирования  блюд  в 

присутствии посетителей» 

2 2 
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Тема 8  

Обслуживание приемов и 

банкетов 

Содержание учебного материала:  

Виды приемов и банкетов Дневные дипломатические приемы. Вечерние 

дипломатические приемы.  

Прием заказа. Роль менеджера в организации банкетной службы.Составление 

списка приглашенных, порядок размещения за столом. Гостевые карты и сеты. 

Банкет за столом с полным обслуживанием официантами. 

Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами. 

Банкеты и приемы с использованием смешанной (комбинированной) формы 

обслуживания. 

Прием-фуршет.   Прием коктейль.   Банкет-чай.Кофе-брейк. 

Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами. Банкет «Свадьба». 

Банкет «День рождения». Банкеты по случаю чествования юбиляра, встречи 

друзей.      

6 6 ОК 1-7, 9, 10, ПК 2.2- 

2.8, ПК 3.2-3.6, ПК 4.2-

4.5, ПК 6.3 

Практические занятия: 2 2 

ПЗ № 16 «Отработка приемов обслуживания на банкетах и приемах» 2 2 

Тема 9  

Специальные формы 

обслуживания 

 

Содержание учебного материала:  

Обслуживание в зале-экспресс, за столом-экспресс. 

Услуги по организации питания и обслуживанию участников симпозиумов, 

конференций, семинаров, совещаний. 

Обслуживание в гостиницах.   Обслуживание в номерах гостиниц.    

Услуги по организации и обслуживанию торжеств, воскресного бранча, 

тематических мероприятий . 

Характеристика особенностей некоторых иностранных кухонь. 

Особенности обслуживания туристов, в том числе иностранных,  пассажиров на 

различных видах транспорта. 

Обслуживание по типу Шведского стола, подача блюд фондю. Кейтеринг: 

понятие, виды. Кейтеринг как дополнительный бизнес ресторана. 

4 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 2.2- 

2.8, ПК 3.2-3.6, ПК 4.2-

4.5, ПК 6.3 

Самостоятельная работа:  

Заполнить таблицу «Характеристика иностранных кухонь» 

2 2 

Практические занятия: 2 2 

ПЗ № 17»Отработка приемов специальных форм обслуживания» 2 2 

Консультация при подготовке к экзамену 2 - 

 Самостоятельная работа:  

Подготовка к экзамену 

6 -  

Вид промежуточной аттестации: экзамен 6 -  

Всего: 96 78  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

 

 Реализация рабочей программы дисциплины осуществляется в:  

учебном кабинете «Организация обслуживания». 

 

 Оборудование учебного кабинета:  

− доска учебная; 

− рабочее место преподавателя;  

− столы, стулья  (по числу обучающихся); 

− шкафы для хранения раздаточного дидактического материала.  

 

Технические средства обучения: 

− компьютер и периферийное оборудование;  

− средства аудиовизуализации;  

− мультимедийный проектор. 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

 

3.2.1 Основная литература:  

 

Печатные издания: 

1. Радченко Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания.   учебник. (для СПО) ТОП-50 М: Академия, 2020 

2.  Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания :учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

 

Электронные издания: 

1. Сологубова, Г. С.  Организация обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учебник для среднего профессионального образования / Г. С. Сологубова. — 4-е 

изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 396 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-15649-2. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/513242 

 

3.2.2. Дополнительная литература: 

 

Печатные издания: 

1.         Дусенко С. В. Профессиональная этика и этикет : учеб. пособие для студ. 

учреждений высш. проф. образования / С. В. Дусенко. — 3-е изд., стер. — М. : 

Издательский центр «Академия», 2013. — 224 с. — (Сер. Бакалавриат). 

2. Ермакова В.И. Официант, бармен.: учеб. пособие для нач. проф. образования/ В.И. 

Ермакова — 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2012. — 272 с 

(Ускоренная форма подготовки). 

3. Шарухин А. П. Психология делового общения : учебник для студ. учреждений 

высш. проф. образования / А.П.Шарухин, А.М.Орлов. — М. : Издательский центр 

«Академия», 2012. — 240 с. — (Сер. Бакалавриат). 

4. Затуливетров А.Б. Новый ресторан. 365 дней после открытия. Практическое 

пособие по управлению, Изд.: «Ресторанные ведомости», 2013 г. 

https://urait.ru/bcode/513242
http://my-shop.ru/shop/books/1701928.html
http://my-shop.ru/shop/books/1701928.html
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5. Богатова Наталья.  Современный ресторан. Книга успешного управляющего, Изд.: 

Ресторанные ведомости, 2013 г.  

6. Журналы: «Питание и общество», «Ресторанный бизнес», «Ресторан», 

«Ресторанные ведомости», «Ресторатор». 

 

Электронные издания: 

1.    Kuking.net: кулинарный сайт [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.kuking.net. 

2.  Федерация рестораторов и оттельеров. – Режим доступа: www.frio.ru,  

3.  Гастрономъ.ru: кулинарные рецепты блюд с фото [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: www.gastronom.ru. 

4.         Гастрономъ: журнал для тех, кто ест // Все журналы [Электронный ресурс]. 

– Режим доступа: www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html. 

5.  Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.creative-chef.ru. 

http://my-shop.ru/shop/books/1323466.html
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем через текущий контроль в виде устного и письменного опроса, 

тестирования, защиты практических занятий, выполнения обучающимися 

самостоятельной работы, а также промежуточную аттестацию в форме экзамена. 

 
 

Результаты обучения 

 

Критерии оценки 
Методы контроля и оценки 

результатов обучения 

Умения: 
 

 

 

− выполнения всех видов работ по подготовке залов и 

инвентаря  организаций общественного питания к 

обслуживанию; 

− встречи, приветствия, размещения гостей, подачи меню; 

− приема, оформления и выполнения заказа на продукцию и 

услуги организаций общественного питания; 

− рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении 

заказа; 

− подачи блюд и напитков разными способами; 

− расчета с потребителями; 

− обслуживания потребителей при использовании 

специальных форм организации питания; 

− выполнять подготовку залов к обслуживанию в 

соответствии с его характером, типом и классом 

организации общественного питания 

− подготавливать зал ресторана, бара, буфета к 

обслуживанию в обычном режиме и на массовых 

банкетных мероприятиях; 

− складывать салфетки разными способами; 

− соблюдать личную гигиену 

− подготавливать посуду, приборы, стекло 

− осуществлять прием заказа на блюда и напитки 

− подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, 

белья в соответствии с типом и классом организации 

общественного питания; 

− оформлять и передавать  заказ на производство, в бар, в 

буфет; 

− подавать алкогольные и безалкогольные напитки, блюда 

различными способами; 

− соблюдать очередность и технику подачи блюд и напитков; 

− соблюдать требования к качеству, температуре подачи 

блюд и напитков; 

− разрабатывать различные виды меню, в том числе план-

меню структурного подразделения; 

− заменять использованную посуду и приборы; 

− составлять и оформлять меню, 

− обслуживать массовые  банкетные  мероприятия и приемы 

− обслуживать иностранных туристов 

− эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово-

технологическое оборудование в процессе обслуживания 

− осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными 

способами; 

− предоставлять счет и производить расчет с потребителями; 

− соблюдать правила ресторанного этикета; 

− производить расчет с потребителем, используя различные 

формы расчета; 

− изготавливать смешанные, горячие напитки, коктейли 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность 

формулировок,  

соответствие 

требованиям 

выполнения 

практических заданий. 

 

 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий, 

защите отчетов по 

практическим  занятиям. 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на экзамене. 

 

Знания:   

− виды, типы и классы организаций  общественного питания; Полнота ответов, Текущий контроль 
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− рынок ресторанных услуг, специальные виды услуг; 

− подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и классом организации общественного 

питания; 

− требования к обслуживающему персоналу; 

− правила накрытия столов скатертями, приемы полировки 

посуды и приборов; 

− приемы складывания салфеток из различных материалов, 

применение колец для салфеток 

− правила личной подготовки официанта, бармена к 

обслуживанию 

− ассортимент, назначение, характеристику столовой посуды, 

приборов, стекла 

− сервировку столов, современные направления сервировки 

− обслуживание потребителей организаций общественного 

питания всех форм собственности, различных видов, типов 

и классов;  

− использование в процессе обслуживания инвентаря, 

весоизмерительного и торгово-технологического 

оборудования; 

− приветствие и размещение гостей за столом; 

− правила оформления и передачи заказа на производство, 

бар, буфет; 

− правила и технику подачи алкогольных и безалкогольных 

напитков; 

− способы подачи блюд; 

− очередность и технику подачи блюд и напитков; 

− кулинарную характеристику блюд, смешанные  и горячие 

напитки, коктейли 

− правила сочетаемости напитков и блюд; 

− требования к качеству, температуре подачи блюд и 

напитков; 

− способы замены использованной посуды и приборов; 

− виды этикета.  

− застольный этикет 

− порядок размещения за столом 

− применение гостевых карт  и сетов. 

− правила культуры обслуживания, протокола и этикета при 

взаимодействии с гостями; 

− информационное  обеспечение услуг общественного 

питания; 

− правила составления и оформления меню, 

− правила составления и оформлениякарты напитков: вина, 

чая, кофе 

− обслуживание массовых банкетных мероприятий и 

приемов 

− характеристику особенностей некоторых иностранных 

кухонь 

− правила приема и обслуживания иностранных туристов 

точность 

формулировок, не 

менее 75% правильных 

ответов при  

письменном, устном 

опросе. 

Адекватность  

результатов 

поставленным целям 

при выполнении 

практических заданий.  

Полнота  ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии при 

выполнении задания во 

время промежуточной 

аттестации не менее 75 

%. 

 

при проведении: 

-письменного, устного опроса, 

тестирования; 

-оценки результатов 

самостоятельной работы; 

- оценка выполнения 

практических заданий. 

 

 

Промежуточная аттестация: 

Оценка освоения знаний 

во времяэкзамена в  виде 

устных ответов на вопросы 

билетов. 
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МИНИСТЕРСТВО ОБЩЕГО И ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ РОСТОВСКОЙ ОБЛАСТИ 

ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ  

РОСТОВСКОЙ ОБЛАСТИ «КАМЕНСКИЙ ТЕХНИКУМ СТРОИТЕЛЬСТВА И АВТОСЕРВИСА» 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ 
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МАРКЕТИНГА  

 

 

 

ПРОГРАММА ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО ЗВЕНА 

по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2024 



6 
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ЦК групп «Сервис и туризм» и 

«Промышленная экология и 

биотехнологии»  

Селезнева Л.П. 
Протокол №11 от «05» июня 2024г. 

 

 

 

 

УТВЕРЖДАЮ 

Заместитель директора по учебной работе 

 ГБПОУ РО «КТСиА» 

Орлова О.В. 

 «10» июня 2024г. 

 

 

 

Рабочая программа дисциплины ОП.05 Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга разработана на основе требований:  

Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (далее – ФГОС СПО) по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело утвержденного Приказом Минобрнауки России от 9 

декабря 2016 г. № 1565 и социально-экономического профиля профессионального 

образования; 

            Положения о разработке рабочей программы учебной дисциплины  в ГБПОУ РО 

«КТСиА» утвержденного приказом от 25.05.2023г. № 102/1; 

Положения о практической подготовке обучающихся ГБПОУ РО «КТСиА», 

утвержденного приказом от 22.10.2020 г. № 322. 

Рабочая программа ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

составлена с учетом примерной образовательной программы по специальности среднего 

профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденной 

приказом ФГБОУ ДПО ИРПО № П-41 от 28.02.2022, регистрационный № 38 

 

 

 

 

 

Организация-разработчик: государственное бюджетное  профессиональное учреждение 

Ростовской области «Каменский техникум строительства и автосервиса».  

Разработчик:  Мрыхина Инна Григорьевна, преподаватель ГБПОУ РО «КТСиА» 

Рецензенты:  

Горгулева Н.Н., преподаватель  высшей квалификационной категории ГБПОУ  РО 

«КТСиА» 

Директор ООО «Аккорд»  Цай И.Г. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

1.1 Место дисциплины в структуре образовательной программы 

Дисциплина является частью основной образовательной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и относится к 

общеобразовательному циклу. 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы дисциплины обучающиеся осваивают 

 
Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

 

 участвовать в выборе 

наиболее эффективной 

организационно - правовой 

формы для деятельности 

организации ресторанного 

бизнеса, формировании 

пакета документов для 

открытия предприятия; 

 рассчитывать и 

планировать основные 

технико-экономические 

показатели деятельности 

организации ресторанного 

бизнеса и анализировать их 

динамику; 

 анализировать 

факторы, влияющие на 

хозяйственную деятельность 

организации;  

 рассчитывать 

показатели эффективности 

использования ресурсов 

организации; 

 проводить 

инвентаризацию на 

предприятиях питания; 

 пользоваться 

нормативной документацией 

и оформлять и учетно-

отчетную документацию 

(заполнять договора о 

материальной 

ответственности, 

доверенности на получение 

материальных ценностей, 

вести товарную книгу 

 понятие, цели и задачи экономики, 

основные положения экономической теории; 

 принципы функционирования рыночной 

экономики, современное состояние и 

перспективы развития отрасли; 

 виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства); 

 сущность предпринимательства, его 

виды, значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому бизнесу, 

виды предпринимательских рисков и методы 

их минимизации;  

 классификацию хозяйствующих 

субъектов в рыночной экономике по 

признакам;  

 цели и задачи организации ресторанного 

бизнеса, понятие концепции организации 

питания; 

 этапы регистрации и порядок 

ликвидации организаций, понятие банкротства, 

его признаки и методы предотвращения;  

 факторы внешней среды организации 

питания, элементы ее внутренней среды и 

методики оценки влияния факторов внешней 

среды на хозяйственную деятельность 

организации питания (SWOTанализ);  

 функции и задачи бухгалтерии как 

структурного подразделения предприятия, 

организацию учета на предприятии питания, 

объекты учета, основные принципы, формы 

ведения бухгалтерского учета, реквизиты 

первичных документов, их классификацию, 

требования к оформлению документов, права и 

обязанности главного бухгалтера организации 

питания, понятие инвентаризации; 

 виды экономических ресурсов 



9 

 

кладовщика, списывать 

товарные потери, заполнять 

инвентаризационную опись;  

 оформлять поступление 

и передачу материальных 

ценностей, составлять 

калькуляционные карточки 

на блюда и кондитерские 

изделия, документацию по 

контролю наличия запасов на 

производстве);  

 оценивать имеющиеся 

на производстве запасы в 

соответствии с требуемым 

количеством и качеством, 

рассчитывать и 

анализировать изменение 

показателей товарных 

запасов и 

товарооборачиваемости, 

использовать программное 

обеспечение при контроле 

наличия запасов; 

 анализировать 

состояние продуктового 

баланса предприятия 

питания; 

 вести учет реализации 

готовой продукции и 

полуфабрикатов; 

 калькулировать цены 

на продукцию собственного 

производства и 

полуфабрикаты 

производимые организацией 

ресторанного бизнеса; 

 рассчитывать налоги и 

отчисления, уплачиваемые 

организацией ресторанного 

бизнеса в бюджет и в 

государственные 

внебюджетные фонды; 

 рассчитывать проценты 

и платежи за пользование 

кредитом, уплачиваемые 

организацией банку; 

 планировать и 

контролировать собственную 

деятельность и деятельность 

подчиненных; 

 выбирать методы 

принятия эффективных 

(оборотные и внеоборотные активы, трудовые 

ресурсы), используемых организацией 

ресторанного бизнеса и методы определения 

эффективности их использования;  

 понятие и виды товарных запасов, их 

роль в общественном питании, понятие 

товарооборачиваемости, абсолютные и 

относительные показатели измерения 

товарных запасов, методику анализа товарных 

запасов предприятий питания;  

 понятие продуктового баланса 

организации питания, методику планирования 

поступления товарных запасов с помощью 

показателей продуктового баланса;  

 источники снабжения сырьём, 

продуктами и тарой, учет сырья, продуктов и 

тары в кладовых предприятий общественного 

питания, документы, используемые в кладовых 

предприятия;  

 товарную книгу, списание товарных 

потерь, отчет материально - ответственных 

лиц; 

 учет реализации продукции 

собственного производства и полуфабрикатов; 

 понятия «производственная мощность» и 

«производственная программа предприятия», 

их содержание, назначение, факторы 

формирования производственной программы, 

исходные данные для её экономического 

обоснования и анализа выполнения, методику 

расчета пропускной способности зала и 

коэффициента её использования;  

 требования к реализации продукции 

общественного питания;  

 количественный и качественный состав 

персонала организации; 

 показатели и резервы роста 

производительности труда на предприятиях 

питания, понятие нормирования труда;  

 формы и системы оплаты труда, виды 

гарантий, компенсаций и удержаний из 

заработной платы;  

 состав издержек производства и 

обращения организаций ресторанного бизнеса;  

 механизмы ценообразования на 

продукцию (услуги) организаций ресторанного 

бизнеса; 

 основные показатели деятельности 

предприятий общественного питания и методы 

их расчета; 

 понятие товарооборота, дохода, прибыли 
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управленческих решений; 

 управлять конфликтами 

и стрессами в организации; 

применять в 

профессиональной 

деятельности приемы 

делового общения и 

управленческого 

воздействия; 

 анализировать текущую 

ситуацию на рынке товаров и 

услуг; 

 составлять бизес-план 

для организации 

ресторанного бизнеса; 

 анализировать 

возможности организации 

питания в области 

выполнения планов по 

производству и реализации 

на основании уровня 

технического оснащения, 

квалификации поваров и 

кондитеров;  

 прогнозировать 

изменения на рынке 

ресторанного бизнеса и 

восприятие потребителями 

меню;  

 анализировать спрос на 

товары и услуги организации 

ресторанного бизнеса; 

 грамотно определять 

маркетинговую политику 

организации питания 

(товарную, ценовую 

политику, способы 

продвижения продукции и 

услуг на рынке); 

 проводить 

маркетинговые исследования 

в соответствии с целями 

организации и анализ 

потребительских 

предпочтений, меню 

конкурирующих и наиболее 

популярных организаций 

питания в различных 

сегментах ресторанного 

бизнеса; 

 рассчитывать 

заработную плату;  

и рентабельности предприятия, факторы, 

влияющие на них, методику расчета, 

планирования, анализа; 

 сущность, виды и функции кредита, 

принципы кредитования предприятий, виды 

кредитов, методику расчета процентов за 

пользование банковским кредитом, 

уплачиваемых предприятием банку; 

 налоговую систему РФ: понятие, 

основные элементы, виды налогов и 

отчислений, уплачиваемых организациями 

ресторанного бизнеса в государственный 

бюджет и в государственные внебюджетные 

фонды, методику их расчета;  

 понятие бизнес-планирования, виды и 

разделы бизнес-плана; 

 сущность, цели, основные принципы и 

функции менеджмента (планирование, 

организация, мотивация, контроль, 

коммуникация и принятие управленческих 

решений), особенности менеджмента в области 

профессиональной деятельности; 

 стили управления;  

 способы организации работы коллектива, 

виды и методы мотивации персонала − правила 

делового общения в коллективе; 

 сущность, цели, основные принципы и 

функции маркетинга; 

 понятие сегментация рынка; 

 методы проведения маркетинговых 

исследований;  

 понятие товарной, ценовой, сбытовой, 

коммуникационной политики организации 

питания (комплекс маркетинга);  

 организацию управления маркетинговой 

деятельностью в организации ресторанного 

бизнеса; 

 содержание и факторы эффективного 

использования производственного потенциала 

предприятия общественного питания 

 методику расчета показателей 

производственно - экономической 

деятельности предприятия; 

 методику расчета заработной платы; 

 сущность себестоимости, цен и 

экономическую сущность; 

 ценовую стратегию предприятий 

общественного питания; 

пути повышения производительности труда 

в общественном питании. 
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 оценивать деловую 

активность организации; 

 находить 

оптимальные, экономически 

оправданные решения в 

ситуациях связанных с 

практической 

деятельностью предприятий 

общественного питания 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объём 

часов 

Объём образовательной программы 110 

в т.ч. в форме практической подготовки 69 

в том числе:  

теоретическое обучение 56 

лабораторные и практические занятия 44 

Самостоятельная работа 8 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  2 
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2.2. Тематический план и содержание дисциплины  

Наименование разделов и тем Содержание учебного материала (теоретическое обучение), 

практические занятия, самостоятельная работа 

Количеств

о часов 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 5 

Раздел 1. Основы экономики  80   

Тема 1.1 

Экономика — система 

общественного воспроизводства 

 

Содержание учебного материала 4 2 ОК01-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10, ОК11 

ПК.6.1-6.5 

 

Понятие об экономике и экономической 

деятельности людей. Основные положения 

экономической теории. Методы и функции 

экономической теории. Составная часть экономики: 

микро- и макроэкономика. 

Тема  1.2. Предприятие 

(организация) как субъект 

хозяйствования. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 12 

 

2 ОК01-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10, ОК11 

ПК.6.1-6.5 

 

Виды экономической деятельности (отрасли 

народного хозяйства). Признаки отрасли 

общественного питания, ее роль и значение в 

экономике страны. Виды и характерные особенности 

экономических систем. Собственность как основа 

экономической системы.      Конкуренция и модели 

рынков. Спрос и предложение как элементы 

рыночных отношений. Понятие организации, 

краткая характеристика, классификации, цели и 

задачи деятельности. Отраслевой рынок труда, 

характерные черты и особенности.  Организационно-

правовые формы предприятий, установленные ГК 

РФ, виды и особенности, достоинства и недостатки.  

Функции и задачи бухгалтерии,  как структурного 

подразделения предприятия. Организация учета на 

предприятии питания: объекты учета, основные 

принципы, формы ведения бухгалтерского учета, 

реквизиты первичных документов, их 
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 классификация, требования к оформлению 

документов, понятие инвентаризации и правила 

проведения. Права и обязанности главного 

бухгалтера предприятия общественного питания. 

Виды и понятие заработной платы на ПОП. 

Практические занятия 14 14  

 

 

ПК.6.1-6.5 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПЗ №1 Работа с нормативными документами. 
2 2 

ПЗ №2  Анализ, в регионе, предприятий малого 

бизнеса в общественном питании. 

2 2 

ПЗ №3 Составление таблиц «Классификация 

предприятий (объектов) ОП (ГОСТ 30389-2013)» 

2 2 

ПЗ №4 Изучение факторов внешней среды 

предприятия, элементов внутренней среды  

предприятия, методики оценки  влияния факторов 

внешней среды на деятельность предприятия с 

помощью SWOT- анализа. 

2 2 

ПЗ №5 Составление графиков «Кривой спроса и 

предложения» 

2 2 

ПЗ №6 Изучение и анализ основных экономических 

показателей развития отрасли. 

2 2 

ПЗ №7 Расчет заработной платы на ПОП 2 2 

Самостоятельная работа 2 2 

Подготовка сообщения  по теме: «Отраслевой рынок 

труда, характерные черты и особенности». 

 

Контрольная работа 
2 2 

Тема 1.3 Производственные 

фонды и ресурсы. Издержки 

производства и обращения в 

общественном питании 

 

Содержание учебного материала 10 2 ОК01-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10, ОК11 

ПК.6.1-6.5 

 

Ресурсы организации. Понятие основных фондов, 

их роль в процессе производства, основы 

классификации, понятие износа, виды оценки, 
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понятие амортизации основных и методика ее 

расчета. НМА. Понятие оборотных средств, их роль 

в процессе производства, принципы 

классификации. Показатели эффективности 

использования ресурсов. Товарные запасы, их виды 

и роль  в общественном питании. Источники 

снабжения сырьём, продуктами и тарой. Понятие 

товарооборачиваемости. Продуктовый баланс ПОП. 

Понятие и классификация издержек производства и 

реализации в организациях питания. Факторы, 

влияющие на уровень издержек в общественном 

питании.  Выявление резервов снижения затрат на 

производство и обращение, политика предприятия 

по снижению издержек. Учет затрат по 

экономическим элементам в системе 

управленческого учета. Понятие себестоимости 

продукции в общественном питании. Расходы 

предприятий, не включаемые в издержки 

производства и обращения. Политика государства в 

области оплаты труда. Затраты на оплату труда, 

формирование фонда оплаты труда, определение 

средней заработной платы. 

Практические занятия 10 10  

 

 

ПК.6.1-6.5 

 

 

 

 

 

ПЗ №8. Расчет показателей эффективности 

использования основных фондов и оборотных 

средств. 

2 2 

 

ПЗ №9. Изучение методики учета сырья, продуктов 

и тары в кладовых предприятий общественного 

питания, документов, используемых в кладовых и 

на производстве для учета товарно-материальных 

ценностей и их движения, правил их заполнения. 

2 2 
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ПЗ №10. Изучение методики планирования 

поступления товарных запасов  с помощью  

показателей продуктового баланса и методов 

анализа товарных запасов предприятий питания. 

Расчет  абсолютных и относительных показателей 

измерения товарных запасов 

(товарооборачиваемости). 

2 2  

 

 

 

 

 

 

ПЗ №11. Расчет абсолютных и относительных 

показателей издержек производства и обращения. 

Изучение особенностей анализа и  планирования  

издержек по общему уровню и отдельным статьям 

на предприятиях общественного питания. 

2 2 

 

 

2 

 

ПЗ №12 Изучение форм и систем оплаты труда, 

гарантий и компенсаций, удержаний из заработной 

платы. Расчет, анализ и планирование показателей 

по труду и заработной плате на предприятиях 

общественного питания. 

2 

Самостоятельная работа 2 2 

Изучение трудового кодекса РФ: Разделы I, III, 

IV,V,VI,VII. Подготовка сообщения: «Применение 

информационных технологий в хозяйственной 

деятельности предприятия общественного питания». 

  

Тема 1.4. Ценообразование в 

организациях ресторанного 

бизнеса 
 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 
 

6 2 ОК01-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10, ОК11 

ПК.6.1-6.5 

 
Понятие цены, ее элементы. Классификация цен и 

система  цен. Методы ценообразования. 

Ценообразование на предприятиях общественного 

питания. Виды цен и по рядок их утверждения. 

Понятие калькуляции в организациях ресторанного 

бизнеса. 

Практическое занятие 
2 2 ПК.6.1-6.5 
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ПЗ №13 Изучение методики калькулирования цен 

на продукцию ресторанного бизнеса. Расчет цен на 

продукцию и заполнение калькуляционных 

карточек. 
 

   

Тема 1.5. Выпуск продукции и 

оборот предприятий 

общественного питания. 
 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 4 2 ОК01-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10, ОК11 

ПК.6.1-6.5 

 

Понятия «производственная мощность» и  

«производственная программа», их со держание, 

назначение. Экономическое содержание 

товарооборота предприятий питания, его 

классификация. Планирование и анализ 

товарооборота и оборота по выпуску продукции 

собственного производства и полуфабрикатов. 

Практическое занятие 
2 2 

ПЗ №14. Изучение методики планирования и 

расчета производственной программы организаций 

ресторанного бизнеса, исходных данных для её 

экономического обоснования и анализа 

выполнения. Расчет и анализ показателей.     

2 2 

Тема 1.6. Доходы и прибыль в 

организациях и на 

предприятиях общественного 

питания. 
 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 
4 

 

 

 

2 ОК01-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10, ОК11 

ПК.6.1-6.5 

 

Валовой доход организации питания, его сущность 

и значение, источники образования.   Прибыль: 

понятие, назначение, функции и виды. Порядок 

распределения и использования прибыли. 

Рентабельность: понятие и показатели 

рентабельности. Факторы, влияющие на прибыль и 

рентабельность. 

Практическое занятие 2 2 ПК.6.1-6.5 

 ПЗ №15. Изучение методики расчета, анализа и 

планирования валового дохода, прибыли и 

рентабельности организации  ресторанного бизнеса 

и факто ров, влияющих на их величину. 

2 2 
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 Тема 1.7. Основы предприни-

мательства и бизнес- 

планирования.    

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Содержание учебного материала 8 2 

 

ОК01-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10, ОК11 

ПК.6.1-6.5 

 

Сущность предпринимательства, его виды, 

значение малого бизнеса для экономики страны, 

меры господдержки малому бизнесу. Виды 

предпринимательских рисков и их страхование. 

Порядок регистрации и ликвидации предприятий. 

Сущность банкротства, его причины и признаки, 

способы предотвращения. Бизнес-планирование и 

его роль в условиях рыночной экономики. Виды 

бизнес- планов, структура бизнес-плана, методика 

составления. Налоговая система РФ. 

Налогообложение организаций питания. Виды 

налогов и отчислений, уплачиваемых организацией. 

Практическое занятие 2 2 ПК.6.1-6.5 

 ПЗ №16 Изучение источников финансирования 

деятельности организации. 

2 2 

Самостоятельная работа 2 2 

Изучение Налогового кодекса Российской 

Федерации, Гражданского кодекса Российской 

Федерации, Федерального закона "О развитии 

малого и среднего предпринимательства в 

Российской Федерации". 

Изучение и анализ информации о состоянии рынка 

ресторанных услуг. Российской федерации, темпах 

роста, тенденциях развития. 

  

Раздел 2. Основы менеджмента  18   

Тема 2.1.  

Сущность, цели и задачи 

менеджмента. 

Предприятие как объект 

управления. 

 

Содержание учебного материала 4 

 

 

 

2 

 

ОК01-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10, ОК11 

ПК.6.1-6.5 

 

Понятие менеджмента условия и предпосылки его 

возникновения. Современные подходы  в 

менеджменте и принципы управления. Особенности 

управления  в организациях питания. Система 

методов управления на предприятиях общественного 
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питания (организационные, административные, 

экономические, социально-психологические).  

Практические занятия 
 

4 4 ПК.6.1-6.5 

 
ПЗ №17 Деловая игра на умение находить 

правильное управленческое решение в сложных 

производственных ситуациях методом «мозгового 

штурма» 

2 2 

ПЗ №18 Деловая игра на умение организовывать 

работу команды, проявлять лидерские качества, 

принимать управленческие решения «Полет на 

Луну» 

2 2 

Тема 2.2.  

Управление производственным 

персоналом в общественном 

питании. Система методов 

управления. 

 

 

 

Содержание учебного материала 2  ОК01-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10, ОК11 

ПК.6.1-6.5 

 

Сущность управления персоналом на предприятиях 

общественного питания. Должностные инструкции и 

профессиональные стандарты. Определение 

потребности в персонале, перестановка, обучение, 

аттестация, мотивация, создание команды на 

производстве.   

Практическое  занятие 2 2 ПК.6.1-6.5 

 ПЗ №19 Изучение методов расчета  и анализа 

производительности труда. Расчет показателей 

движения кадров. 

2 2 

Тема 2.3. 

Коммуникация как функция 

менеджмента 

 

 

 

Содержание учебного материала 2  ОК01-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10, ОК11 

ПК.6.1-6.5 

 

Коммуникация как функция менеджмента. Деловое 

общение, его характеристика, виды, функции и 

назначение. Правила ведения бесед, совещаний, 

переговоров. 

Практическое  занятие 2 2 ПК.6.1-6.5 
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ПЗ №20 Деловая игра на выработку умения 

передавать точную информацию «ЧП на 

предприятии». 

2 2  

Самостоятельная работа 

Изучение должностных инструкций, 

профессиональных стандартов, требований к 

организации рабочих мест, договоров о 

материальной ответственности на предприятиях 

общественного питания. 

2 2 

Раздел 3. Основы маркетинга  12  

Тема 3.1. Понятие маркетинга, 

его цели и функции. 
Содержание учебного материала 4  ОК01-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10, ОК11 

ПК.6.1-6.5 

 

Цели и задачи маркетинга. Принципы и функции 

маркетинга, их краткая характеристика. Понятие 

товара и услуги.  Стратегия  разработки новых 

товаров (меню). Жизненный цикл товара (услуги),  

цикл создания и освоения новых товаров (услуг) на 

предприятиях общественного питания. Стандарты  

системы качества ИСО-9000 (ISO-9000). Разработка 

нового товара (услуги). Ценовая политика и ценовые 

стратегии организации. Разработка ценовой  

политики  на предприятиях питания. 

Тема 3.2. Маркетинговые 

исследования в общественном 

питании. 

Содержание учебного материала 2 1 ОК01-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10, ОК11 

ПК.6.1-6.5 

 

Определение спроса и потребностей в услугах 

организаций ресторанного бизнеса. 

Сегментирование рынка, факторы, влияющие на 

поведение покупателей, выбор целевого рынка 

организацией питания. 

Практическое  занятие 4 4 ПК.6.1-6.5 

 ПЗ №21 Определение фазы жизненного цикла 

товаров (меню) и услуг предприятий общественного 

питания, разработка маркетинговых мероприятий 

для продления ЖЦТ и продвижения организации 

ресторанного бизнеса на рынке. 

2 2 
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ПЗ №22 Изучение методов проведения 

количественных и качественных маркетинговых 

исследований  в организациях питания. Составление 

анкеты для изучения потребительских предпочтений 

2 2 

Вид промежуточной аттестации: дифференцированный зачет 2   

Всего: 110 69 

 

 

 



22 

 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

Реализация учебной дисциплины осуществляется в  учебном кабинете «Социально-

экономических дисциплин»: 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- аудиторная доска; 

- комплект «промежуточная аттестация обучающихся»: материалы  аттестации обучающихся   

- комплект учебно-наглядных пособий: плакаты, схемы, раздаточный материал, электронные 

средства презентации, видеофильмы 

Технические средства обучения: 

- ноутбук 

- телевизор; 

- мультимедиапроектор; 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения 
 

3.2.1 Основная литература:  

Печатные издания: 

1. Драчева Е.Л., Юликов Л.И. Менеджмент: учебник для сред. проф. образования / Е.Л. 

Драчева, Л.И. Юликов. – Москва: Академия, 2020. – 304 с. 

 2. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном питании: учебник для 

студентов СПО/ С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В. Колесова. – Москва: Академия, 2020. – 

320 с.   

 

Электронные издания:  

1. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для спо / Т. Р. 

Любецкая. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114- 

8117-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/171862  (дата обращения: 20.01.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей.  

2. Носова, С.С. Основы экономики : учебник / С.С. Носова. — Москва : КноРус, 2021. — 312 

с. — ISBN 978-5-406-08312-3. — URL:https://book.ru/book/940434 (дата обращения: 

29.01.2022). — Текст : электронный.  

3. Менеджмент. Практикум : учебное пособие для среднего профессионального образования 

/ Ю. В. Кузнецов [и др.] ; под редакцией Ю. В. Кузнецова. — Москва : Издательство Юрайт, 

2022. — 246 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02464-7. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/491093 (дата обращения: 29.01.2022).  

4. Кузьмина, Е. Е.  Маркетинг : учебник и практикум для среднего профессионального 

образования / Е. Е. Кузьмина. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 

2022. — 419 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13984-6. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/491625 (дата обращения: 29.01.2022). 
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 5. Михалева, Е. П.  Менеджмент : учебное пособие для среднего профессионального 

образования / Е. П. Михалева. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 

2022. — 191 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-5662-7. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/488550 (дата обращения: 29.01.2022). 

 6. Менеджмент : учебник для среднего профессионального образования / В. И. Кузнецов [и 

др.] ; под редакцией Л. С. Леонтьевой. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 287 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-8972-4. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/477873 (дата 

обращения: 29.01.2022). 

 7. Панцуркина, Т. К. Основы менеджмента : учебное пособие для СПО / Т. К. Панцуркина. 

— Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 133 c. — ISBN 978-5-

4488-0808-1, 978-5-4497-0472-6. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/96023 

 

3.2.2 Дополнительная литература: 

 

Печатные издания: 

1. Батраева, Э. А.  Экономика предприятия общественного питания : учебник и практикум  

481 для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 2-е изд., перераб. и 

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 390 с. — (Профессиональное образование). 

— ISBN 978-5- 534-04578-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491583 (дата обращения: 29.01.2022). 

2. Липсиц, И. В. Экономика: основы экономической политики: учебник для 9 класса 

общеобразовательной организаций / И. В. Липсиц, В. А. Корецкий, А. Л. Чечевишников. — 

3-е изд. - Москва : ВИТА-ПРЕСС, 2021. - 192 с. : ил. - ISBN 978-5-7755-4304-4. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1554355 (дата обращения: 

29.01.2022). – Режим доступа: по подписке.   

 

Электронные издания: 

 

ИвановаИ.А. Менеджмент : учебник и практикум для СПО / И.А. Иванова, А. М. Сергеев. — 

М. : Издательство Юрайт, 2017. — 305 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-

5-534-02445-6. https://www.biblio-online.ru/viewer/B67EC470-0D17-4D07-A89E-

4A362F88564F#page/1 

 
 

 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

https://profspo.ru/books/96023
https://www.biblio-online.ru/viewer/B67EC470-0D17-4D07-A89E-4A362F88564F#page/1
https://www.biblio-online.ru/viewer/B67EC470-0D17-4D07-A89E-4A362F88564F#page/1
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Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем через текущий контроль в процессе проведения  устного 

опроса, практических занятий, самостоятельных и контрольных работ, а также 

промежуточную аттестацию в форме  дифференцированного зачета. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Критерии оценки 

 

Формы и 

методы контроля и 

оценки  

результатов 

обучения  

Знания: 

 понятие, цели и задачи экономики, основные 

положения экономической теории; 

 принципы функционирования рыночной 

экономики, современное состояние и перспективы 

развития отрасли; 

 виды экономической деятельности (отрасли 

народного хозяйства); 

 сущность предпринимательства, его виды, 

значение малого бизнеса для экономики страны, меры 

господдержки малому бизнесу, виды 

предпринимательских рисков и методы их минимизации;  

 классификацию хозяйствующих субъектов в 

рыночной экономике по признакам;  

 цели и задачи организации ресторанного бизнеса, 

понятие концепции организации питания; 

 этапы регистрации и порядок ликвидации 

организаций, понятие банкротства, его признаки и 

методы предотвращения;  

 факторы внешней среды организации питания, 

элементы ее внутренней среды и методики оценки 

влияния факторов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания (SWOTанализ);  

 функции и задачи бухгалтерии как структурного 

подразделения предприятия, организацию учета на 

предприятии питания, объекты учета, основные 

принципы, формы ведения бухгалтерского учета, 

реквизиты первичных документов, их классификацию, 

требования к оформлению документов, права и 

обязанности главного бухгалтера организации питания, 

понятие инвентаризации; 

 виды экономических ресурсов (оборотные и 

внеоборотные активы, трудовые ресурсы), используемых 

организацией ресторанного бизнеса и методы 

определения эффективности их использования;  

 понятие и виды товарных запасов, их роль в 

общественном питании, понятие товарооборачиваемости, 

абсолютные и относительные показатели измерения 

товарных запасов, методику анализа товарных запасов 

предприятий питания;  

 понятие продуктового баланса организации 

питания, методику планирования поступления товарных 

запасов с помощью показателей продуктового баланса;  

 источники снабжения сырьём, продуктами и 

тарой, учет сырья, продуктов и тары в кладовых 

предприятий общественного питания, документы, 

используемые в кладовых предприятия;  

 товарную книгу, списание товарных потерь, отчет 

материально - ответственных лиц; 

 учет реализации продукции собственного 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 75% правильных 

ответов.  

Не менее 75% правильных 

ответов.  

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии  

контроль  

при проведении:  
-письменного/устного 

опроса;  

-тестирования;  

-оценки результатов 

самостоятельной 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.)  

Промежуточная 

аттестация  
в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования  
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производства и полуфабрикатов; 

 понятия «производственная мощность» и 

«производственная программа предприятия», их 

содержание, назначение, факторы формирования 

производственной программы, исходные данные для её 

экономического обоснования и анализа выполнения, 

методику расчета пропускной способности зала и 

коэффициента её использования;  

 требования к реализации продукции 

общественного питания;  

 количественный и качественный состав персонала 

организации; 

 показатели и резервы роста производительности 

труда на предприятиях питания, понятие нормирования 

труда;  

 формы и системы оплаты труда, виды гарантий, 

компенсаций и удержаний из заработной платы;  

 состав издержек производства и обращения 

организаций ресторанного бизнеса;  

 механизмы ценообразования на продукцию 

(услуги) организаций ресторанного бизнеса; 

 основные показатели деятельности предприятий 

общественного питания и методы их расчета; 

 понятие товарооборота, дохода, прибыли и 

рентабельности предприятия, факторы, влияющие на них, 

методику расчета, планирования, анализа; 

 сущность, виды и функции кредита, принципы 

кредитования предприятий, виды кредитов, методику 

расчета процентов за пользование банковским кредитом, 

уплачиваемых предприятием банку; 

 налоговую систему РФ: понятие, основные 

элементы, виды налогов и отчислений, уплачиваемых 

организациями ресторанного бизнеса в государственный 

бюджет и в государственные внебюджетные фонды, 

методику их расчета;  

 понятие бизнес-планирования, виды и разделы 

бизнес-плана; 

 сущность, цели, основные принципы и функции 

менеджмента (планирование, организация, мотивация, 

контроль, коммуникация и принятие управленческих 

решений), особенности менеджмента в области 

профессиональной деятельности; 

 стили управления;  

 способы организации работы коллектива, виды и 

методы мотивации персонала − правила делового 

общения в коллективе; 

 сущность, цели, основные принципы и функции 

маркетинга; 

 понятие сегментация рынка; 

 методы проведения маркетинговых исследований;  

 понятие товарной, ценовой, сбытовой, 

коммуникационной политики организации питания 

(комплекс маркетинга);  

 организацию управления маркетинговой 

деятельностью в организации ресторанного бизнеса; 

 содержание и факторы эффективного 

использования производственного потенциала 

предприятия общественного питания 

 методику расчета показателей производственно 

- экономической деятельности предприятия; 



26 

 
 

 методику расчета заработной платы; 

 сущность себестоимости, цен и экономическую 

сущность; 

 ценовую стратегию предприятий общественного 

питания; 

 пути повышения производительности труда в 

общественном питании. 

Умения  

 участвовать в выборе наиболее эффективной 

организационно - правовой формы для деятельности 

организации ресторанного бизнеса, формировании 

пакета документов для открытия предприятия; 

 рассчитывать и планировать основные технико-

экономические показатели деятельности организации 

ресторанного бизнеса и анализировать их динамику; 

 анализировать факторы, влияющие на 

хозяйственную деятельность организации;  

 рассчитывать показатели эффективности 

использования ресурсов организации; 

 проводить инвентаризацию на предприятиях 

питания; 

 пользоваться нормативной документацией и 

оформлять и учетно-отчетную документацию (заполнять 

договора о материальной ответственности, доверенности 

на получение материальных ценностей, вести товарную 

книгу кладовщика, списывать товарные потери, 

заполнять инвентаризационную опись;  

 оформлять поступление и передачу материальных 

ценностей, составлять калькуляционные карточки на 

блюда и кондитерские изделия, документацию по 

контролю наличия запасов на производстве);  

 оценивать имеющиеся на производстве запасы в 

соответствии с требуемым количеством и качеством, 

рассчитывать и анализировать изменение показателей 

товарных запасов и товарооборачиваемости, 

использовать программное обеспечение при контроле 

наличия запасов; 

 анализировать состояние продуктового баланса 

предприятия питания; 

 вести учет реализации готовой продукции и 

полуфабрикатов; 

 калькулировать цены на продукцию собственного 

производства и полуфабрикаты производимые 

организацией ресторанного бизнеса; 

 рассчитывать налоги и отчисления, уплачиваемые 

организацией ресторанного бизнеса в бюджет и в 

государственные внебюджетные фонды; 

 рассчитывать проценты и платежи за пользование 

кредитом, уплачиваемые организацией банку; 

 планировать и контролировать собственную 

деятельность и деятельность подчиненных; 

 выбирать методы принятия эффективных 

управленческих решений; 

 управлять конфликтами и стрессами в 

организации; применять в профессиональной 

деятельности приемы делового общения и 

управленческого воздействия; 

 анализировать текущую ситуацию на рынке 

товаров и услуг; 

 составлять бизес-план для организации 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям  

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий,  

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки, 

самооценки выполнения  

Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

Рациональность действий 

и т.д.  

Текущий контроль:  
- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий, защите 

отчетов по 

практическим 

занятиям;  

- оценка заданий для 

самостоятельной  

  работы 

Промежуточная 

аттестация:  

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий 

на зачете  
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ресторанного бизнеса; 

 анализировать возможности организации питания 

в области выполнения планов по производству и 

реализации на основании уровня технического 

оснащения, квалификации поваров и кондитеров;  

 прогнозировать изменения на рынке ресторанного 

бизнеса и восприятие потребителями меню;  

 анализировать спрос на товары и услуги 

организации ресторанного бизнеса; 

 грамотно определять маркетинговую политику 

организации питания (товарную, ценовую политику, 

способы продвижения продукции и услуг на рынке); 

 проводить маркетинговые исследования в 

соответствии с целями организации и анализ 

потребительских предпочтений, меню конкурирующих и 

наиболее популярных организаций питания в различных 

сегментах ресторанного бизнеса; 

 рассчитывать заработную плату;  

 оценивать деловую активность организации; 

находить оптимальные, экономически оправданные 

решения в ситуациях связанных с практической 

деятельностью предприятий общественного питания 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

МИНИСТЕРСТВО ОБЩЕГО И ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ РОСТОВСКОЙ ОБЛАСТИ 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.06 «Правовые основы профессиональной деятельности» 

 
1.1 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

Дисциплина 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 дисциплины  

 

В рамках программы дисциплины обучающиеся осваивают 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 6.1-

6.4 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 09 
ОК 10 

 

использовать необходимые 

нормативно-правовые 

документы; 
защищать свои права в 

соответствии с гражданским, 

гражданско-процессуальным и 

трудовым законодательством; 
- анализировать и оценивать 

результаты и последствия 

деятельности (бездействия) с 

правовой точки зрения; 
составлять договора, претензии, 

исковые заявления 
 

основные положения Конституции Российской 

Федерации, Трудового Кодекса; 
права и свободы человека и гражданина, 

механизмы их реализации; 
понятие правового регулирования в сфере 

профессиональной     деятельности; 
законодательные акты и другие нормативные 

документы, регулирующие правоотношения в 

процессе профессиональной деятельности; 
организационно-правовые формы юридических 

лиц; 
правовое положение субъектов 

предпринимательской деятельности; 
права и обязанности работников в сфере 

профессиональной  деятельности; 
порядок заключения трудового договора и 

основания его прекращения; 
роль государственного регулирования в 

обеспечении занятости населения; 
право социальной защиты граждан 
понятие дисциплинарной и материальной 

ответственности работника; 
виды административных правонарушений и 

административной  
ответственности; 
нормы защиты нарушенных прав и судебный 

порядок разрешения споров; 

правовое регулирование экономических 

отношений; 

 виды экономических споров, порядок 

рассмотрения споров; 

 понятие административного права 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем дисциплины и виды учебной работы 

 
  

Вид учебной работы Объём часов 

Объём образовательной программы  44 

в т.ч. в форме практической подготовки 6 

в том числе: 

теоретическое обучение 32 

лабораторные и практические занятия 6 

курсовой проект/работа (при наличии) - 

Самостоятельная работа  4 

Промежуточная аттестация в форме  дифференцированного зачета _ 2 
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2.2. Тематический план и содержание дисциплины  
 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (теоретическое обучение), 

лабораторные и практические занятия, самостоятельная 

работа, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Количество 

часов 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 5 

Раздел 1 Основные положения Конституции РФ 4   

Тема 1.1 

Основные положения 

Конституции РФ 

Содержание учебного материала  2  ОК 1-7, ОК 9,10 

 Основной закон – Конституция РФ. Основные положения 

Конституции РФ. Конституционные формы осуществления 

народовластия 

 

Тема 1.2 

Права и свободы 

человека и 

гражданина, механизм 

их реализации 

Содержание учебного материала  2 

 

 

 

 ОК 1-7, ОК 9,10 

 Понятие и содержание правового статуса человека и 

гражданина 

Механизм реализации прав и свобод человека и гражданина 

Право социальной защиты граждан 

 

Раздел 2 Основы гражданского права 10   

Тема 2.1 

Правовое 

регулирование 

хозяйственных 

отношений 

Содержание учебного материала  2  ОК 1-7, ОК 9,10 

 Предмет, принципы и источники российского гражданского 

права 

Хозяйственная деятельность: понятие, виды, формы, ее связь с 

предпринимательской деятельностью. Особенности правового 

регулирования хозяйственной деятельности. 

 

Тема 2.2 

Классификация и 

Содержание учебного материала  4 

 

 ОК 1-7, ОК 9,10 
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организационно-

правовые формы 

юридических лиц 

Классификация субъектов предпринимательской деятельности 

Коммерческие и некоммерческие организации как 

юридические лица 

Организационно-правовые формы торговых и сбытовых 

организаций различных форм собственности, регламентация их 

деятельности. Создание, реорганизация, ликвидация 

юридических лиц. Несостоятельность (банкротство) 

субъектов предпринимательской деятельности: понятие, 

признаки, порядок.  Правовой статус индивидуального 

предпринимателя 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2     

 

Самостоятельная работа обучающихся  
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов. Подготовка 

сообщений по теме «Производственный травматизм», 

«Виды профессиональных заболеваний в системе 

общественного питания» 

 

Тема 2.3 

Субъекты 

предпринимательской 

деятельности, их 

правовое положение 

Содержание учебного материала  2  ОК 1-7, ОК 9,10,11 

 Субъекты предпринимательской деятельности: граждане 

(физические лица) – индивидуальные предприниматели, 

юридические лица, Российская Федерация, субъекты 

Российской Федерации, муниципальные образования 

Государственная регистрация и учредительные документы 

юридического лица, его органы. Представительства и филиалы, 

ответственность, реорганизация, ликвидация юридического 

лица, его несостоятельность (банкротство). 

 

Раздел 3 Основы трудового права 16   

Тема 3.1 

Правовое 

регулирование 

трудовых отношений 

 

Содержание учебного материала  4  ОК 1-7, ОК 9,10,11 

 Трудовые отношения: понятие, основания возникновения 

Законодательные акты и другие нормативные документы, 

регламентирующие трудовые отношения 

Заключение коллективных трудовых договоров, соглашений 

Трудовой договор: понятие, стороны, содержание, сроки, 

форма. основания прекращения трудового договора 
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Роль выборного профсоюзного органа в рассмотрении 

вопросов, связанных с расторжением трудового договора по 

инициативе работника 

Гражданско-правовой договор: понятие, содержание. Формы и 

виды договоров: основные и предварительные, публичные, 

возмездные и безвозмездные, свободные и обязательные, 

договоры в пользу их участников и договоры в пользу третьих 

лиц. Общий порядок заключения договоров. Изменение и 

расторжение договора. Исполнение договора. 

Ответственность за неисполнение договора. 

Практическое занятие  

Решение ситуационных задач «Ознакомление с порядком 

заключения трудового договора, перевода на другую работу, 

увольнения с работы» 

2 2 

Тема 3.2 

Материальная 

ответственность 

сторон трудового 

договора  

 

Содержание учебного материала 6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 ОК 1-7, ОК 9,10,11 

 Материальная ответственность работодателя перед работником 

Материальная ответственность работника за ущерб, 

причиненный работодателю: понятие, условия наступления, 

виды. 

Понятие экономических споров. Виды экономических споров: 

преддоговорные споры; споры, связанные с нарушением прав 

собственника; споры, связанные. с причинением убытков; 

споры с государственными органами; споры о деловой 

репутации и товарных знаках. Рассмотрение споров. 

Досудебный порядок урегулирования споров. Сроки исковой 

давности 

 

Практическое занятие 2 

Решение ситуационных задач «Определение материальной 

ответственности работодателей и работников» 

 

Тема 3.3 Содержание учебного материала 2  ОК 1-7, ОК 9,10 
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Защита трудовых прав 

работников 

Способы защиты трудовых прав работника. Трудовые споры: 

понятие, виды, причины возникновения 

Роль государственного регулирования в обеспечении занятости 

населения 

  

Раздел 4. Административные правонарушения и административная 

ответственность 

8   

Тема 4.1. 

Законодательство об 

административных 

правонарушениях, его 

задачи и принципы 

Содержание учебного материала 2  ОК 1-7, ОК 9,10 

 Основные понятия: административные правонарушения и 

административная ответственность. Формы вины 

Административная ответственность разных субъектов 

(должностных, юридических лиц, иностранных граждан и др.). 

 

Тема 4.2. 

Административные 

правонарушения и 

административная 

ответственность 

Содержание учебного материала 2  ОК 1-7, ОК 9,10 

 Административные правонарушения, посягающие на права 

граждан, на здоровье, санитарно-эпидемиологическое 

благополучие населения и в области предпринимательской 

деятельности 

 

Практическое занятие  

Решение ситуационных задач «Определение вида 

административных правонарушений ответственности 

виновных» 

2 2 

  

Тема 4.3. 

Административные 

наказания 

Содержание учебного материала 2  ОК 1-7, ОК 9,10 

 Административные наказания: понятие, цели, виды. Основные 

и дополнительные административные наказания, их краткая 

характеристика 

 

Раздел 5. Защита прав субъектов предпринимательской 

деятельности 

6   

Тема 5.1. 

Правовая охрана 

хозяйственных прав 

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

 Конституционные гарантии предпринимательской 

деятельности, защита хозяйственных прав 

 

Тема 5.2. 

Судебный порядок 

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

Понятие арбитражного процесса и арбитражного суда.  
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разрешения споров Третейские суды в РФ  

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные 

вопросы; изучение нормативных материалов 

2  

 Дифференцированный зачет  2   

Всего: 44 6  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 
3.1 Материально-техническое обеспечение 

 

 Реализация дисциплины обеспечена наличием кабинета «Социально-

экономических дисциплин»: 

Оборудование учебного кабинета:  

доска учебная, рабочее место преподавателя, столы, стулья (по числу обучающихся), 

технические средства обучения: ПК с лицензионным программным обеспечением 

мультимедийный проектор с экраном, МФУ. средствами аудио визуализации, наглядными 

пособиями. 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

 

3.2.1 Основная литература:  

 

Печатные издания: 

1. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник для 

сред. проф.образования.–5-еизд.,стер./В.В.Румынина.–М.:Академия, 2018.–192с 

 

Нормативные документы: 
2. Конституция Российской Федерации от 12.12 1993г. НОРМА ИНФРА-

М Москва, 2010г. 

3. Гражданский кодекс Российской Федерации: 

офиц.текст:[посост.на18февр.2010г.].–М.: Омега-Л, 2010.–474с.–(кодексы Российской 

Федерации). 

4. Гражданский процессуальный кодекс Российской Федерации: 

федер.закон РФ:[принят Гос. Думой РФ 23окт.2002г.:по состоянию на01авг.2008г.].–

М.:Инфра-М,20013.–131с. –(Б-ка кодексов:выпуск11(149)). 

5. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях:       

федер. Закон РФ: [принят Гос.ДумойРФ20дек.2001г.:по состоянию на 2 1 июля 2013г.].–

М.:Инфра-М, 2013.–320с. 

6. Семейный кодекс Российской Федерации: федер. Закон РФ:[принят Гос 

.Думой РФ 8дек. 

7. 1995г.: по состоянию на 25 янв.2010г.].–М.:ЮРАЙТ,2013.–64с.–(Правовая 

библиотека). 

8. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер.закон РФ: [принят 

Гос.ДумойРФ21 дек. 

9. 2001г.:по состоянию на 1 апр.2011г.].–М.:РидГрупп,2013.–256с.–

(Законодательство России с комментариями к изменениям). 

10. Уголовный кодекс Российской Федерации: федер. 

законРФ:[принятГос.Думой РФ 24 мая 1996г.:по состоянию на10февр.2010г.].–М.: 

Проспект; КноРус, 2013.–176с. 

11. Уголовно-процессуальный кодекс Российской Федерации: федер.закон  

РФ:[принят Гос. Думой РФ 22 нояб. 2001 г.:по состоянию на 1 апреля 2008г.].–

М.:Инфра-М,2013.–248с.– (Б-ка кодексов:выпуск10(148)). 

  

            Электронные издания 

1. Гарант:  информационно-правовой портал  [Электронный ресурс].  –Режим  

доступа: http://www.garant.ru/ 

http://www.garant.ru/


39 

 

2. КонсультантПлюс:информационно-правоваясистема[Электронныйресурс].–

Режимдос-тупа:http://www.consultant.ru/ 

3. Правовое обеспечение профессиональной деятельности [Электронныйресурс]. 

–Режим доступа:http://www.best-students.ru/index.php?productID=3171 

4. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: рабочие программы, 

методические указания и   контрольные   вопросы    [Электронный   ресурс].    –  

Режим    доступа: http://www.nhtk-edu.ru/metodichki/pravovoe-obespechenie-

professionalnoy-deyatelnosti 

5. ТыщенкоА.И. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учеб. 

Электронный ресурс].– Ростовна/Д.:Феникс,2007.–Режим доступа: 

http://www.twirpx.com/file/132730/ 

6.    Материал из Википедии — свободной энциклопедии 

http://ru.wikipedia.org/wiki/%C0%F0%E1%E8%F2%F0%E0%E6%ED%FB%E9_%F1%

F3%E4 

 

3.2.2. Дополнительные источники: 
1. Бялт, В. С.   Правовые основы профессиональной деятельности : учебное 

пособие 

для СПО / В. С. Бялт. — 2-е изд., испр. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 

2017. — 299 с.   

https://www.biblio-online.ru/viewer/D7CFD270-429E-4F82-9D86-8A9314202D8E#page/1 

  

2. Основы права : учебник и практикум для СПО / А. А. Вологдин [и др.] ; под общ. 

ред. А. А. Вологдина. — М. : Издательство Юрайт, 2017. — 409 с.   

https://www.biblio-online.ru/viewer/FD57043F-8593-41E4-978C-5C76F292EDB1#page/1

http://www.consultant.ru/
http://www.best-students.ru/index.php?productID=3171
http://www.nhtk-edu.ru/metodichki/pravovoe-obespechenie-professionalnoy-deyatelnosti
http://www.nhtk-edu.ru/metodichki/pravovoe-obespechenie-professionalnoy-deyatelnosti
http://www.twirpx.com/
http://ru.wikipedia.org/wiki/%C0%F0%E1%E8%F2%F0%E0%E6%ED%FB%E9_%F1%F3%E4
http://ru.wikipedia.org/wiki/%C0%F0%E1%E8%F2%F0%E0%E6%ED%FB%E9_%F1%F3%E4
https://www.biblio-online.ru/viewer/D7CFD270-429E-4F82-9D86-8A9314202D8E#_blank
https://www.biblio-online.ru/viewer/FD57043F-8593-41E4-978C-5C76F292EDB1#_blank
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем через 

текущий контроль в процессе проведения устного опроса, практических занятий, контрольных работ 

в виде тестов, выполнения обучающимися индивидуальных заданий, а также промежуточную 

аттестацию в форме дифференцированного зачета  

 

 

Результаты обучения 

 

Критерии оценки 

Методы контроля и 

оценки результатов 

обучения 
Знание: 

основные положения Конституции 

Российской Федерации, Трудового 

Кодекса; 

права и свободы человека и гражданина, 

механизмы их реализации; 

понятие правового регулирования в 

сфере профессиональной 

деятельности; 

законодательные акты и другие 

нормативные  документы, регулирующие 

правоотношения в процессе 

профессиональной деятельности; 

организационно-правовые формы 

юридических лиц; 

правовое положение субъектов 

предпринимательской деятельности; 

права и обязанности работников в сфере  

профессиональной деятельности; 

порядок заключения трудового договора 

и основания его прекращения; 

роль государственного регулирования в 

обеспечении занятости населения; право 

социальной защиты граждан понятие 

дисциплинарной и материальной  

ответственности работника; 

виды административных 

правонарушений и административной 

ответственности; 

нормы защиты нарушенных прав и 

судебный порядок разрешения споров. 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, , 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

безопасности 

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, самооценки 

выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность действий 

 

 

 

 

Текущий контроль  

Устный опрос. 

Составление презентации. 

Рассмотрение и анализ 

текстов договоров, 

документов 
Оценивание ответа на 

дифференцированном зачете  
 

 

Промежуточная аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета 
 

Умения: 

использовать  необходимые нормативно-

правовые документы; защищать свои 

права в соответствии с гражданским, 

гражданско-процессуальным и трудовым 

законодательством; 

анализировать и оценивать результаты и 

последствия деятельности (бездействия) 

с правовой точки зрения 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

безопасности 

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, последовательностей 

действий и т.д. 
Точность оценки, самооценки 
выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность действий 

- активность поведения 

на занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по 

теме занятия; 

- дифференцированный 

зачет 
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МИНИСТЕРСТВО ОБЩЕГО И ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ РОСТОВСКОЙ ОБЛАСТИ 

ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

РОСТОВСКОЙ ОБЛАСТИ «КАМЕНСКИЙ ТЕХНИКУМ СТРОИТЕЛЬСТВА И АВТОСЕРВИСА» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.07 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

 

 
ПРОГРАММА ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО ЗВЕНА 

по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2024 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.07Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 

1.1 Место дисциплины в структуре образовательной программы 
 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу (общепрофессиональная 

дисциплина). 

 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

 

В рамках программы дисциплины, обучающиеся осваивают 
 

Код компетенции Умения Знания 

ОК 01-07, ОК 09-

11 

ПК 6.1-6.4 

 

­ пользоваться современными средствами 

связи и оргтехникой; обрабатывать 

текстовую и табличную информацию; 

­ использовать технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в 

профессионально ориентированных 

информационных системах; 

­ использовать в профессиональной 

деятельности различные виды 

программного обеспечения, применять 

компьютерные и телекоммуникационные 

средства; 

­ обеспечивать информационную 

безопасность; 

­ применять антивирусные средства 

защиты информации; 

­ осуществлять поиск необходимой 

информации. 

­ основные понятия автоматизированной 

обработки информации;  

­ общий состав и структуру персональных 

компьютеров и вычислительных систем;  

­ базовые системные программные продукты в 

области профессиональной деятельности; 

­ состав, функции и возможности использования 

информационных и телекоммуникационных 

технологий в профессиональной деятельности;  

­ методы и средства сбора, обработки, хранения, 

передачи и накопления информации;  

­ основные методы и приемы обеспечения 

информационной безопасности. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объём часов 

Объём образовательной программы  98 

в т.ч. в форме практической подготовки 84 

в том числе: 

теоретическое обучение 24 

лабораторные и практические занятия 72 

курсовой проект/работа (при наличии) - 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 
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2.2 Тематический план и содержание дисциплины          
   
Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала (теоретическое обучение), лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Количеств

о часов 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 5 

Раздел 1 Автоматизированная обработка информации 10   

Тема 1.1 Информация и  

информационные процессы 
Содержание учебного материала:  1 1 ОК 1-7, 9,10 

 Основные понятия автоматизированной обработки информации. Представление об 

автоматических и автоматизированных системах управления. АСУ различного 

назначения, примеры их использования. 

Тема 1.2 Технические 

средства информационных 

технологий 

 

Содержание учебного материала:  1 1 ОК 1-7, 9,10 

 Состав и структура персональных ЭВМ и вычислительных систем. 

Телекоммуникации. Средства хранения и переноса информации. 

Комплектации компьютерного рабочего места в соответствии с целями его 

использования для различных направлений деятельности на предприятии 

общественного питания. Оргтехника. 

Тема 1.3 Информационные 

системы 

Содержание учебного материала:  2 

 

1 ОК 1-7, 9,10 

 Основные понятия, классификация и структура автоматизированных 

информационных систем.  Виды профессиональных автоматизированных систем. 

Классификация информационных систем. 

Практические занятия 6 6 

ПЗ № 1 «Основы работы в программах  оптического распознавания информации» 2  

ПЗ № 2 «Оптическое распознавание документов» 2  

ПЗ № 3 «Оптическое распознавание изображений» 2  

Раздел 2 Базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в 

области профессиональной деятельности 

58   

Тема 2.1 Технология 

обработки текстовой 

информации 

 

Содержание учебного материала:  2 1 ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 Текстовые редакторы как один из пакетов прикладного программного обеспечения, 

общие сведения о редактировании текстов. Основы конвертирования текстовых 

файлов. 

Оформление страниц документов, формирование оглавлений. Расстановка 

колонтитулов, нумерация страниц, буквица. Шаблоны и стили оформления. Работа 

с таблицами и рисунками в тексте. Водяные знаки в тексте. Слияние документов. 

Издательские возможности редактора. 

Практические занятия 12 12 

ПЗ № 4 «Создание текстового документа. Шаблоны и стили оформления» 2  

ПЗ № 5 «Создание текстового документа - Резюме» 2  
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ПЗ № 6 «Создание текстового документа – Технологическая карта» 2  

ПЗ № 7 «Создание текстового документа. Оформление страниц: номер. Колонтитул, 

водяные знаки» 

2  

ПЗ № 8 «Создание текстового документа – работа с рисунками» 2  

ПЗ № 9 «Создание текстового документа  с картинками/рисунками» 2  

Тема 2.2 Технология 

обработки графической 

информации 

Содержание учебного материала:  2 1 ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 Форматы графических файлов. Способы получения графических изображений – 

рисование, оптический (сканирование). Растровые и векторные графические 

редакторы. Прикладные программы для обработки графической информации 

(Например: Microsoft Paint;Corel DRAW, Adobe Photoshop). 

Практические занятия 12 12 

ПЗ № 10 «Основы работы в Microsoft Paint» 2  

ПЗ № 11 «Способы получения графических изображений – рисование» 2  

ПЗ № 12 «Способы получения графических изображений – сканирование» 2  

ПЗ № 13 «Создание графического изображения – Визитка ресторана» 2  

ПЗ № 14 «Создание графического изображения – Оформление меню ресторана» 2  

ПЗ № 15 «Создание графического изображения – Карта фирменного блюда» 2  

Тема 2.3  Компьютерные  

презентации 

Содержание учебного материала:  2 1 ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 Формы компьютерных презентаций. Графические объекты, таблицы и диаграммы 

как элементы презентации. Общие операции со слайдами. Выбор дизайна, 

анимация, эффекты, звуковое сопровождение. 

Практические занятия 10 10 

ПЗ № 16 «Создание графиков» 2  

ПЗ № 17 «Создание диаграмм» 2  

ПЗ № 18 «Современные формы обслуживания в ресторане» - создание презентации» 2  

ПЗ № 19 «Современные формы обслуживания в ресторане» - добавление анимации, 

эффектов» 

2  

ПЗ № 20 «Современные формы обслуживания в ресторане» - оформление звукового 

сопровождения презентации». 

2  

Тема 2.4 Технологии 

обработки числовой 

информации в 

профессиональной 

деятельности 

Содержание учебного материала:  2 2 ОК 1-7, 9-11 

 Электронные таблицы, базы и банки данных, их назначение, использование в 

информационных системах профессионального назначения. Расчетные операции, 

статистические и математические функции. Решение задач линейной и 

разветвляющейся структуры в ЭТ. Связь листов таблицы. Построение макросов. 

Дополнительные возможности EXCEL 

База данных ACCESS. Основные типы данных. Объекты, атрибуты и связи. 

Формирование запроса-выборки. 

Практические занятия 4 4 

ПЗ № 21 «Создание базы данных в  ACCESS. Создание таблицы, запроса» 2  

ПЗ № 22 «Создание базы данных в  ACCESS. Создание формы, отчета» 2  

https://ru.wikipedia.org/wiki/Microsoft_Paint
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Тема 2.5 Пакеты прикладных 

программ в области 

профессиональной 

деятельности 

 

Содержание учебного материала: 2 2 ОК 1-7, 9-11 

ПК 6.1-6.3 Функциональное назначение  прикладных программ. Способы формирования 

запросов при обращении к базе данных. Ввод, редактирование и хранение данных. 

Составление и получение отчетов о деятельности ресторана. Работа с 

калькуляционными карточками, меню, себестоимостью. 

Практические занятия 10 10 

ПЗ № 23 «Основы работы в прикладных программах. 1-С: Общественное питание» 2  

ПЗ № 24 «Составление и формирование запросов, редактирование и хранение 

данных » 

2  

ПЗ № 25 «Работа с калькуляционными картами» 2  

ПЗ № 26 «Составление планового меню для ресторана» 2  

ПЗ № 27 «Составление и формирование отчетов, обращение к базе данных» 2  

Раздел 3 Возможности использования информационных и телекоммуникационных 

технологий в профессиональной деятельности и информационная безопасность 

28   

Тема 3.1 Компьютерные сети, 

сеть Интернет  
Содержание учебного материала:  6 

 

1 ОК 1-7, 9,10 

ПК 6.1-6.3 
Классификация сетей по масштабам, топологии, архитектуре и стандартам. Среда 

передачи данных. Типы компьютерных сетей. Эталонная модель OSI. 

Преимущества работы в локальной сети.  

Технология World Wide Web. Браузеры. Адресация ресурсов, навигация. Настройка 

Internet Explorer. Электронная почта и телеконференции 

Мультимедиа технологии и электронная коммерция в Интернете. Основы языка 

гипертекстовой разметки документов. Форматирование текста и размещение 

графики. Гиперссылки, списки, формы. Инструментальные средства создания Web-

страниц. Основы проектирования Web – страниц. 

 

Практические занятия 12 12 

ПЗ № 28 «Создание Технического задания на создание Web-страницы» 2  

ПЗ № 29 «Создание прототипа Web-страницы» 2  

ПЗ № 30 «Создание Web-страницы: создание простейшего файла HTML» 2  

ПЗ № 31 «Создание Web-страницы: цвет фона и управление текстом» 2  

ПЗ № 32 «Создание Web-страницы: размещение графики и установка фонового 

изображения» 

2  

ПЗ № 33 «Создание Web-страницы: построение гипертекстовых связей и создание 

ссылки на другой HTML-документ» 

2  

Тема 3.2 Основы 

информационной  и 

технической компьютерной 

безопасности 

Содержание учебного материала:   4 1 ОК 1-7, 9-11 

ПК 6.1-6.3 Информационная безопасность. Классификация средств защиты. Программно-

технический уровень защиты. Защита жесткого диска.  

Защита от компьютерных вирусов. Виды компьютерных вирусов. Организация 

безопасной работы с компьютерной техникой. 
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Практические занятия 6 6 

ПЗ № 34 «Организация безопасной работы с ПК: Установка пароля на открытие 

текстового документ в MS Word и открытие и разрешения записи в презентацию» 

2  

ПЗ № 35 «Организация безопасной работы с ПК: Резервное копирование данных» 2  

ПЗ № 36 «Организация безопасной работы с ПК: Изучение антивирусной 

программы и сканирование дисков на наличие вирусов» 

2  

Дифференцированный зачет 

 

2   

Всего: 

 

98 84  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

 

Реализация рабочей программы дисциплины осуществляется в учебном кабинете 

«Информационные технологии в профессиональной деятельности»; 

 

 Оборудование учебного кабинета:  

доска учебная; 

рабочее место преподавателя;  

столы, стулья (по числу обучающихся); 

шкафы для хранения раздаточного дидактического материала.  

 

Технические средства обучения: 

компьютер и периферийное оборудование;  

средства аудиовизуализации;  

мультимедийный проектор;  

персональные компьютеры (по числу обучающихся) с выходом в интернет;  

специализированное программное обеспечение; 

демонстрационные версии АСУ. 
 

3.2 Информационное обеспечение обучения 
 

3.2.1 Основная литература:  
 

Печатные издания: 

1. Михеева Е.В. Информационные технологии в профессиональной деятельности: учеб. 

пособие для студ. сред. проф. образования М.: Издательский центр «Академия», 2020; 

 

Электронные издания: 

1. Куприянов Д.В. Информационное обеспечение профессиональной деятельности: учебник и 

практикум для СПО / Д.В. Куприянов. — М.: Издательство Юрайт; [Электронный ресурс] /Режим 

доступа: https://urait.ru/book/informacionnoe-obespechenie-professionalnoy-deyatelnosti-490839; 

2. Советов, Б. Я. Информационные технологии: учебник для среднего профессионального 

образования — Москва: Издательство Юрайт, 2021.— URL: https://urait.ru/bcode/469425.  

 

3.2.2 Дополнительная литература: 

 

Печатные издания: 

1. Практикум по информационным технологиям в профессиональной деятельности: учеб. пособие 

для студ. сред. проф. образования / Е.В. Михеева. – 5-е изд., стер. - М.: Изда-тельский центр 

«Академия», 2016. – 256 с. 

Электронные издания: 

1 Образовательные ресурсы сети Интернет по информатике [Электронный ресурс] /Режим доступа:  

http://vlad-ezhov.narod.ru/zor/p6aa1.html;   

2 Информатика - и информационные технологии: cайт лаборатории информатики МИОО 

[Электронный ресурс] /Режим доступа: http://iit.metodist.ru; 

https://urait.ru/book/informacionnoe-obespechenie-professionalnoy-deyatelnosti-490839
https://urait.ru/bcode/469425
http://vlad-ezhov.narod.ru/zor/p6aa1.html
http://iit.metodist.ru/


51 

 

3 Открытые системы: издания по информационным технологиям  [Электронный ресурс] /Режим 

доступа:  http://www.osp.ru; 

4 Информационные технологии в 2 т. Том 1 : учебник для среднего профессионального образования 

/ В. В. Трофимов, О. П. Ильина, В. И. Кияев, Е. В. Трофимова ; под редакцией В. В. Трофимова. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 238 с.  

5 Информационные технологии в 2 т. Том 2 : учебник для среднего профессионального образования 

/ В. В. Трофимов, О. П. Ильина, В. И. Кияев, Е. В. Трофимова ; под редакцией В. В. Трофимова. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 390 с.  

6 Гаврилов М.В. Информатика и информационные технологии : учебник для СПО / М.В. Гаврилов, 

В.А. Климов. — 4-е изд., перераб. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 2019 — https://www.biblio-

online.ru/viewer/1DC33FDD-8C47-439D-98FD-8D445734B9D9#page/1;   

7 Советов Б.Я. Информационные технологии: учебник для СПО / Б.Я. Советов, В.В. Цехановский. — 

6-е изд., перераб. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 2019 —  https://www.biblio-

online.ru/viewer/BBC6F436-97B4-4DCB-829E-1DF182A8B1A4#page/1. 

 

Электронные издания: 

1. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон. 

2. Налоговый кодекс Российской Федерации. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.Введ. 2015-01-01. М.: 

Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.: Стандартинформ, 

2014.III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

6. ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию 

общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. 

7. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и 

пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.osp.ru/
https://www.biblio-online.ru/viewer/1DC33FDD-8C47-439D-98FD-8D445734B9D9#page/1
https://www.biblio-online.ru/viewer/1DC33FDD-8C47-439D-98FD-8D445734B9D9#page/1
https://www.biblio-online.ru/viewer/BBC6F436-97B4-4DCB-829E-1DF182A8B1A4#page/1
https://www.biblio-online.ru/viewer/BBC6F436-97B4-4DCB-829E-1DF182A8B1A4#page/1
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем через следующие форма текущего контроля: устный и письменный опрос, 

тестирование, выполнение практических заданий, а также промежуточную аттестацию в форме 

дифференцированного зачета. 

 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знания: 

­ основные понятия автоматизированной 

обработки информации;  

­ общий состав и структуру персональных 

компьютеров и вычислительных систем;  

­ базовые системные программные продукты в 

области профессиональной деятельности; 

­ состав, функции и возможности 

использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности;  

­ методы и средства сбора, обработки, 

хранения, передачи и накопления 

информации;  

­ основные методы и приемы обеспечения 

информационной безопасности. 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов при 

письменном, устном опросе. 

Адекватность результатов 

поставленным целям при 

выполнении практических 

заданий.  

Полнота  ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии при выполнении 

задания во время промежуточной 

аттестации не менее 75 %. 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного, устного опроса, 

тестирования; 

-  оценка выполнения практических 

заданий. 

 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного 

зачета в виде тестирования.  

Умения: 

­ пользоваться современными средствами 

связи и оргтехникой; обрабатывать 

текстовую и табличную информацию; 

­ использовать технологии сбора, размещения, 

хранения, накопления, преобразования и 

передачи данных в профессионально 

ориентированных информационных 

системах; 

­ использовать в профессиональной 

деятельности различные виды программного 

обеспечения, применять компьютерные и 

телекоммуникационные средства; 

обеспечивать информационную 

безопасность; 

­ применять антивирусные средства защиты 

информации; 

­ осуществлять поиск необходимой 

информации. 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок,   соответствие 

требованиям выполнения 

практических заданий. 

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий 

во время промежуточной 

аттестации. 

 

Текущий контроль: 
экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий при защите 

отчетов по практическим  занятиям.  

 

Промежуточная аттестация: 

экспертная оценка выполнения 

практических заданий на 

дифференцированном зачете.  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.08 Охрана труда 
 

1.1 Место дисциплины в структуре образовательной программы 
 

Дисциплина является частью основной образовательной программы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело и относится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

В рамках программы дисциплины обучающиеся осваивают 
 

Код компетенции Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.5 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

-выявлять опасные и вредные производственные  

факторы и соответствующие им риски, связанные с 

прошлыми, настоящими или планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 

-использовать средства коллективной и 

индивидуальной защиты в соответствии с характером 

выполняемой профессиональной деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих мест по условиям 

труда, в т. ч. оценивать условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж подчиненных 

работников (персонала), инструктировать их по 

вопросам техники безопасности на рабочем месте с 

учетом специфики выполняемых работ;  

-разъяснять подчиненным работникам (персоналу) 

содержание установленных требований охраны труда; 

-вырабатывать и контролировать навыки, 

необходимые для достижения требуемого уровня 

безопасности труда; 

-вести документацию установленного образца по 

охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и 

условия хранения 

-системы управления охраной труда в 

организации; 

-законы и иные нормативные правовые 

акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность 

организации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда;  

-фактические или потенциальные 

последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на 

уровень безопасности труда; 

-возможные последствия несоблюдения 

технологических процессов и 

производственных инструкций 

подчиненными работниками 

(персоналом); 

-порядок и периодичность 

инструктирования подчиненных 

работников (персонала); 

-виды профессиональных заболеваний в 

системе общественного питания; 

-методика проведения специальной 

оценки условий труда на предприятиях 

общественного питания; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и 

индивидуальной защиты 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объём часов 

Объём часов учебной дисциплины 42 

в т.ч. в форме практической подготовки 34 

в том числе: 

теоретическое обучение 28 

лабораторные и практические занятия  10 

курсовая проект /работа (при наличии) - 

Самостоятельная работа 2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  2 
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2.2 Тематический план и содержание дисциплины          

   
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (теоретическое обучение), лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Количество часов В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 5 

Введение 

 

Содержание учебного материала: 

Основные понятия в области охраны труда. Предмет, цели и задачи дисциплины. 

Межпредметные связи с другими дисциплинами. Роль знаний по охране труда в 

профессиональной деятельности. Состояние охраны труда в отрасли 

2 

 

1 ОК 1-7 

ОК 9,10 

Раздел 1 

Нормативно – 

правовая база 

охраны труда 

 10 7  

Тема 1.1 

Законодательство в 

области охраны 

труда 

Содержание учебного материала: 

Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. Федеральные законы в 

области охраны труда: Конституция Российской Федерации, «Об основах охраны 

труда в Российской Федерации», Трудовой кодекс Российской Федерации (гл. 33-36). 

Основные нормы, регламентирующие этими законами, сферами их применения. 

Основные направления государственной политики в области охраны труда. 

Полномочия органов государственной власти России и субъектов РФ, а также местного 

самоуправления в области охраны труда. Государственные нормативные требования 

охраны труда (Трудовой кодекс РФ, ст. 211).  

Система стандартов по технике безопасности: назначение, объекты. Межотраслевые 

правила по охране труда, назначение, содержание, порядок действия. 

Положение о системе сертификации работ по охране труда в организациях: 

назначение, содержание. 

2 - ОК 1-7 

ОК 9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Практические занятия 2 2 

ПЗ № 1 «Работа с типовыми инструкциями и составление инструкций по охране труда 

для работников системы общественного питания по профессиям и по видам работ» 

2 2 
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Тема 1.2 

Обеспечение охраны 

труда 

Содержание учебного материала: 

Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. Государственное управление охраной 

труда. 

Государственный надзор и контроль за соблюдением законодательства об охране 

труда. Органы надзора и контроля за охраной труда. Федеральные инспекции труда: 

назначение, задачи, функции. Права государственных инспекторов труда. 

Государственные технические инспекции (Госгортехнадзор, Госэнергонадзор, 

Госсанинспекция, Государственная пожарная инспекция и др.), их назначение и 

функции. 

Административный, общественный, личный контроль за охраной труда. Права и 

обязанности профсоюзов по вопросам охраны труда. Правовые акты, регулирующие 

взаимные обязательства сторон по условиям и охране труда (Коллективный договор, 

соглашение по охране труда). Ответственность за нарушение требований охраны 

труда: административная, дисциплинарная, уголовная. 

2 1 ОК 1-7, ОК 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Тема 1.3 

Организация  

охраны труда в  

предприятиях 

Содержание учебного материала: 

Служба охраны труда на предприятии: назначение, основные задачи, права, 

функциональные обязанности. Основание для заключения договоров со специалистами 

или организациями, оказывающими услугу по охране труда. Комитеты (комиссии) по 

охране труда: состав, назначение. 

Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий и охраны труда. 

Соответствие производственных процессов и продукции требования охраны труда. 

Обязанности работника по соблюдению норм и правил по охране труда. Санитарно-

бытовые и лечебно-профилактическое обслуживание работников. Обеспечение прав 

работников на охрану труда. Дополнительные гарантии по охране труда отдельных 

категорий работников. 

Обеспечение и профессиональная подготовка в области охраны труда. Инструктажи по 

охране и технике безопасности (вводный, первичный, повторный, внеплановый, 

повторный), характеристика, оформление документации. 

Финансирование мероприятий по улучшению условий и охраны труда. 

2 2 ОК 1-7, ОК 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Практические занятия: 2 2 

ПЗ № 2 «Проведение вводного инструктажа и инструктажа на рабочем месте с 

заполнением журналов регистрации инструктажей» 

2 

 

2 

 

Раздел 2 

Условия труда на 

предприятиях 

общественного 

питания 

 14 14  
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Тема 2.1 

Основы понятия 

условия труда. 

Опасные и вредные 

производственные 

факторы 

Содержание учебного материала: 

Основные понятия: условия труда, их виды. Основные метеорологические параметры 

(производственный микроклимат) и их влияние на организм человека. Санитарные 

нормы условий труда. Мероприятия по поддерживанию установленных норм. 

Вредные производственные факторы: понятие, классификация. Краткая 

характеристика отдельных видов вредных производственных факторов (шум, 

вибрация, тепловое излучение, электромагнитные поля и т.д.), их воздействие на 

человека. 

Допустимые параметры опасных и вредных производственных факторов, 

свойственных производственным процессам в общественном питании. Понятие о ПДК 

(предельно-допустимых концентрациях) вредных факторов. Способы и средства 

защиты от вредных производственных факторов. 

Методика проведения специальной оценки условий труда на рабочем месте (СОУТ) 

6 6 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.1 

ПК 6.3 

 

Практические занятия: 2 2 

ПЗ№3 «Исследование метеорологических характеристик помещений, проверка их 

соответствия установленным нормам» 

2 2 

Тема 2.2 

Производственный 

травматизм и  

профессиональные  

заболевания 

Содержание учебного материала: 4 4 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8,  

ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

Производственный травматизм и профессиональные заболевания: понятия, причины и 

их анализ. Виды профессиональных заболеваний в системе общественного питания. 

Травмоопасные производственные факторы в предприятиях общественного питания. 

Изучение травматизма: методы, документальное оформление, отчетность. Первая 

помощь при механических травмах (переломах, вывихах, ушибах и д.т.), при 

поражениях холодильными агентами и др. основные мероприятия по 

предупреждению травматизма и профессиональных заболеваний. 

Несчастные случаи: понятия, классификация. Порядок расследования и 

документального оформления и учета несчастных случаев в организациях. Порядок 

возмещения работодателями вреда, причиненного здоровью работников в связи с 

несчастными случаями. Доврачебная помощь пострадавшим от несчастного случая. 

Средства индивидуальной и коллективной защиты 

Практические занятия: 2 2 

ПЗ № 4 «Анализ причин производственного травматизма на предприятии, оформление 

актов. Изучение средств индивидуальной и коллективной защиты» 

2 2 

Раздел 3 

Электробезопаснос

ть и пожарная 

безопасность 

 14 10  
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Тема 3.1 
Электробезопас- 

ность 

 

 

Содержание учебного материала: 
Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека электрическим током. 

Условия возникновения электротравм, их классификация. Факторы, влияющие на 

тяжесть электротравм (параметры тока, время воздействия, особенности состояния 

организма). 

Классификация условий работы по степени электробезопасности. Опасные узлы и 

зоны машин. Требования электробезопасности, предъявляемые к конструкции 

технологического оборудования. 

Защита от поражения электрическим током. Технические способы защиты (защитное 

заземление и зануление, защитное отключение, изоляция и ограждение токоведущих 

частей), понятие, назначение. Порядок и сроки проверки заземляющих устройств, и 

сопротивление изоляции. Индивидуальные средства защиты от поражения 

электрическим током, их виды, назначение, сроки проверки, правила эксплуатации и 

хранения. 

Статистическое электричество: понятие, способы защиты от его воздействия. 

Технические и организационные мероприятия по обеспечению электробезопасности на 

предприятиях общественного питания. 

4 2 ОК 1-7, ОК 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Тема 3.2Пожарная  

безопасность 

 

 

Содержание учебного материала: 

Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. Правовая база: ФЗ «О 

пожарной безопасности», стандарты ССБТ, правила и инструкции по пожарной 

безопасности. Организация пожарной охраны в предприятиях. Пожарная безопасность 

зданий и сооружений (СниП 21-01-97). Правила пожарной безопасности в РФ (ППБ 01-

99). Обязанности и ответственность должностных лиц за обеспечением пожарной 

безопасности в предприятиях. Государственная служба пожарной безопасности: 

назначение, структура, область компетенции. 

Противопожарный инструктаж: понятие, назначение, виды, порядок, сроки проведения 

и документальное оформление. Противопожарный режим содержания территории 

предприятия, его помещений и оборудования. Действия администрации и работников 

предприятия при возникновении пожаров. Эвакуация людей из помещений, 

охваченных пожаров. 

Факторы пожарной опасности отраслевых объектов. Основные причины 

возникновения пожаров в предприятиях, способы предупреждения и тушения пожаров. 

Огнетушители: назначение, типы, устройство, принцип действия, правила хранения и 

применения. 

Пожарный инвентарь. Противопожарное водоснабжение, его виды, особенности 

устройства и применения. Средства пожарной сигнализации и связь, их типы, 

назначение. 

Организация эвакуации людей при пожаре на предприятии общественного питания. 

4 2 ОК 1-7, 9, 10, ПК 

2.2- 2.8, 

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 6.3 

Практические занятия: 2 2 

ПЗ № 5 «Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств тушения 

пожаров, пожарной сигнализации и связи. Составление плана эвакуации людей при 

пожаре в предприятии общественного питания» 

2 2 
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Тема 3.3 

Требования  

безопасности к 

производственному 

оборудованию 

 

Содержание учебного материала: 

Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции по технике безопасности. 

Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-технологическому 

оборудованию (к материалам, конструкции, эксплуатации, элементам защиты, 

монтажу и т.д.). Опасные зоны технологического оборудования. 

Специальные требования безопасности при эксплуатации различных типов торгово-

технологического оборудования: механического, торгового, измерительного, 

холодильного, подъемно-транспортного и др. 

4 4 ОК 1-7, ОК 9,10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.3-6.5 

Самостоятельная работа: 
Подготовка к дифференцированному зачету 

2 2 

Вид промежуточной аттестации: дифференцированный зачет 2 2  

Всего: 42 34  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

 

 Реализация рабочей программы дисциплины осуществляется в учебном кабинете 

«Безопасности жизнедеятельности и охраны труда». 

 

 Оборудование учебного кабинета:  

-  посадочные места по количеству обучающихся; 

-  рабочее место преподавателя; 

-  средства пожаротушения; 

-  противогазы; 

-  средства для обучения приёмам оказания доврачебной помощи; 

-  тематические плакаты и инструкции по охране труда и пожарной безопасности. 

 

Технические средства обучения: 

- компьютер с мультимедийным проектором. 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

 

3.2.1 Основная литература:  

 

Печатные издания: 

1. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности,

 общественном питании и торговле: учеб. пособие для нач. проф. образования / Ю.М. 

Бурашников, А.С. Максимов – 3-е изд. стер. – Москва: Академия, 2020. – 270 с. 

 

Электронные издания: 

1. Карнаух, Н. Н.  Охрана труда : учебник для среднего профессионального 

образования / Н. Н. Карнаух. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 380 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02527-9. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/450689 

2. Конституция Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://www.constitution.ru 

3. Гражданский кодекс Российской Федерации. [Электронный ресурс] / Режим 

доступа: http://base.garant.ru/10164072/ 

4. Трудовой кодекс Российской федерации [Электронный ресурс] / Режим 

доступа: http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1 

5. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях 

[Электронный ресурс] / Режим доступа:  

6. Уголовный кодекс Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим 

доступа: http://base.garant.ru/10108000/ 

 

3.2.1 Дополнительная литература: 

 

Печатные издания: 

1. Охрана труда в торговле. Практикум. Учебное пособие для студ. учреждений 

сред. проф. образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия»,  2014.– 160с. 

2. Малыгина С.Ю. Организация работы структурного подразделения предприятий 

общественного питания. Учебник СПО; М.: ИЦ «Академия»-2014 

3. Федеральный закон от 24 июля 1998 г. № 125-ФЗ «Об обязательном 

социальном страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных 

заболеваниях».  

http://www.constitution.ru/
http://base.garant.ru/10164072/
http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1
http://base.garant.ru/10108000/
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4. Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «С санитарно- 

эпидемиологическом благополучии населения» (с изменениями на 2 июля 2021 года) 

5. Федеральный закон от 21 декабря 1994 г. №69-ФЗ «О пожарной 

безопасности» (с изменениями на 27 декабря 2019 года) 

6. Федеральный закон от 31 июля 2008 г. № 123-ФЗ «Технический регламент о 

требованиях пожарной безопасности».  

7. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении 

Положения о расследовании и учете профессиональных заболеваний», № 1206 от 5 июля 

2022 года. 

8. «Правила обеспечения работников средствами индивидуальной защиты и 

смывающими средствами», утв. Приказом Минтруда России от 29.10.2021 N766н  

9. «Единые типовые нормы выдачи средств индивидуальной защиты и 

смывающих средств», утв. Приказом Минтруда России от 29.10.2021 N767н 

10. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования  

 

Электронные издания: 

1. Информационный портал «Охрана труда в России [Электронный ресурс] /Режим 

доступа: http://www.ohranatruda.ru 

2. Официальный сайт Федерального агентства по техническому регулированию 

иметрологии Росстандарт [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://www.gost.ru 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем через текущий контроль в виде устного и письменного опроса, 

http://www.ohranatruda.ru/
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/
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тестирования, защиты практических занятий, выполнения обучающимися самостоятельной 

работы, а также промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета. 

 

Результаты обучения 

 

Критерии оценки 
Методы контроля и оценки 

результатов обучения 

Умения: 
 

 

-выявлять опасные и вредные производственные  

факторы и соответствующие им риски, связанные 

с прошлыми, настоящими или планируемыми 

видами профессиональной деятельности; 

-использовать средства коллективной и 

индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой профессиональной 

деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих мест по 

условиям труда, в т. ч. оценивать условия труда и 

уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж подчиненных 

работников (персонала), инструктировать их по 

вопросам техники безопасности на рабочем месте 

с учетом специфики выполняемых работ;  

-разъяснять подчиненным работникам 

(персоналу) содержание установленных 

требований охраны труда; 

-вырабатывать и контролировать навыки, 

необходимые для достижения требуемого уровня 

безопасности труда; 

-вести документацию установленного образца по 

охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и 

условия хранения 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

соответствие требованиям 

выполнения практических 

заданий. 

 

Текущий контроль: 

Оценка умений  в процессе 

выполнения и защиты 

практических  занятий № 1-5. 

 

 

Знания:   

-системы управления охраной труда в 

организации; 

-законы и иные нормативные правовые акты, 

содержащие государственные нормативные 

требования охраны труда, распространяющиеся 

на деятельность организации; 

-обязанности работников в области охраны 

труда;  

-фактические или потенциальные последствия 

собственной деятельности (или бездействия) и их 

влияние на уровень безопасности труда; 

-возможные последствия несоблюдения 

технологических процессов и производственных 

инструкций подчиненными работниками 

(персоналом); 

-порядок и периодичность инструктирования 

подчиненных работников (персонала); 

-порядок хранения и использования средств 

коллективной и индивидуальной защиты. 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

75% правильных ответов 

при  письменном, устном 

опросе. 

Адекватность  результатов 

поставленным целям при 

выполнении практических 

заданий.  

Полнота  ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии при 

выполнении задания во 

время промежуточной 

аттестации не менее 75 %. 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного, устного опроса, 

тестирования; 

-оценки результатов 

самостоятельной работы; 

- оценка выполнения практических 

заданий. 

 

 

Промежуточная аттестация: 

Оценка освоения знаний во время 

дифференцированного зачета в виде 

устных ответов на вопросы билетов. 
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МИНИСТЕРСТВО ОБЩЕГО И ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ РОСТОВСКОЙ ОБЛАСТИ 

ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

РОСТОВСКОЙ ОБЛАСТИ «КАМЕНСКИЙ ТЕХНИКУМ СТРОИТЕЛЬСТВА И АВТОСЕРВИСА» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.09 БЕЗОПАНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
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2024 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.09 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 
1.1     Место дисциплины в структуре образовательной программы:  

 

Дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» относится к общепрофессиональному 

циклу основной профессиональной образовательной программы. 

 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

 

Код 

компетенции 

Умения Знания 

 

ОК 01. – ОК08. 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4-ПК 6.5 

Организовывать и проводить 

мероприятия по защите 

работающих и населения от 

негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций. 

Предпринимать 

профилактические меры для 

снижения уровня опасностей 

различного вида и их 

последствий в 

профессиональной деятельности 

и быту. 

Использовать средства 

индивидуальной и 

коллективной защиты от 

оружия массового поражения. 

Применять первичные средства 

пожаротушения. 

Ориентироваться в перечне 

военно-учетных специальностей 

и самостоятельно определять 

среди них родственные 

полученной специальности. 

Применять профессиональные 

знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы 

на воинских должностях в 

соответствии с полученной 

специальностью. 

Владеть способами 

бесконфликтного общения и 

саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных 

условиях военной службы. 

Оказывать первую помощь 

пострадавшим. 

 

Принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий 

при техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, в том 

числе в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности России. 

Основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, 

принципы снижения вероятности их 

реализации; 

Основы военной службы и обороны 

государства. 

Задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны. 

Способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

Меры пожарной безопасности и 

правила безопасного поведения при 

пожарах. 

Организацию и порядок призыва 

граждан на военную службу и 

поступления на нее в добровольном 

порядке. 

Основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные 

специальности, родственные 

специальностям СПО. 

Область применения получаемых 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной 

службы. 
Порядок и правила оказания первой помощи 

пострадавшим. 



 

 

2.  СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Вид учебной работы 
Количество 

часов 

Объём образовательной программы 68 

в т.ч. в форме практической подготовки 48 

в том числе:  

теоретическое обучение 18 

лабораторные и практические занятия  48 

Самостоятельная работа   

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 
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2.2 Тематический план и содержание дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (теоретическое обучение),  

лабораторные и практические занятия, самостоятельная работа 

Количе

ство 

часов 

 

В т.ч. в 

форме 

практи

ческой 

подгото

вки 

Коды 

компетенций

, 

формирован

ию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

5 семестр 

РАЗДЕЛ I. ГРАЖДАНСКАЯ 

ОБОРОНА 
 10 

  

Тема 1.1  

Принципы обеспечения 

устойчивости объектов 

экономики в условиях ЧС 

Содержание учебного материала: 1  ОК 01–ОК 08 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4-ПК 6.5 

Обеспечение устойчивости функционирования объектов экономики в 

условиях ЧС. Общие понятия об устойчивости объектов экономики в 

ЧС. Факторы, определяющие устойчивость работы объектов. 

Обеспечение надежной защиты рабочих и служащих, повышение 

надежности инженерно-технического комплекса обеспечение 

надежности и оперативности управления производством. Подготовка 

объектов к переводу на аварийный режим работы. Подготовка к 

восстановлению нарушенного производства. 

  

Практические работы: 1 1  

ПЗ №1 Пути и способы повышения устойчивости работы объектов 

экономики 
  

Тема 1.2 

Потенциальные опасности и их 

последствия в 

профессиональной деятельности 

Практические работы:  2 2  

ПЗ №2 Общие сведения об опасностях.  

ПЗ №3 Классификация опасных и вредных производственных 

факторов.  

 

 

  

Тема 1.3 Практические занятия: 2 2  
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Оружие массового поражения и 

способы защиты населения 

ПЗ №4 Средства индивидуальной защиты работающих и населения. 

ПЗ №5 Организация получения средств индивидуальной защиты в 

чрезвычайных ситуациях.  

  

Тема 1.4 

Гражданская оборона – 

составная часть 

обороноспособности страны 

Содержание учебного материала: 3  ОК 01–ОК 08 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4-ПК 6.5 

Понятие и основные задачи гражданской обороны. Организационная 

структура ГО. Основные мероприятия, проводимые ГО. Действия 

населения по сигналам оповещения. Эвакуация населения в условиях 

ЧС. Аварийно-спасательные и другие неотложные работы, 

проводимые в зонах ЧС.  

  

Практические занятия: 1 1  

ПЗ №6 Подготовка данных использования инженерных сооружений 

для защиты в чрезвычайных ситуациях. 
  

РАЗДЕЛ II. ОСНОВЫ 

ВОЕННОЙ СЛУЖБЫ 
 50 

  

Тема 2.1 

Основы военной безопасности 

Российской Федерации 

Содержание учебного материала: 1   2 

Национальная и военная безопасность Российской Федерации.   

Практические занятия: 2 2  

ПЗ №7 Организация обороны Российской Федерации.   

Тема 2.2 

Вооруженные Силы России на 

современном этапе 

Содержание учебного материала: 2  ОК 01–ОК 08 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4-ПК 6.5 

Функции и основные задачи современных Вооруженных Сил России, 

их роль в системе обеспечения национальной безопасности страны. 
  

Практические занятия: 10 10 

ПЗ №8 Воинская обязанность и комплектование Вооружённых Сил 

личным составом.   

ПЗ №9 Назначение и задачи Вооруженных Сил.  

ПЗ №10 Состав Вооруженных Сил.  

ПЗ №11 Основные виды вооружения и военной техники.  

ПЗ №12 Специальное военное снаряжение. 
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Тема 2.3 

Уставы Вооружённых Сил 

России 

Содержание учебного материала: 3  ОК 01–ОК 08 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4-ПК 6.5 

Военнослужащие и взаимоотношения между ними. Внутренний 

порядок, размещение и быт военнослужащих. Общие, должностные и 

специальные обязанности военнослужащих. 

  

Практические занятия: 6 6  

ПЗ №13 Суточный наряд роты.  

ПЗ №14 Караульная служба.  

ПЗ №15 Обязанности и действия часового. 

  

6 семестр 

Тема 2.4 

Строевая подготовка 

Содержание учебного материала:     1  ОК 01–ОК 08 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4-ПК 6.5 

Строевой Устав Сухопутных войск. Основные термины и 

определения. Строи и управление ими.  
  

Практические занятия: 6 6 

ПЗ №16 Строевая стойка и повороты на месте. 

ПЗ №17 Выход из строя и постановка в строй. 

ПЗ №18 Построение и отработка движения походным строем. 

  

Тема 2.5  

Огневая подготовка 

Практические занятия: 8 8 ОК 01–ОК 08 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4-ПК 6.5 

ПЗ №19 Изучение правил обращения с оружием.  

ПЗ №20 Устройство ручных осколочных гранат.  

ПЗ №21 Назначение и боевые свойства автомата Калашникова.   

ПЗ №22 Порядок неполной разборки и сборки ММГ АК-74. 

ПЗ №23 Выполнение нормативов по неполной разборке и сборке 

ММГ АК-74.  

  

Тема 2.6 

Государственные и воинские 

символы, традиции и ритуалы 

Вооруженных Сил 

Содержание учебного материала: 3  

Государственные и воинские символы России. Военная присяга. 

Боевое знамя воинской части. Воинские традиции – память 

поколений.  

Дни воинской славы, памятные даты и воинские праздники России.  

Воинские ритуалы в Вооруженных Силах Российской Федерации. 
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Тема 2.7  

Основные направления 

подготовки учащейся молодежи 

к службе в Вооруженных Силах 

Российской Федерации 

Содержание учебного материала: 2  ОК 01–ОК 08 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4-ПК 6.5 

Военно-профессиональная ориентация молодежи. Военно-

патриотическое воспитание молодежи. Физическая подготовка и 

здоровый образ жизни – залог успешной военной службы. 

  

Практические занятия: 2 2 

ПЗ №24 Организация, задачи и направления совершенствования 

подготовки граждан Российской Федерации к военной службе.  
  

Тема 2.8  

Психологическая подготовка 

молодежи к межличностным 

взаимоотношениям в воинском 

коллективе 

 

Содержание учебного материала: 2  ОК 01–ОК 08 

ПК 1.1 

ПК 2.1 

ПК 3.1 

ПК 4.1 

ПК 5.1 

ПК 6.4-ПК 6.5 

Применение профессиональных знаний в ходе исполнения 

обязанностей военной службы на воинских должностях в 

соответствии с полученной профессией.  

  

Практические занятия: 2 2 

ПЗ №25 Изучение способов бесконфликтного общения и 

саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных 

условиях военной службы.  

  

РАЗДЕЛ III. ОСНОВЫ 

МЕДИЦИНСКИХ ЗНАНИЙ И 

ЗДОРОВОГО ОБРАЗА ЖИЗНИ 

 

6 

  

Тема 2.9 

Основы первой помощи 

Практические занятия: 6 6 

ПЗ №26 Порядок наложения повязки при ранениях головы, туловища, 

верхних и нижних конечностей.  

ПЗ №27 Первая (доврачебная) помощь при ушибах, переломах, 

вывихах, растяжениях связок и синдроме длительного сдавливания.  

ПЗ №28 Оказание первой медицинской помощи при остановке сердца 

и дыхания. 

  

Дифференцированный зачет 2   

Всего: 68 48  
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3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

Реализация рабочей программы дисциплины осуществляется в: 

 учебном кабинете «Безопасность жизнедеятельности и охраны труда». 

 

Оборудование учебного кабинета: 

- рабочее место обучающегося: стол ученический, стул ученический; 

- рабочее место преподавателя: стол письменный, стул; 

- аудиторная доска; 

- методические указания и рекомендации по выполнению внеаудиторной самостоятельной 

работы обучающихся; опорные конспекты; 

- наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, стендов, схем, плакатов, портретов 

выдающихся ученых в области обеспечения безопасной жизнедеятельности населения и др.); 

- тренажеры для отработки навыков оказания сердечно-легочной и мозговой реанимации с 

индикацией правильности выполнения действий на экране компьютера и пульте контроля 

управления — роботы-тренажеры типа «Гоша» и др.; 

- средства индивидуальной защиты (СИЗ): противогаз ГП-7, респиратор Р-2, защитный 

костюм Л-1, общевойсковой прибор химической разведки, компас-азимут; ИД-22, ИД-25Б 

(индикатор радиоактивности); бинокль, учебное оружие и боезапасы, АК-74, ПМ учебный, учебные 

гранаты, пневматическая винтовка, патроны учебные; 

- учебно-методический комплект «Факторы радиационной и химической опасности», для 

изучения факторов радиационной и химической опасности; 

- образцы средств первой медицинской помощи: индивидуальный перевязочный пакет ИПП-

1; жгут кровоостанавливающий; аптечка индивидуальная АИ-2; комплект противоожоговый; 

индивидуальный противохимический пакет ИПП-11; сумка санитарная; носилки плащевые; 

- образцы средств пожаротушения (СП); 

- макет автомата Калашникова; 

- электронный стрелковый тренажер; 

- комплекты технической документации, в том числе паспорта на средства обучения, 

инструкции по их использованию и технике безопасности; 

- библиотечный фонд.  

В библиотечный фонд входят учебники, учебно-методические комплекты (УМК), 

обеспечивающие освоение дисциплины «Безопасность жизнедеятельности». Библиотечный фонд 

дополнен энциклопедиями, справочниками, научной и научно-популярной литературой и др. 

 

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением; 

- мультимедийное оборудование, при помощи которого участники образовательного 

процесса могут просматривать визуальную информацию по основам безопасности 

жизнедеятельности, создавать презентации, видеоматериалы, иные документы; 

- экранно-звуковые пособия. 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

3.2.1 Основная литература: 

Печатные издания: 

Косолапова Н.В., Прокопенко Н. А., Побежимова Е. Л.  Безопасность жизнедеятельности: 

учебник для студ. учреждений сред.проф. образования. — М.: 2022. 

 

 



 

 

76 

 

Электронные издания: 

Культура безопасности жизнедеятельности. [Электронный ресурс] / Министерство 

Российской Федерации по делам гражданской обороны, чрезвычайным ситуациям и ликвидациям 

последствий стихийных бедствий: сайт // Режим доступа: 

http://www.culture.mchs.gov.ru/testing/?SID=4&ID=5951.    

Портал МЧС России [Электронный ресурс]: сайт // Режим доступа:.http://www.mchs.gov.ru/. 

Энциклопедия безопасности жизнедеятельности [Электронный ресурс]. –– 

URL:http://bzhde.ru. 

Официальный сайт МЧС РФ [Электронный ресурс]. – URL: http://www.mchs.gov.ru. 

Безопасность в техносфере [Электронный ресурс]. – URL: http://www.magbvt.ru. 

База данных информационной системы «Единое окно доступа к образовательным ресурсам» 

http://window.edu.ru/.  

Федеральная государственная информационная система «Национальная электронная 

библиотека» http://нэб.рф/.  

Университетская информационная система «РОССИЯ» http://uisrussia.msu.ru/.  

http://goup32441.narod.ru (сайт: Учебно-методические пособия «Общевойсковая подготовка». 

Наставление по физической подготовке в Вооруженных Силах Российской Федерации (НФП-

2009). 

 

3.2.2 Дополнительная литература: 

 

Печатные издания: 

Общевоинские уставы Вооруженных Сил РФ — ИД «Феникс», 2021. 

 

Электронные издания: 

www.dic.academic.ru - Академик. Словари и энциклопедии. 

www.booksgid.com - ВоокsGid. Электронная библиотека. 

 

http://www.culture.mchs.gov.ru/testing/?SID=4&ID=5951
http://www.mchs.gov.ru/
http://bzhde.ru/
http://www.mchs.gov.ru/
http://www.magbvt.ru/
http://window.edu.ru/
http://нэб.рф/
http://uisrussia.msu.ru/


 

 

4.  КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем через 

текущий контроль в процессе проведения устного опроса, практических занятий, тестирования, 

самостоятельных и контрольных работ, выполнения обучающимися индивидуальных заданий, а 

также промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета. 

 

Результаты обучения Критерии оценки 
Методы контроля и оценки 

результатов обучения. 

Умения:   

- организовывать и проводить 

мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций; 

Умеет организовывать и проводить 

мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций 

Решение ситуационных задач 

Практическое занятие №2 

Вопросы к 

дифференцированному зачету 

- предпринимать профилактические меры 

для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в 

профессиональной деятельности и быту; 

Умеет предпринимать профилактические 

меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в 

профессиональной деятельности и быту 

Решение ситуационных задач 

Тестовое задание 

Вопросы к 

дифференцированному зачету 

- использовать средства индивидуальной и 

коллективной защиты от оружия 

массового поражения; 

Умеет использовать средства 

индивидуальной и коллективной защиты 

от оружия массового поражения 

Самостоятельная работа 

Контрольная работа 

Вопросы к 

дифференцированному зачету 

- применять первичные средства 

пожаротушения; 

 

 

Умеет применять первичные средства 

пожаротушения 

 

 

Практическое занятие №4 

Контрольная работа 

Вопросы к 

дифференцированному зачету 

- ориентироваться в перечне военно-

учетных специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные 

полученной специальности; 

Умеет ориентироваться в перечне 

военно-учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди них 

родственные полученной специальности; 

Самостоятельная работа 

Контрольная работа 

- применять профессиональные знания в 

ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в 

соответствии с полученной 

специальностью; 

Умеет применять профессиональные 

знания в ходе исполнения обязанностей 

военной службы на воинских должностях 

в соответствии с полученной 

специальностью; 

Практическое занятие №11 

Контрольная работа 

Вопросы к 

дифференцированному зачету 

- владеть способами бесконфликтного 

общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях 

военной службы; 

Владеет способами бесконфликтного 

общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и 

экстремальных условиях военной 

службы; 

Практическое занятие №12 

Контрольная работа 

 

- оказывать первую помощь пострадавшим - оказывать первую помощь 

пострадавшим 

Устный опрос 

Решение ситуационных задач 

Тестовая работа 

Вопросы к 

дифференцированному зачету 

Знания:   

- принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий 

при техногенных чрезвычайных ситуациях 

и стихийных явлениях, в том числе в 

условиях противодействия терроризму как 

серьезной угрозе национальной 

безопасности России; 

Знает принципы обеспечения 

устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и 

оценки последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных 

явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как 

серьезной угрозе национальной 

безопасности России. 

 

Тестовое задание 

Самостоятельная работа 

Контрольная работа 

Вопросы к 

дифференцированному зачету 
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- основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, 

принципы снижения вероятности их 

реализации; 

 

Знает основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, 

принципы снижения вероятности их 

реализации 

 

Тестовое задание 

Самостоятельная работа 

Контрольная работа   

Вопросы к 

дифференцированному зачету 

- основы военной службы и обороны 

государства; 

 

Знает основы военной службы и обороны 

государства 

 

Устный опрос 

Контрольная работа   

Вопросы к 

дифференцированному зачету 

- задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны; 

Знает задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны 

Устный опрос 

Контрольная работа   

Вопросы к 

дифференцированному зачету 

- способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

 

Знает способы защиты населения от 

оружия массового поражения 

 

Тестовое задание 

Самостоятельная работа 

Контрольная работа   

Вопросы к 

дифференцированному зачету 

- меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах; 

 

Знает меры пожарной безопасности и 

правила безопасного поведения при 

пожарах 

 

Решение ситуационных задач 

Практическое занятие №2 

Тестовое задание 

Контрольная работа   

Вопросы к 

дифференцированному зачету 

- организацию и порядок призыва граждан 

на военную службу и поступления на нее в 

добровольном порядке; 

Знает организацию и порядок призыва 

граждан на военную службу и 

поступления на нее в добровольном 

порядке 

Устный опрос 

Контрольная работа   

Вопросы к 

дифференцированному зачету 

- основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные специальности, 

родственные специальностям СПО; 

Знает основные виды вооружения, 

военной техники и специального 

снаряжения, состоящих на вооружении 

(оснащении) воинских подразделений, в 

которых имеются военно-учетные 

специальности, родственные 

специальностям СПО 

Устный опрос 

Контрольная работа  

Вопросы к 

дифференцированному зачету 

- область применения получаемых 

профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

Знает область применения получаемых 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной 

службы 

Практическое занятие №11 

Контрольная работа 

Вопросы к 

дифференцированному зачету 

- порядок и правила оказания первой 

помощи пострадавшим 

 

Знает порядок и правила оказания первой 

помощи пострадавшим 

 

Устный опрос 

Решение ситуационных задач 

Тестовая работа 

Вопросы к 

дифференцированному зачету 
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СОГЛАСОВАНО                                                    

ЦК групп «Сервис и туризм» и 

«Промышленная экология и 

биотехнологии»  

Протокол №11 от «05» июня 2024г. 

 

 

 

 

УТВЕРЖДАЮ 

Заместитель директора по учебной работе 

 ГБПОУ РО «КТСиА» 

Орлова О.В. 

 «10» июня 2024г. 

 

 

 

Рабочая программа дисциплины «Введение в специальность» разработана на основе 

требований: 

Постановления Правительства Ростовской области от 17.10.2018 № 646 «Об утверждении 

государственной программы Ростовской области «Развитие образования» (с изменениями от 

29.05.2023); 

Направленности на удовлетворение потребностей рынка труда и работодателей; 

Положения о разработке рабочей программы дисциплины в ГБПОУ РО  «КТСиА» 

утвержденным приказ от 25.05.2023 г. № 102/1 и реализуется за счет часов вариативной части 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело (приказ Министерства 

образования  и науки Российской Федерации от 09.12.2016 г. № 1565); 

Положения о практической подготовке обучающихся ГБПОУ РО «КТСиА», утвержденного 

приказом от 22.10.2020 г. № 322. 

 

 

 

 

 

 

 

Организация-разработчик: государственное бюджетное профессиональное образовательное 
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РО «КТСиА». 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.10 Введение в специальность 
 

1.1 Место дисциплины в структуре образовательной программы 

 

Дисциплина является частью основной образовательной программы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело и относится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

 

В рамках программы дисциплины обучающиеся осваивают 

 

Код компетенции Умения Знания 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

 

− пользоваться нормативной и 

специальной литературой; 

− производить поиск и использование 

информации, необходимой для 

эффективного выполнения 

профессиональных задач, 

профессионального и личностного 

развития 

− использовать информацию для 

эффективного выполнения 

профессиональных задач и личностного 

развития; 

− использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности; 

− проявлять свою творческую 

индивидуальность. 

 

− история развития общественного 

питания и современные тенденции 

развития отрасли; 

− основные понятия, термины и 

определения в области технологии 

продукции общественного питания, 

организации производства и 

обслуживания в общественном 

питании; 

− взаимосвязь дисциплин и их значение 

для будущей деятельности; 

− общие требования к обслуживающему 

и производственному персоналу; 

− правила личной гигиены и гигиены 

рабочего места; 

− правила внутреннего распорядка и 

трудовой дисциплины на 

предприятиях общественного 

питания; 

− нормативную базу организации 

обучения и виды практики 

− назначение и роль своей будущей 

профессиональной деятельности. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объём часов 

Объём часов учебной дисциплины 34 

в т.ч. в форме практической подготовки 28 

в том числе: 

теоретическое обучение 24 

лабораторные и практические занятия  8 

курсовой проект /работа (при наличии) - 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 
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2.2 Тематический план и содержание дисциплины          
   

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала (теоретическое обучение), лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Количество 

часов 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 5 

Раздел 1  

Введение в 

дисциплину 

 22   

Тема 1.1 

Цели и задачи 

изучения дисциплины 

Содержание учебного материала: 

Содержание дисциплины и организация учебного процесса. Связь дисциплины 

ВВЕДЕНИЕ В СПЕЦИАЛЬНОСТЬ с дисциплинами общеобразовательного и 

профессионального циклов. 

2 

 

1 ОК 1-7, 9-11 

Тема 1.2  

История развития 

общественного 

питания и 

современные 

тенденции развития 

отрасли 

Содержание учебного материала: 

Особенности отрасли, задачи, функции. Специфические особенности общественного 

питания. 

 

2 2 ОК 1-7, 9-11 

Тема 1.3 

Профессиональная 

кухня и 

современность 

Содержание учебного материала:  

Формирование профессиональной кухни. Развитие профессиональной кухни под 

влиянием культурного обмена между народами. Развитие профессиональной кулинарии в 

России. Современные тенденции развития отрасли. 

4 3 ОК 1-7, 9-11 

Тема 1.4  

Основы организации 

общественного 

питания 

Содержание учебного материала: 

Организационно - правовые формы предприятий общественного питания и 

учредительные документы, необходимые для регистрации предприятия. Классификация 

предприятий общественного питания и характеристика их типов.Ассортимент 

продукции, вырабатываемый на предприятиях общественного питания 

Виды услуг, предоставляемых предприятиями общественного питания. 

2 1 ОК 1-7, 9-11 

Практические занятия: 2 2 

ПЗ №1 «Знакомство с организацией рабочих мест и оборудованием учебной кухни 

ресторана и учебного кондитерского цеха» 

2 2 

Тема 1.5 

Рациональное 

размещение сети 

предприятий 

Содержание учебного материала:  

Основные зоны размещения предприятий общественного питания в современных 

городах. Источники снабжения и поставщики предприятий общественного питания. 

Организация снабжения и складского хозяйства предприятий общественного питания. 

2 - ОК 1-7, 9-11 
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общественного 

питания  
Практические занятия: 4 4 

ПЗ №2«Знакомство с организацией рабочих мест и оборудованием столовой 2 2 

ПЗ№3«Знакомство с организацией рабочих мест и оборудованием ресторана (базы 

практики)» 

2 2 

Тема 1.6  

Оперативное 

планирование 

производства и 

технологическая 

документация 

Содержание учебного материала: 
Меню: виды, понятие, характеристика. Нормативная документация (сборник рецептур 

блюд и кулинарных изделий, технологические карты, ТТК, СТП, ГОСТы, ОСТы и ТУ). 

2 2 ОК 1-7, 9-11 

Практические занятия: 2 2 

ПЗ № 4 «Работа со сборником рецептур» 2 2 

Раздел 2 

Обслуживающий и 

производственный 

персонал 

предприятий 

общественного 

питания различных 

типов и классов 

 4 4  

Тема 2.1  

Персонал 

предприятий 

общественного 

питания различных 

типов 

Содержание учебного материала:  

Общие требования к обслуживающему персоналу. Общие требования к 

производственному персоналу. Обязанности, права и ответственность работников 

общественного питания. 

2 2 ОК 1-7, 9-11 

Тема 2.2  

Личная гигиена и 

организация рабочего 

места работника 

общественного 

питания 

Содержание учебного материала:  

Организация рабочего места на предприятии. Правила личной гигиены, обязательные 

санитарные правила работников кухни. 

2 

 

2 ОК 1-7, 9-11 

Раздел 3 

Теоретические 

основы технологии 

продукции 

общественного 

питания 

 2 2  
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Тема 3.1 

Общая характеристика 

технологического 

процесса предприятия 

Содержание учебного материала:  

Характеристика этапов технологического процесса. Приготовление полуфабрикатов и готовой 

продукции. Организация потребления. 

2 2 ОК 1-7, 9-11 

Раздел 4 

Организация 

обучения и виды 

практики, их 

значение в 

образовательном 

процессе 

 4 3  

Тема 4.1  

Нормативная база 

Основные законодательные положения закона «Об образовании» Программа подготовки 

специалистов среднего звена по специальности – Федеральный государственный 

образовательный стандарт СПО (ФГОС СПО): понятие, формы освоения, нормативные 

сроки обучения. Структура учебного плана ППССЗ. 

2 1 ОК 1-7, 9-11 

Тема 4.2  

Организация учебного 

процесса по 

специальности 

в образовательном 

учреждении 

Виды практики. Предприятия – базы практики.Основные цели прохождения учебной, 

производственной и преддипломной практики. 
2 2 ОК 1-7, 9-11 

Вид промежуточной аттестации: дифференцированный зачет 2 2  

Всего: 34 28  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

 

 Реализация рабочей программы дисциплины осуществляется в:  

учебном кабинете  «Организация обслуживания». 

 

 Оборудование учебного кабинета:  

− доска учебная; 

− рабочее место преподавателя;  

− столы, стулья  (по числу обучающихся); 

− шкафы для хранения раздаточного дидактического материала.  

 

Технические средства обучения: 

− компьютер и периферийное оборудование;  

− средства аудиовизуализации;  

− мультимедийный проектор. 

  

3.2 Информационное обеспечение обучения 

 

3.2.1 Основная литература:  

 

Печатные издания: 

1. Дрещинский, В. А.  Планирование и организация работы структурного подразделения : 

учебник для среднего профессионального образования / В. А. Дрещинский. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2023. — 407 с.  

2. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания :учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва: Академия, 

2018. – 432 с. 

 

Электронные издания: 

1.   Консультант Плюс: информационно-правовая система [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: http://www.consultant.ru/. 

 

  

3.2.2 Дополнительная литература: 

 

Печатные издания: 

1.    ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к методам и формам 

обслуживания на предприятиях общественного питания. – М.: Стандартинформ. 

2.    ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  

М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

3. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2016-01-

01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

http://www.consultant.ru/
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5. Богушева В.И.Организация обслуживания посетителей ресторанов и баров: учеб. пособие 

для сред. проф. образования. – 6-е изд., доп. и перераб. – Ростов н/Д: Феникс, 2013. – 318 с. – 

(Среднее профессиональное образование). 

6. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – 

М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

7. Кучер, Л.С. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания / Л.С. 

Кучер, Л.М. Шкуратов. – М.: ИД «Деловая литература», 2012. – 544 с.  

8. Потапова И.И. Калькуляция и учет :учеб.для учащихся учреждений нач.проф.образования / 

И.И. Потапова. – 9-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 176 с  

 

Электронные издания: 

Вестник индустрии питания//Весь общепит России [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.pitportal.ru. 

2.  Kuking.net: кулинарный сайт [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.kuking.net. 

3.  Федерация рестораторов и оттельеров. – Режим доступа: www.frio.ru,  

4.  Гастрономъ.ru: кулинарные рецепты блюд с фото [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: www.gastronom.ru. 

5. Гастрономъ: журнал для тех, кто ест // Все журналы [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html. 

6.  Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: www.creative-chef.ru. 
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем через текущий контроль в виде устного и письменного опроса, тестирования, защиты 

практических занятий, а также промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета 

 
 

Результаты обучения 

 

Критерии оценки 

Методы контроля и 

оценки результатов 

обучения 

Умения: 
 

 

− пользоваться нормативной и 

специальной литературой; 

− производить поиск и использование 

информации, необходимой для 

эффективного выполнения 

профессиональных задач, 

профессионального и личностного 

развития; 

− использовать информацию для 

эффективного выполнения 

профессиональных задач и 

личностного развития; 

− использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности; 

− проявлять свою творческую 

индивидуальность. 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок,  

соответствие требованиям 

выполнения практических 

заданий. 

 

Текущий контроль: 

Оценка умений  в 

процессе выполнения и 

защиты практических  

занятий № 1-4. 

 

 

Знания:   

− история развития общественного 

питания и современные тенденции 

развития отрасли; 

− основные понятия, термины и 

определения в области технологии 

продукции общественного питания, 

организации производства и 

обслуживания в общественном 

питании; 

− взаимосвязь дисциплин и их значение 

для будущей деятельности; 

− общие требования к обслуживающему 

и производственному персоналу; 

− правила личной гигиены и гигиены 

рабочего места; 

− правила внутреннего распорядка и 

трудовой дисциплины на 

предприятиях общественного питания; 

− нормативная база; 

− назначение и роль своей будущей 

профессиональной деятельности. 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

75% правильных ответов 

при  письменном, устном 

опросе. 

Адекватность  результатов 

поставленным целям при 

выполнении практических 

заданий.  

Полнота  ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии при 

выполнении задания во 

время промежуточной 

аттестации не менее 75 %. 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного, устного 

опроса, тестирования; 

-оценки результатов 

самостоятельной работы; 

- оценка выполнения 

практических заданий. 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

 Оценка освоения знаний 

во время 

дифференцированного 

зачета  в виде устных 

ответов на вопросы. 
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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.11Национальные кухни 

 

1.1 Место дисциплины в структуре образовательной программы 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу (общепрофессиональная 

дисциплина). 

 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

В рамках программы дисциплины, обучающиеся осваивают 
 

Код компетенции Умения Знания 

ОК 01-07 

ОК 09-11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

 

− разрабатывать меню национальных 

блюд, изделий, напитков, используя 

ассортимент традиционных блюд; 

− ориентироваться в нормативной 

документации по технологии 

кулинарной продукции национального 

ассортимента; 

− производить расчет сырья для 

приготовления блюд; 

− производить расчет энергетической и 

пищевой ценности блюд национальных 

кухонь с учетом традиционных 

продуктов. 

− основные виды сырья используемого в кухне 

народов мира; 

− основные способы, методы и приемы, и режимы 

механической и тепловой кулинарной 

обработки, применяемые в технологии 

национальных блюд; 

− основные виды национальной посуды, инвентаря, 

оборудования; 

− ассортимент традиционных блюд; запреты на 

использование некоторых видов продуктов; 

− современное кулинарное искусство в 

национальных традициях; 

− особенности технологии приготовления и 

подачи праздничных блюд национальной кухни. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объём часов 

Объём образовательной программы  46 

в т.ч. в форме практической подготовки 46 

в том числе: 

теоретическое обучение 36 

лабораторные и практические занятия 6 

курсовой проект/работа (при наличии) - 

Самостоятельная работа  2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 
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2.2 Тематический план и содержание дисциплины          
   

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала (теоретическое обучение), лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Количество 

часов 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

1 2 3  4 

Введение Содержание учебного материала: 

Многообразие национальных кухонь и их территориальное деление. Особенности 

формирования кулинарных предпочтений и технологий в разных странах.   Пищевые 

коды вероисповеданий. Кулинарные обычаи и традиции народов мира. 

1 1 ОК 01-07 

ОК 09-11 

Раздел 1 Европейские 

кухни 

 31   

Тема 1.1 Кухни славянских 

народов 

 

 

Содержание учебного материала:  

Основные виды сырья и способы их кулинарной обработки. Особенности подбора 

рецептурных компонентов блюд. Ассортимент, технология и подача традиционных 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий русской, украинской, белорусской, 

болгарской и польской кухни. Виды национальной посуды, приборов, сервировка стола. 

Презентация  праздничных блюд национальных кухонь. 

9 9 ОК 01-07 

ОК 09-11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

Тема 1.2 

Кухни народов запада 

 

Содержание учебного материала:  

Основные виды сырья и способы их кулинарной обработки. Особенности подбора 

рецептурных компонентов блюд. Ассортимент, технология приготовления и подача 

традиционных блюд, кулинарных и кондитерских изделий французской, итальянской, 

испанской, греческой и немецкой кухни. Виды национальной посуды, приборов, 

сервировка стола. Презентация  праздничных блюд национальных кухонь. 

12 12 ОК 01-07 

ОК 09-11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 
Самостоятельная  работа обучающихся: 

Подготовка электронной презентации «Десерты народов Запада». 

2 2 

Тема 1.3  

Кухни народов 

Скандинавии 

 

 

Содержание учебного материала:  

Основные виды сырья и способы их кулинарной обработки. Особенности подбора 

рецептурных компонентов блюд. Ассортимент, технология и подача традиционных 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий. Виды национальной посуды, приборов, 

сервировка стола. Презентация  праздничных блюд национальных кухонь. 

 

4 4 ОК 01-07 

ОК 09-11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 Практические занятия: 4 4 

ПЗ № 1 Влияние природных условий и религий на становление и формирование 2  
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традиций культуры питания народов Европы. 

ПЗ № 2 Расчет пищевой и энергетической ценности блюд и закусок европейской кухни. 2  

Раздел 2  

Восточная кухня 

 12   

Тема 2.1 

Кухни народов Средней 

Азии 

 

 

Содержание учебного материала:  

Связь религиозных традиций и питания. Особенности кулинарной обработки пищевого 

сырья. Ассортимент и технология блюд   узбекской, таджикской, монгольской и 

китайской  кухни. Технология первых, вторых блюд из мяса, мучных блюд и изделий. 

Приготовление напитков и особенности их подачи. Презентация  праздничных блюд 

национальных кухонь. 

4 4 ОК 01-07 

ОК 09-11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

Тема 2.2 

Кухни народов Ближнего 

Востока 

Содержание учебного материала:  

Связь религиозных традиций и питания. Характеристика и особенности кулинарной 

обработки пищевого сырья. Ассортимент и технология блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий кухонь Армении, Азербайджана, Ирана, Индонезии, Турции.  

Приготовление напитков и особенности их подачи. 

4 4 ОК 01-07 

ОК 09-11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

Тема 2.3  

Японская кухня 
Содержание учебного материала:  

Основные виды сырья, его характеристика и способы   кулинарной обработки. 

Особенности подбора рецептурных компонентов блюд. Ассортимент, технология и 

подача традиционных блюд японской кухни. Виды национальной посуды, приборов, 

сервировка стола. Презентация  праздничных блюд национальных кухонь. 

2 2 ОК 01-07 

ОК 09-11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 
Практические занятия: 2 2 

ПЗ № 3Особенности организации питания с учётом традиций культуры питания. 2  
 

Дифференцированный зачет 
 

2 2  

Всего: 46 46  
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

 

Реализация рабочей программы дисциплины осуществляется в учебном кабинете 

«Технологии кулинарного и кондитерского производства»; 

 

 Оборудование учебного кабинета:  

- доска учебная; 

- рабочее место преподавателя;  

- столы, стулья (по числу обучающихся); 

- шкафами для хранения раздаточного дидактического материала.  

 

Технические средства обучения: 

- компьютер и периферийное оборудование;  

- средства аудиовизуализации;  

- мультимедийный проектор;  

- презентер для презентаций; 

- интерактивная доска. 
 

3.2 Информационное обеспечение обучения 
 

3.2.1 Основная литература:  
 

Печатные издания: 

2. Васюкова, А.Т. Сборник рецептур блюд зарубежной кухни/ под ред. А. Т. 

Васюковой. - М.: Дашков и К, 2015 

 

Электронные издания: 

1. Пасько О.В. Технология продукции общественного питания за  

рубежом [Электронный ресурс]  – Режим доступа: https://biblio-

online.ru/viewer/tehnologiya-produkcii-obschestvennogo-pitaniya-za-rubezhom-437778; 

2. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа:  http://www.pitportal.ru; 

 

4.2.2 Дополнительная литература: 

 

Печатные издания: 

1. Васюкова А.Т. Технология кулинарной продукции за рубежом: учебник для 

бакалавров, М.: Дашков и К, 2015.  

2. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности 

российских продуктов питания:  Справочник,  М.: ДеЛи, Агропромиздат, 2007. 

 

Электронные издания: 

1 Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://www.creative-chef.ru;  

2 Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.fictionbook.ru;  

3 Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.rusarticles.com 

4 СооКо [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http://www.cooko.ru/articles/bk-articles-00.html;  

https://biblio-online.ru/viewer/tehnologiya-produkcii-obschestvennogo-pitaniya-za-rubezhom-437778
https://biblio-online.ru/viewer/tehnologiya-produkcii-obschestvennogo-pitaniya-za-rubezhom-437778
http://www.pitportal.ru/
https://www.creative-chef.ru/
http://www.fictionbook.ru/
http://www.rusarticles.com/
http://www.cooko.ru/articles/bk-articles-00.html


 

 

98 

 

 

5 Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.fictionbook.ru. 

6. Таблицы калорийности пищевой ценности и химического состава продуктов 

питания и готовых блюд [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://health-

diet.ru/table_calorie/. ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию. 

7. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.fictionbook.ru/
https://health-diet.ru/table_calorie/
https://health-diet.ru/table_calorie/
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4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем через следующие форма текущего контроля: устный опрос, тестирование, 

выполнение практических заданий, выполнение заданий самостоятельной работы, а также 

промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета. 

 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

Умения: 

− разрабатывать меню национальных 

блюд, изделий, напитков, используя 

ассортимент традиционных блюд; 

− ориентироваться в нормативной 

документации по технологии 

кулинарной продукции национального 

ассортимента; 

− производить расчет сырья для 

приготовления блюд; 

− производить расчет энергетической и 

пищевой ценности блюд национальных 

кухонь с учетом традиционных 

продуктов. 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

соответствие требованиям 

выполнения практических 

заданий. 

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий во время 

промежуточной аттестации. 

 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий, защите отчетов 

по практическим 

занятиям. 

 

 

Знания: 
− основные виды сырья используемого в 

кухне народов мира; 

− основные способы, методы и приемы, 

и режимы механической и тепловой 

кулинарной обработки, применяемые в 

технологии национальных блюд; 

− основные виды национальной посуды, 

инвентаря, оборудования; 

− ассортимент традиционных блюд; 

запреты на использование некоторых 

видов продуктов; 

− современное кулинарное искусство в 

национальных традициях; 

− особенности технологии 

приготовления и подачи праздничных 

блюд национальной кухни. 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов при 

письменном, устном опросе. 

Адекватность результатов 

поставленным целям при 

выполнении практических 

заданий.  

Полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии при 

выполнении задания во время 

промежуточной аттестации 

не менее 75 %. 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

самостоятельной работы. 

 

Промежуточная 

аттестация в форме 

дифференцированного 

зачета:  

- устные ответы на 

вопросы. 
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Заместитель директора по учебной работе 
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Орлова О.В.  

«10» июня 2024 г. 

 

 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 01. Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента разработана на основе требований: 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

утвержденного Приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 г. № 1565 и социально-

экономического профиля профессионального образования; 

Профессионального стандарта 33.011 Повар, утвержденного Приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н.); 

Профессионального стандарта 33.010 Кондитер, утвержденного Приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н.); 

Профессионального стандарта 33.008 Руководитель предприятия питания, утвержденного 

Приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.05.2015 г. № 

281н.); 

Профессионального стандарта «Специалист по технологии продукции и организации 

общественного питания», утвержденного Приказом Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от15.06.2020 г. № 329н.); 

Положения о разработке рабочей программы профессионального модуля в ГБПОУ РО 

«КТСиА», утвержденного приказом от 12.04.2022 г. № 67; 

Положения о разработке рабочей программы практики основной профессиональной 

образовательной программы среднего профессионального образования в ГБПОУ РО «КТСиА», 

утвержденного приказом от12.04.2022 г. № 67; 

Рабочая программа ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для  блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

составлена с учетом примерной основной образовательной программы по специальности 

среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

утвержденной приказом ФГБОУ ДПО ИРПО №  П-41 от 28.02 2022, регистрационный № 38. 

 

Организация-разработчик: государственное бюджетное профессиональное 

образовательное учреждение Ростовской области  «Каменский техникум строительства и 

автосервиса».  

 

Разработчик:  

Селезнева Людмила Петровна, преподаватель высшейквалификационной категории 

ГБПОУ РО «КТСиА». 

 

Рецензенты:  

Мрыхина Инна Григорьевна, мастер производственного обучения высшей 

квалификационной категории ГБПОУ РО «КТСиА»  

Цай Игорь Герасимович – директор  ООО «Аккорд» 
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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 

ПМ 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

 

1.1 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся 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: 

1.1.1  Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 

задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 

основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать 

в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 

 
1.1.2  Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

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

изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
 

1.1.3В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь 

практическ

ий опыт 

- разработки ассортимента полуфабрикатов; 

- разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности, 

обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, приготовлении 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

- упаковки, хранения готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности; 

- контроля качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

- контроля хранения и расхода продуктов. 



уметь  - разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать 

санитарно-эпидемиологические требования; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ; 

- использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов 

сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

- организовывать  и технически оснащать процессы обработки экзотических и редких 

фруктов и производства полуфабрикатов для кулинарной продукции сложного 

ассортимента в соответствии с заказом, методы оптимизации производственных 

процессов 

– выполнять задания в соответствии с требованиями КОД  ДЭ по компетенции № 

34 «Поварское дело». 

знать - требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

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

экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов; 

- рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

- способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении полуфабрикатов; 

- правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья, 

продуктов, готовых полуфабрикатов; 

- правила составления заявок на продукты; 

- ассортимент, основные характеристики экзотических и редких видов фруктов, их 

кулинарное назначение; 

- формы нарезки и формовку экзотических и редких видов фруктов в зависимости от способа 

их дальнейшего приготовления; 

- требования к знаниям, умениям и навыкам, согласно КОД для ДЭ по компетенции № 34 

«Поварское дело». 

 

1.2  Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 292 часа  

В т.ч. в форме практической  подготовки - 292,  

из них на освоение 

МДК.01.01–38часов 

МДК.01.02 – 68часов 

самостоятельная работа – 6 часов; 

на практики, в том числе:учебную - 108 часов,производственную - 72 часа 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета по МДК.01.01, 

МДК.01.02 и  экзамена по модулю – 6 часов. 



2  СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональных 

общих 

компетенций 

Наименования МДК 

профессионального модуля 
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Объем профессионального модуля, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 
Практики 

Самостоятельная 

работа 

Обучение по МДК, в час. 

всего, 

часов 

лабораторных 

и 

практических 

занятий 

курсовыхпроектработ консультации Учебная Производственная 

ПК 1.1-1.4 

ОК 1-7,9,10 

МДК.01.01. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

 

 

38 
38 36 8 - - - - 2 

ПК 1.1.-1.4 

ОК 1-7, 9,10 

МДК.01.02. Ведение 

процессов обработки 

экзотических и редких 

видов сырья  и 

приготовления и подготовки 

к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

 

 

68 

68 64 14 - - - - 4 

ПК 1.1-1.4 

ОК 1-7,9,10 

Учебная и 

производственная практика 
180 180  

 

 

108 72 - 

 Промежуточная аттестация 

в форме экзамена по 

модулю 

6 6 

 

   

 Всего: 292 292 98 22 - - 108 72 6 



2.2 Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 
Объем часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 
38 

МДК. 01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 38 

Тема 1.1 

Классификация и 

ассортимент 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Содержание учебного материала: 

Классификация, ассортимент полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного приготовления. Актуальные 

направления в разработке и совершенствовании ассортимента.Международные термины, понятия в области обработки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов из них сложного ассортимента, применяемые в 

ресторанном бизнесе.Правила адаптации рецептур, разработки авторских рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента. 
6 

Практические занятия: 4 

ПЗ № 1. Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из овощного, рыбного и 

нерыбного водного сырья с учетом сезонности, специализации предприятия, особенностей заказа (по выбору обучающихся) 
2 

ПЗ № 2. Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи  с учетом сезонности, специализации предприятия, особенностей заказа (по выбору 

обучающихся) 

2 

Тема 1.2 

Характеристика 

процессов обработки 

сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов из 

них 

Содержание учебного материала: 

Технологические принципы производства кулинарной продукции. Технологический цикл обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов. Характеристика этапов.Характеристика способов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. Выбор 

и комбинирование различных способов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов с учетом требований к процедурам 

обеспечения безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН: выбор 

последовательности и поточности технологических операций, определение «контрольных точек» - контролируемых этапов 

технологических операций, проведение контроля сырья, продуктов, функционирования технологического оборудования и т.д. 

(ГОСТ 30390-2013).Характеристика способов хранения обработанного сырья и готовых полуфабрикатов: интенсивное 

охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения. Физико-химические 

процессы, формирующие качество и безопасность обработанного сырья и готовых полуфабрикатов.  

8 



Тема 1.3 

Организация работ 

по обработке сырья и 

приготовлению 

полуфабрикатов 

Содержание учебного материала: 

Оценка наличия и ресурсное обеспечение выполнения заказа. Организация приемки сырья, продуктов, материалов по количеству 

и качеству, в соответствии с заказом. Правила расчета потребности в сырье, продуктах, материалах. Организация  и техническое 

оснащение процессов обработки сырья и производства полуфабрикатов для кулинарной продукции сложного ассортимента в 

соответствии с заказом, методы оптимизации производственных процессов, обеспечения ресурсосбережения и безопасности 

сырья и продукции. Требования к организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов, обеспечения последовательности 

и поточности технологических операций, требований производственной санитарии и гигиены.Виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации современного технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых при 

обработке сырья, приготовлении полуфабрикатов и их хранении, подготовке к транспортированию. Обеспечение безопасных 

условий труда в процессе обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (техника 

безопасности, пожарная безопасность, охрана труда).  

12 

Практические занятия: 4 

ПЗ № 3. Составить заявку(требования)  на сырье, пищевые продукты, расходные материалы в соответствии с заказом  (по 

индивидуальному заданию) 

2 

ПЗ № 4. Разработка  инструкций по обеспечению безопасных условий труда в процессе обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (техника безопасности, пожарная безопасность, охрана труда).  

2 

 

 

Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 1:изучение нормирования выхода полуфабрикатов при обработке сырья 2 

Дифференцированный зачет по МДК.01.01 2 

Раздел модуля 2 Ведение процессов обработки экзотических и редких видов сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции 
68 

МДК.01.02.  Процессы обработки сырья и  приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 68 

Тема 2.1 

Обработка, подготовка 

экзотических и редких 

видов овощей, грибов 

 

Содержание учебного материала: Ассортимент, основные характеристики экзотических и редких видов овощей и грибов, их 

кулинарное назначение. Пищевая ценность. Степень зрелости экзотических и редких видов овощей для выбора последующей 

обработки. Требования к качеству, безопасности экзотических и редких видов овощей и грибов. Методы оценки качества. 

Условия, сроки хранения.Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки артишоков; спаржи; 

ревеня; фенхеля; побегов бамбука; корня лотоса и грибов. Подготовка фенхеля для фарширования. Нарезка и формовка 

экзотических и редких видов овощей в зависимости от способа их дальнейшего приготовления. Замачивание сушеных грибов 

типа шиитаке, сморчки. Правила перевязки артишоков и спаржи. Предохранение очищенных овощей экзотических и редких 

видов и грибов от потемнения. Способы минимизации отходов при подготовке экзотических и редких видов овощей и грибов. 

Методы определения норм выхода экзотических и редких видов овощей и грибов после обработки для последующего 

использования.Сложные формы нарезки овощей (карвинг), международные названия, их кулинарное назначение, составление 

композиций. Формование, подготовка к фаршированию. Условия, сроки хранения, требования к качеству обработанных 

экзотических и редких видов овощей и грибов. Методы обеспечения сохранности  обработанных овощей и грибов. 

6 

Тема 2.2 

Обработка, подготовка 

экзотических и редких 

видов рыбы 

Содержание учебного материала: 

Основные характеристики ската,  морского черта,  зубатки, солнечника, саргана, пагра, дорады, сибаса, барабульки и других 

редких и экзотических видов рыбы. Пищевая ценность. Требования к качеству, безопасности хранения различных редких и 

экзотических видов рыбы в охлажденном и замороженном виде. Выбор сырья в соответствии с технологическими 

требованиями к готовой продукции.Выбор методов обработки и подготовки, с учетом особенностей строения, размера, 

термического состояния сырья  и технологических требований к полуфабрикатам. Особенности обработки рыб ядовитых и 

экзотических видов. Способы сокращения потерь в процессе обработки сырья. Основные критерии оценки качества 

обработанных и подготовленных редких и экзотических видов рыб. Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки 

хранения обработанного сырья. 

4 



Тема 2.3 

Обработка, подготовка 

нерыбного водного 

сырья для изделий 

сложного 

ассортимента  

Содержание учебного материала:  

Основные характеристики различных моллюсков, осьминогов и ракообразных. Пищевая ценность. Требования к качеству 

живых и мороженых моллюсков и ракообразных. Требования к безопасности хранения моллюсков и ракообразных в живом и 

замороженном виде.Правила выбора моллюсков и ракообразных в соответствии с технологическими требованиями к 

приготовлению блюд. Примерные нормы выхода мяса после обработки моллюсков и ракообразных. Методы и виды обработки 

и подготовки моллюсков и ракообразных: размораживание, снятие панциря, доочистка, промывание, разделка на филе, 

вскрытие раковин устриц. Последовательность и правила обработки и подготовки моллюсков и ракообразных: омаров, 

лангустов, норвежских и камчатских крабов без панциря; обработанных трепангов, каракатиц, крабов в мягком панцире, 

улиток, кламсов, лапок лягушек; филе из моллюсков и ракообразных; вскрытых раковин устриц. Безопасная организация 

техники выполнения действий в соответствии с типом моллюсков и ракообразных. Основные критерии оценки качества 

обработанных и подготовленных моллюсков и ракообразных. Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения 

обработанного сырья. 

6 

Тема 2.4 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

рыбы 

и нерыбного водного 

сырья для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

Содержание учебного материала: 

Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из рыбы. Ассортимент, рецептуры полуфабрикатов из рыбного 

сырья для продукции сложного ассортимента. Выбор современных методов приготовления полуфабрикатов различных видов 

сырья сложного ассортимента в соответствии с заказом. Подбор  пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из 

рыбы.Выбор способов приготовления в зависимости от вида рыбы и технических требований блюда. Методы обработки и 

подготовки рыбы: для сложных блюд: размораживание, потрошение без разрезания брюшка, снимание кожи,  сворачивание 

рулетом, маринование, перевязывание. Приготовление кнельной массы, массы для фарширования рыбы из кондитерского 

мешка. Способы фарширования: в целом виде, порционных кусков рыбы; рулета из филе рыбы, рулета для карпаччо тельного. 

Правила охлаждения, замораживания полуфабрикатов. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения полуфабрикатов сложного ассортимента. Упаковка полуфабрикатов на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности продукции. Санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки. 

10 

Лабораторные работы: 4 

ЛР № 1. Приготовление полуфабрикатов сложного ассортимента из рыбы и нерыбного водного сырья. 4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2: подготовка сообщения « Обработка экзотических пород рыб» 2 

Тема 2.5 

Обработка, подготовка 

мяса диких животных 

Содержание учебного материала: 

4 

Основные характеристики мяса диких животных: косули, кабана, оленя, лося. Пищевая ценность. Особенности строения и 

состава  мышечной  ткани диких животных. Требования к качеству, показатели  безопасности, условия и сроки хранения мяса 

диких животных. Основные критерии оценки качества подготовленного мяса диких животных и их соответствия 

технологическим требованиям. Примерные нормы выхода после обработки для последующего использования.Схема 

механической обработки и методы обработки мяса диких животных:косули, кабана, оленя, лося, способы минимизации 

отходов при подготовке мяса диких животных. Правила охлаждения, замораживания, упаковки,  хранения подготовленного 

мяса диких животных. Санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки.Классификация, ассортимент, 

основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения тушек ягнят, молочных 

поросят и поросячьих голов, утиной и гусиной печени, отдельных частей говядины из мраморного мяса. Выбор методов для 

обработки тушек ягнят, молочных поросят для сложной кулинарной продукции в зависимости от технологических требований 

кулинарной продукции. Способы минимизации отходов.Органолептическая оценка качества и безопасности, подготовка к 

хранению обработанных тушек ягнят, молочных поросят, поросячьих голов. Технологический режим замораживания, 

вакуумирования, охлаждения, условия и сроки хранения. 



Тема 2.6  

Приготовление 

полуфабрикатов из 

мяса, мясных 

продуктов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного 

ассортимента 

 

Содержание учебного материала: 

Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки для приготовления сложной кулинарной 

продукции тушек ягнят, молочных поросят с учетом требований к безопасности. Варианты подбора пряностей и приправ при 

приготовлении полуфабрикатов из мяса (имбирь, розмарин, орегано,  тмин, семян фенхеля, эстрагон).Актуальные направления 

в приготовлении полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции. Методы обработки и подготовки мяса для 

сложных блюд: маринование, сворачивание рулетом, фарширование, шпигование,  панирование, перевязывание, взбивание и 

отсаживание кнельной массы из кондитерского мешка.Классификация,  рецептуры п/ф из мраморного мяса. Пищевая ценность, 

способы приготовления. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.Классификация, 

ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса диких животных. Характеристика методов приготовления 

полуфабрикатов из мяса диких животных. Примерные нормы выхода после обработки для последующего 

использования.Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной 

продукции. Требования к безопасности хранения  подготовленных  полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной 

продукции в охлажденном и замороженном виде.Способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов. Правила порционирования (комплектования), упаковки и маркирования упакованных 

полуфабрикатов 

10 

Лабораторные работы: 4 

ЛР № 2. Приготовление и оценка качества крупнокусковых и порционных полуфабрикатов из мяса: каре ягненка, рулета для 

карпаччо, стейков, рулетов из мраморного мяса. Приготовление порционных полуфабрикатов (стейков) из мраморного мяса. 

4 

Практические занятия: 2 

ПЗ № 4. Решение задач на выход полуфабрикатов из мяса. 2 

Тема 2.7 

Обработка и 

подготовка  пернатой 

дичи 

Содержание учебного материала: 

Классификация, основные характеристики пернатой птицы. Пищевая ценность. Особенности строения и состава  мышечной  

ткани пернатой дичи. Условия и сроки хранения пернатой дичи. Оценка качества и безопасности при обработке пернатой 

дичи.Методы обработки и подготовки пернатой дичи для приготовления полуфабрикатов. Способы сокращения потерь сырья, 

продуктов при их обработке. Правила охлаждения, замораживания, упаковки,  хранения подготовленного мяса пернатой дичи. 

Санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки.  

4 

Тема 2.8 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

птицы и пернатой 

дичи для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного 

ассортимента 

 

Содержание учебного материала: 

Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из пернатой птицы 

Современные методы приготовления полуфабрикатов из пернатой дичи.  Кулинарное назначение.  Требования к качеству, 

условия и сроки хранения.Приготовлениекнельной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, условия 

и сроки хранения. 

4 

Лабораторные работы: 4 

ЛР № 3. Приготовление полуфабрикатов из птицы, пернатой дичи сложного ассортимента: галантин, котлеты фаршированные, 

рулеты из птицы. Обработка, заправка и подготовка к жарке пернатой дичи (перепелов). 

4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

изучение темы: «Использование пищевых отходов домашней птицы»; подготовка сообщения «Приготовление  полуфабрикатов из птицы для жарки на 

гриле». 

 

2 

 

Дифференцированный зачет по МДК.01.02 

 

 

 

2 



Учебная практика по ПМ.01 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

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

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

сложного ассортимента. 

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

основным продуктом.  

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

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

5. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортиментас учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей 

заказа. 

6. Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального 

расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

7. Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
8. Оценка качества полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента перед упаковкой на вынос. 

9. Хранение полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом  условий и сроков. 

10. Порционирование (комплектование) полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения 

выхода полуфабрикатов, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

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

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

хранения.  

13. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента на вынос и для транспортирования. 

14. Разработка ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий  

потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

16. Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, 

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

вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

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

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

посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами 

чистоты. 

 

 

 

108 



Производственная практика  

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

4. Обработка различными способами редких и экзотических видов овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, 

птицы, дичи в соответствии  заказа. 

5. Формовка, приготовление различными методами отдельных компонентов и полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента, в том числе из редкого и экзотического сырья.  

6. Подготовка к хранению (вакуумирование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

7. Организация хранения обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы,  

дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности порционирования и т.д.). 

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

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

отпуске на вынос 

72 

Промежуточная аттестация в форме экзамена по модулю 6 

Всего 292 

 

 



3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ 

 

3.1Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, 

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др.; техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами 

продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана, оснащенных в соответствии с п. 5.1.2.1 основной 

образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п6.1.2.2.   Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2  Информационное обеспечение обучения 

 

3.2.1 Основная литература: 

Печатные издания: 

1. 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», 2020. – 192 с. 

Электронные издания:  

1. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания : учебник 

для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, 

О. В. Автюхова. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 

220 с. — URL: https://urait.ru/bcode/532531; 

2. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания. 

Лабораторный практикум : учебное пособие для вузов / О. В. Пасько, 

О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 

URL: https://urait.ru/bcode/513862.  

 

3.2.2 Дополнительная литература: 

Печатные издания: 

1. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования. 

2. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания.  

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

https://urait.ru/bcode/532531
https://urait.ru/bcode/513862


документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов 

и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 

питания. 

9. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О 

качестве и безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция) 

10. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 

1515 «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая 

редакция) 

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: 

https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1 

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: 

https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082 

15. 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. 

16. 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. – 544 с. 

17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля 

за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07]. 

 

Электронные издания: 

1. 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. № 

27http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/. 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/


4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Контроль и оценка результатов освоения программы профессионального модуля осуществляется педагогами  через текущий контроль 

в виде устного опроса, тестирования, защиты лабораторных работ и практических занятий, выполнения обучающимися самостоятельной 

работы, наблюдение за деятельностью во время учебной и производственной практик, а также промежуточную аттестацию в форме 

дифференцированных зачетов по МДК.01.01, МДК.01.02 и практикам, а так же экзамену по модулю. 

 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых врамках 

модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 1.1 Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями, планами и 

регламентами; 

выполнение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП и требований безопасности; 

оценка качества сырья, продуктов, материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

выбор и использование технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в соответствии с правилами безопасной 

эксплуатации для приготовления полуфабрикатов; 

установление температурного режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, складирования, маркирования; 

обоснование направлений энергосбережения при работе с оборудованием; 

определение порядка маркировки ингредиентов для приготовления 

полуфабрикатов; 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов; соответствие времени 

выполнения работ 

установленным нормативам; 

оформление профессиональной документации; демонстрация умений и 

навыков пользоваться технологическими картами приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной практикам; 

- заданий  для самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка ответов на 

дифференцированном зачете по 

МДК; 

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной практикам во 

время дифференцированных 

зачетов; 

- экспертное наблюдение и оценка 

выполнения практических заданий 

на экзамене по модулю 

 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, 

подготовку экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи 

обработка, подготовка экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

выполнение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП и требований безопасности; 

выбор технологического оборудования и производственного инвентаря, 



посуды в соответствии с видом выполняемых работ; 

выполнение процессов обработки и подготовки экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

оформление профессиональной документации; соответствие времени 

выполнения работ установленным нормативам; 

соблюдение стандартов чистоты, правил утилизации непищевых отходов; 

выполнение требований охраны труда и техники безопасности; 

демонстрация умений и навыков пользоваться технологическими картами 

приготовления экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента; 

выполнение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП и требований безопасности; 

выбор температурного режима приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов; соответствие времени 

выполнения работ установленным нормативам; 

соответствие потерь действующим нормам; выбор посуды для 

приготовления и подготовки к презентации и реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом особенностей 

заказа, сезона, форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими картами при 

подготовке полуфабрикатов для блюд, кулинарных сложного ассортимента; 

установление времени выполнения работ по нормативам подготовки 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

презентация полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 



ПК 1.4 Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

разработка, адаптация рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ с учетом требований по безопасности рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выбор дополнительных ингредиентов к виду основного сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готового полуфабриката 

по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь; 

ведение расчетов с потребителем в соответствии с выполненным заказом; 

соответствие времени выполнения работ установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологическими картами при 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

проводить мастер-класс и презентации для представления результатов 

разработки рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ОК 01. Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным 

контекстам. 

 обоснованность постановки цели, выбора и применения методов и 

способов решения профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка эффективности и качества выполнения 

профессиональных задач 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной практикам; 

- заданий  для самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка ответов на 

дифференцированном зачете по 

МДК; 

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной практикам во 

время дифференцированных 

зачетов; 

- экспертное наблюдение и оценка 

ОК.02Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задачпрофессиональной деятельности. 

- использование различных источников, включая электронные ресурсы, 

медиаресурсы, Интернет- ресурсы, периодические издания по специальности 

для решения профессиональных задач 

ОК 03. Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

- демонстрация ответственности за принятые решения 

- обоснованность самоанализа и коррекция результатов собственной 

работы 



ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе 

обучения, с руководителями учебной и производственной практик; 

- обоснованность анализа работы членов команды (подчиненных) 

выполнения практических заданий 

на экзамене по модулю 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста. 

– грамотность устной и письменной речи, 

– ясность формулирования и изложения мыслей 

ОК 06. Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

- соблюдение норм поведения во время учебных занятий и прохождения 

учебной и производственной практик 

ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ во время учебных занятий, при 

прохождении учебной и производственной практик; 

- знание и использование ресурсосберегающих технологий в области 

телекоммуникаций 

ОК 09. Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

- эффективность использования информационно- коммуникационных 

технологий в профессиональной деятельности согласно формируемым 

умениям и получаемому практическому опыту 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках 

- эффективность использования в профессиональной деятельности 

необходимой технической документации, в том числе на английском языке 
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Рабочая программа профессионального модуля ПМ 02. Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания разработана на основе  требований: 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, утвержденного приказом Минобрнауки от 09.12.2016 г. № 1565) и социально-

экономического профиля профессионального образования; 

Профессиональный стандарт 33.011 Повар, утвержденного Приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н.); 

Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер, утвержденного Приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н); 

Профессионального стандарта 33.008 Руководитель предприятия питания,  

утвержденного Приказом Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 07.05.2015 года № 281н); 

Профессионального стандарта "Специалист по технологии продукции и 

организации общественного питания", утвержденного Приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 15.06.2020 № 329н; 

Положения о разработке рабочей программы профессионального модуля в ГБПОУ 

РО «КТСиА», утвержденного приказом от 12.04.2022 г., № 67; 

Положения о разработке рабочей программы практики основной профессиональной 

образовательной программы среднего профессионального образования в ГБПОУ РО 

«КТСиА», утвержденного приказом от 12.04.2022 г., № 67; 

Рабочая программаПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания составлена с учетом примерной основной образовательной 

программы по специальности среднего профессионального образования 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, утвержденной приказом ФГБОУ ДПО ИРПО № П-41 от 

28.02.2022, регистрационный № 38. 
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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 

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

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.1 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности - Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

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

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

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 
 

1.1.1  Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

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

контекста  

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

профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, в том числе 

развитие профессиональной образованности и повышение уровня квалификации для достижения 

карьерного и личностного роста 

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

клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей 

социального и культурного контекста 

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

традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.1.2 Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих 

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

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента 

 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 



ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей 

 

1.1.3 В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

иметь 

практический 

опыт в: 

− разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

− разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

− организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

− подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

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

− контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

− контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь:  − разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей 

кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

− обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

− оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

− организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

− применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и 

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

авторских, брендовых, региональных; 

− применять современные способы технология приготовления блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента на основе технологии SmokingGun, термомикса, термостата, 

фудпеиринга; 

− сочетать и применять различные методы кулинарной обработки двух и более продуктов 

одновременно; 

− организовывать презентацию авторских блюд; 

− организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; вносить изменения в процесс приготовления и оформления блюда в соответствии с 

методом обслуживания; 

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ;  

− выполнять задания в соответствии с требованиями КОД  ДЭ по компетенции № 34 «Поварское 

дело». 

знать: − требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 

питания; 

− виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

− ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, 

региональных; 

− законодательные нормы и ограничения на импорт ингредиентов; 



− способы применения неиспользованных элементов подготовленных ингредиентов в других целях; 

− рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

− актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

− сочетаемость и применение различных методов кулинарной обработки двух и более продуктов 

одновременно; 

− способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

горячей кулинарной продукции; 

− правила составления меню, разработки рецептурс учетом баланса питательных веществ, 

составления заявок на продукты; 

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

кулинарных изделий и закусок; 

− требования к знаниям, умениям и навыкам, согласно КОД для ДЭ по компетенции «Поварское 

дело». 

 

 

 

1.2 Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов - 498 

в том числе в форме практической подготовки –498 часа 

 

Из них на освоение МДК: 

МДК 02.01 - 42  часа,  

МДК 02.02 - 144 часа, 

в том числе самостоятельная работа – 18 часов 

практики, в том числе учебной 162 часа; 

                производственной 144 часа 

 

 
 

 



2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

2.1 Структура профессионального модуля 

Коды 

профессиональных 

общих 

компетенций 

Наименования МДК 

профессионального 

модуля 
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Объем профессионального модуля, час 

Самостоятельная 

работа  

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Практики Обучение по МДК, час 

всего, 

часов 

Лабораторных 

и 

практических 

занятий 

Курсовых 

работ  

Консульта 

ции 

 
Учебная Производственная 

ПК 2.1  

ОК 1-7, 9-11 
МДК.02.01  

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

42 42 38 6 - - - - 4 

ПК 2.1.-2.8 ОК 1-7, 9-

11 
МДК.02.02      

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

138 138 124 38 20 - - - 8 

Промежуточная 

аттестация 

поМДК.02.02 в форме 

экзамена 

6 6       6 

ПК 2.1-2.8 

ОК 1-7, 9-11 

Учебная и 

производственная 

практика 
306 306  162 144 - 

Промежуточная 

аттестация  в форме 

экзамена по модулю 
6 6     

 Всего: 498 498 162 44 20  162 144 18 



2.2 Тематический план и содержание профессионального модуля  

Наименование разделов и тем 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов 

(МДК) 

Содержание учебного материала 
Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
42 

МДК. 02.01Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 42 

Тема 1.1Классификация и 

ассортимент горячей кулинарной 

продукции сложного 

приготовления 

Содержание учебного материала: 

8 

Классификация, ассортимент горячей кулинарной продукции сложного приготовления. Актуальные направления в 

разработке и совершенствовании ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом типа организации питания, ее 

специализации, применяемых методов  обслуживания. 

ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие 

технические условия (терминология, классификация, общие требования к качеству и безопасности  продукции 

общественного питания).Международные термины, понятия в области приготовления горячей кулинарной продукции, 

применяемые в ресторанном бизнесе. 

Практические занятия: 2 

ПЗ № 1Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в соответствии с типом предприятия, специализацией и 

видом приема пищи. 
2 

Тема 1.2 Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий и 

закусок сложного ассортимента 

Содержание учебного материала: 

Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции: безопасность, сочетаемость, взаимозаменяемость 

пищевых продуктов Способы термической обработки пищевых продуктов и технологическое оборудование, 

обеспечивающее их применение. 

Процессы, происходящие при термической обработке продуктов, формирующие качество горячей кулинарной продукции. 

Способы сокращения потерь в процессе приготовления горячей кулинарной продукции. 

Технологический цикл приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной продукции. Характеристика этапов. 

Выбор и комбинирование различных способов приготовления горячей  кулинарной продукции с учетом требований к 

процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН: выбор 

последовательности и поточности технологических операций, определение «контрольных точек» - контролируемых 

этапов технологических операций, проведение контроля сырья, продуктов, функционирования технологического 

оборудования   (ГОСТ 30390-2013).Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: термостатирование, 

интенсивное охлаждение, шоковая заморозка: условия, температурный режим, сроки хранения. 

Органолептическая оценка качества  готовой горячей кулинарной продукции. Подготовка к реализации готовой горячей 

кулинарной продукции с учетом типа организации питания, метода обслуживания, способа подачи. Правила сервировки 

стола для различных видов горячей кулинарной продукции, приемов пищи. Выбор посуды для отпуска готовой горячей 

кулинарной продукции. Способы порционирования (комплектования), правила отпуска с прилавка/раздачи, упаковки на 

вынос, подготовки для транспортирования с учетом требований к безопасности готовой продукции. Срок хранения и срок 

годности готовой горячей кулинарной продукции. 

8 

 Практические занятия: 2 

ПЗ № 2Решение ситуационных задач по выявлению рисков в области обеспечения качества и безопасности горячей 

кулинарной продукции (по процессам, формирующим качество горячей кулинарной продукции, требованиям системы 

ХАССП, СанПиН). 

 

2 



Тема 1.3Адаптация, разработка 

рецептур  горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента 

Содержание учебного материала: 

8 

Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, продуктов, сезонности, использования 

региональных видов сырья, изменения выхода готовой продукции, запросов различных категорий потребителей. 

Правила, последовательность разработки авторских, брендовых рецептур блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним (ГОСТ 31988-2012 Услуги 

общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания). 

Правила разработки, оформления документов (актов проработки, технологических карт) (ГОСТ 31987-2012 Услуги 

общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию). 

Тема 1.4 Организация работ и 

техническое оснащение процессов  

приготовления, хранения, 

подготовки к реализации горячей 

кулинарной продукции сложного 

ассортимента 

 

Содержание учебного материала: 

6 

Организация и техническое оснащение работ в зоне кухни по приготовлению, хранению и подготовке к реализации супов 

(суповом отделении горячего цеха).  

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их 

подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и реализации. 

Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, полуфабрикатов для супов, готовых 

супов 

Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и подготовке к реализации 

соусов, гарниров, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (соусном отделении горячего цеха).  

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их 

подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и реализации. 

Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, полуфабрикатов для соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Организация и техническое оснащение работ в зоне раздачи по хранению и подготовке к реализации супов, соусов, 

гарниров, горячих блюд, кулинарных изделий.  

Практические занятия: 2 

ПЗ № 3Решение ситуационных задач по организации рабочих мест, безопасных условий труда в различных зонах кухни  

ресторана по приготовлению горячей кулинарной продукции. 
2 

Самостоятельная работа: 

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для приготовления 

различных видов горячей кулинарной продукции. 

Решение ситуационных задач. 

4 

Дифференцированный зачет по МДК.02.01 

 

2 

Раздел модуля 2 Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 138 

МДК. 02.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной продукции сложного ассортимента 138 

Содержание учебного материала: 10 



Тема 2.1Приготовление и 

подготовка к реализации супов 

сложного ассортимента 

Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении супов сложного ассортимента; требования к 

качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и сроки хранения. Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним требуемого типа, качества, кондиции. 

Выбор, комбинирование различных способов и современных методов приготовления супов сложного ассортимента: 

прозрачных супов (консоме), супов-пюре, крем-супов, бисков из морепродуктов, супов региональной кухни  

Прозрачные супы (консоме): рецептуры, общие правила, последовательность  приготовления, правила подачи.  

Виды оттяжек, правила выбора оттяжек для бульонов различного вида, способы приготовления. Способы осветления 

бульонов, процессы, происходящие при приготовлении оттяжек, осветлении бульонов. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Ассортимент, правила подбора и методы приготовления гарниров к прозрачным супам (клецек из овощной массы, клецек, 

профитролей из заварного теста; кнелей из мяса, птицы, дичи, рыбы, ракообразных; пельменей, равиолей, гренок 

запеченных, чипсов и др.) 

Супы-пюре, крем-супы из овощей, круп, бобовых, мяса, птицы, дичи, биски из морепродуктов, плодов, овощей. 

Рецептуры, общие правила, последовательность приготовления, правила подачи. Правила варки льезонов и заправки 

супов ими 

Супы региональной кухни (французского лукового, минестроне, буайбеса, супа гуйяш (гуляш), щей суточных в горшочке 

под тестом, гаспачо и др.). Рецептуры, правила, последовательность приготовления, температура, способы подачи 

Правила оформления и отпуска супов для различных методов обслуживания, способов подачи. Правила сервировки стола 

и подачи с учетом различных методов обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска. Порционирование,  

эстетичная упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос, для транспортирования. 

Лабораторныеработы: 4 

ЛР № 1Приготовление, оформление и отпуск супов сложного приготовления с различными гарнирами.  Оформление 

заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка 

рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, 

подача, оценка качества и безопасности). 

4 

Практические занятия: 2 

ПЗ № 1 Адаптация, разработка рецептур супов сложного ассортимента. Подготовка документации (акта проработки, 

технологической карты, калькуляционной карты). 
2 

Тема 2.2 Приготовление, 

подготовка к реализации горячих 

соусов сложного ассортимента 

Содержание учебного материала: Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении соусов 

сложного ассортимента; требования к качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и сроки хранения.  

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним требуемого типа, качества, кондиции для формирования 

гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств соусов.  Правила соусной композиции 

Выбор, комбинирование различных способов и современных методов приготовления полуфабрикатов для соусов 

сложного ассортимента: соусов на муке, яично-масляных, овощных, сырных соусов.  

Правила варки бульонов, в том числе концентрированного (фюме), подготовки вина, уксусов, вкусовых приправ, сливок и 

других молочных продуктов. Правила приготовления мучной пассеровки (ру), пассерованных овощей, томатного пюре, 

яично-масляных смесей, льезонов, различных видов овощных, плодовых, ягодных пюре, как основ соусов. Правила 

охлаждения и замораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов в процессе приготовления, хранения соусов. 

Приготовление, кулинарное назначение, рецептуры сложных горячих соусов, в том числе авторских, брендовых, 

региональной кухни:  

- соусов на муке: эспаньол, велюте, супрем, бешамель и их производных, соуса демигляс и др.; 

- масляных, яично-масляных соусов: голландского (голландез) и его производных; соусов бер-блан, беарньез,  шорон, 

яичного сладкого и др.;  

- соусов для паст: грибного, болоньезе, томатного, сырного, сливочного, из ракообразных; 

- соусов на основе овощных соков и пюре, пенных соусов. 
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Правила оформления и отпуска соусов, правила сервировки стола и подачи с учетом различных методов обслуживания и 

способов подачи. Выбор посуды для отпуска.  

Выбор посуды для отпуска, методы сервировки и способы подачи соусов в зависимости от типа, класса организации 

питания, формы обслуживания, способа подачи. Способы подачи соусов «особо» и «под соусом». Порционирование,  

эстетичная упаковка, подготовка соусов для отпуска на вынос. Варианты оформления тарелки и блюд горячими соусами 

Практические занятия: 2 

ПЗ № 2Адаптация, разработка рецептур соусов сложного ассортимента. Подготовка документации (акта проработки, 

технологической карты, калькуляционной карты) 
2 

Тема 2.3 Приготовление, 

подготовка к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей и 

грибов сложного ассортимента 

 

Содержание учебного материала: 

6 

Ассортимент, пищевая ценность горячих блюд из овощей, грибов сложного приготовления. Актуальные сочетания 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого 

цвета и высоких эстетических качеств. Современные  направления в приготовлении горячих блюд и гарниров из овощей и 

грибов сложного ассортимента. 

Методы приготовления горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента: припускание с 

постепенным добавлением жидкости, варка на пару, протирание и взбивание горячей массы, жарка в воке, жарка во 

фритюре изделий из овощной массы, жарка в жидком тесте, запекание, томление в горшочках, копчение, фарширование, 

затягивание сливками, паровая конвекция, глазирование, техники молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии 

продуктов. Выбор методов приготовления в соответствии с типом, кондицией овощей и грибов. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности  овощей, плодов, грибов. 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи для различных методов обслуживания сложных блюд и 

гарниров из овощей и грибов (овощного ризотто, гратена из овощей, овощного соте, овощей глазированных, овощей в 

тесте, овощей темпура, рататуя, овощей жульен, картофеля дюшес, картофеля кассероль, крокетов из картофеля с 

грибами, овощного суфле, мисо из овощей, лука-порея фаршированного, спагетти из кабачков, огурцов жареных, овощей 

томленых в горшочке, артишоков фаршированных, фенхеля фаршированного, спаржи паровой, муссов паровых и 

запеченных; кнельной массы, запеченной и паровой; сморчков со сливками, грибов шиитаке жареных др.), в том числе 

авторских, брендовых, региональной кухни 

Требования к качеству, условия и сроки хранения горячих блюд из овощей и грибов. Порционирование,  эстетичная 

упаковка, подготовка горячих блюд из овощей и грибов для отпуска на вынос. 

 

 

 

Тема 2.4Приготовление, 

подготовка к реализации горячих 

блюд и гарниров из круп, бобовых 

и макаронных изделий (паст) 

сложного ассортимента 

Содержание учебного материала: 
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Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий (паст), проращенного зерна и семян. Правила 

выбора круп, бобовых, макаронных изделий (паст) и дополнительных ингредиентов к ним на основе принципов 

сочетаемости, взаимозаменяемости, в соответствии с технологическими требованиями к приготовлению блюд.  

Методы проращивания различных типов зерна и семян: замачивание, промывание, смачивание водой. Пищевая ценность 

проростков. Методы приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых: варка с предварительным замачиванием и без, 

особенности варки ризотто и плова. Приготовление оладьев из дробленых круп. Приготовление поленты. Запекание 

изделий из крупяных масс (поленты, пудингов). Правила варки макаронных изделий откидным способом и, не сливая 

отвара, особенности подготовки листов пасты для лазаньи, канелони. Выбор начинок, соусов, формование и запекание 

лазаньи. Выбор соусов, заправок, дополнительных ингредиентов к пастам, соединение с ними и доведение до вкуса.  

Правила оформления и подачи, правила сервировки стола, температура подачи блюд и гарниров из круп, бобовых, 

проращенного зерна и семян, макаронных изделий. Выбор посуды для отпуска, способа подачи с учетом типа 

организации питания, методов обслуживания. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка для отпуска на вынос. 

Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению 

пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. 



Лабораторныеработы: 4 

ЛР № 2Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий 

сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), 

организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности). 

4 

Практические занятия: 2 

ПЗ № 3Адаптация рецептур горячих блюд из круп, бобовых, пророщенного зерна, макаронных изделий сложного 

ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, 

изменения выхода,   использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

2 

Тема 2.5 Приготовление, 

подготовка к реализации блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента 

 

Содержание учебного материала: 

Ассортимент блюд из яиц, творога, сыра сложного приготовления. Пищевая ценность. Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для  блюд из яиц и творога сложного ассортимента. Методы приготовление: 

варка, жарка во фритюре яиц без скорлупы (пашот), маринование яиц. Приготовление яиц пашот с овощами и сыром. 

Подготовка ингредиентов, приготовление суфле из яиц, сырного суфле. Приготовление киша (пирога со смешанным 

омлетом). Классификация, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству и безопасности сыров. 

Правила выбора сыра, дополнительных ингредиентов в соответствии с технологическими требованиями для создания 

гармоничных блюд. Выбор методов приготовления горячих блюд из сыра: изделий из сыра и сырной массы, жареных во 

фритюре, гренок, овощей в жидком фондю из сыра, копченого сыра, сыра жареного во фритюре и др.  

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и метода 

обслуживания.Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка блюд, изделий, закусок для отпуска на вынос. 

Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов  на основе принципов 

ХАССП 

Основные характеристики, выбор различных видов муки, требуемых для приготовления мучных блюд. Ассортимент блюд 

и кулинарных изделий из муки сложного приготовления.  Методы приготовления мучных изделий из пресного и 

дрожжевого теста с использованием гречневой, кукурузной, овсяной, рисовой и др. видов муки: блинов, оладий, 

блинчиков, пирога блинчатого, блинницы, курника из пресного слоеного теста, штруделей с различными фаршами, 

пельменей, равиолей, хачапури и пр. Физико-химические  процессы, происходящие при приготовлении мучных  изделий 

из теста. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и методов 

обслуживания. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка блюд и изделий из муки  для отпуска на вынос. 

Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению 

пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. 

4 

Лабораторныеработы: 4 

ЛР № 3Приготовление, оформление и отпуск блюд сложного ассортимента из яиц, творога и сыра.  Оформление   заявки 

на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих 

мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, 

оценка качества и безопасности). 

4 

Тема 2.6 Приготовление  блюд, 

кулинарных изделий, закусок  из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

 

Содержание учебного материала: 

Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных изделий, закусок  из рыбы и нерыбного водного сырья  сложного 

ассортимента. Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного ассортимента  из региональных, редких 

или экзотических видов рыб, в соответствии с заказом 

Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного 

вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Правила выбора полуфабрикатов из рыбы и 

дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с  методом приготовления. Комбинирование различных способов и 

современных методов приготовления блюд из рыбы сложного ассортимента: варка на решетке, припускание целиком, 

жарка на гриле (глубокая и поверхностная), жарка в полусферической сковороде, жарка на вертеле, запекание в фольге, 
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соли, тесте и промасленной бумаге, томление в горшочке, копчение, варка на пару и запекание изделий из кнельной 

массы, с использованием техник молекулярной кухни. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  

продуктов. 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из рыбы:  

- рыбы отварной в бульоне и на пару (целиком, звеном, порционными кусками в конверте, фаршированной целиком и 

порционными кусками),  

- рыбы припущенной (рулетиками, порционными кусками под соусом, целиком мелкой и средней);  

- рыбы, жареной на вертеле, на решетке, на плоской поверхности, в воке; 

- рыбы, запеченной в фольге, в соли, в тесте, в промасленной бумаге;  

- рыбы, тушеной в горшочке и т.д. 

Подбор соусов, гарниров к блюдам из рыбы.  

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из моллюсков и ракообразных: 

крабов отварных; лангустов отварных; трепангов жареные; гребешков жареных; крабов, запеченных целиком; термидора 

из омаров; мидий, припущенных в белом вине (мариньер) и др. Органолептические способы определения степени 

готовности и качества моллюсков и ракообразныхи соответствие блюд стандартным требованиям качества и 

безопасности. Подбор соусов, гарниров к блюдам из нерыбного водного сырья. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для отпуска на 

вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению 

пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. 

Лабораторныеработы: 4 

ЛР № 4Приготовление, творческое оформление и подача блюд из рыбы и нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональной кухни(оформление заявки на сырье и продукты, 

составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 

безопасности) 

4 

Практические занятия: 2 

ПЗ № 4Адаптация рецептур блюд, кулинарных изделий, закусок  из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, 

изменения выхода,   использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

2 

Содержание учебного материала: 14 



Тема 2.7 Приготовление  блюд, 

кулинарных изделий, закусок  из 

мяса, мясных продуктов сложного 

ассортимента 

Ассортимент, значение в питании блюд из мяса и мясопродуктов сложного ассортимента. Актуальные направления 

формирования ассортимента 

Правила выбора основных видов сырья и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных блюд и 

кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов в соответствии с процессом приготовления, рецептурой, принципами 

сочетаемости, взаимозаменяемости. Актуальные варианты сочетания основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов. Способы маринования, панирования мяса и мясных продуктов с использованием широкого ассортимента 

пряностей и приправ. Способы формования, обвязывания перед тепловой обработкой 

Современные и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясопродуктов 

сложного ассортимента: жарка крупным и порционным куском на гриле до различной степени готовности, жарка в воке, 

запекание с предварительной обжаркой, запекание в тесте и фольге, низкотемпературная варка под вакуумом, томление, 

засолка, маринование, варка на пару и запекание изделий из мясной кнельной массы, поросенка жареного, поросенка 

фаршированного, рулетов из мяса, блюд из субпродуктов, горячих блюд из рубленого мяса (кнелей мясных, суфле, 

рулетов из кнельной массы). Подбор соусов, гарниров к блюдам из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении. 

Правила сервировки стола, способы подачи горячих блюд из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента с учетом 

различных методов обслуживания и способов подачи. Кулинарные приемы, демонстрируемые при отпуске блюд из мяса в 

присутствии посетителя: транширование, фламбирование, приготовление и подача на горячем камне. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и методов обслуживания. Порционирование,  

эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль 

хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых 

продуктов (ХАССП). 

 

Лабораторныеработы: 4 

ЛР № 5Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  из мяса, мясных продуктов 

сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), 

организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности). 

 

4 

Практические занятия: 4 

ПЗ № 5Адаптация рецептур кулинарных изделий и закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента в 

соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   

использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

2 

 

ПЗ № 6Адаптация рецептур горячих блюд сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил 

сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных региональных продуктов, 

потребностей различных  категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

2 

Самостоятельная работа при изучении  темы: 

Составление электронной презентации по теме «Закуски из морепродуктов». 

 

 

 

 

 

 

 

2 



Тема 2.8 Приготовление, 

подготовка к реализации блюд из 

домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента 

Содержание учебного материала: 

12 

Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Принципы формирования ассортимента 

горячих блюд сложного ассортимента  из домашней птицы, дичи, кролика  в соответствии с заказом. Актуальные 

варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, 

аромата, эстетических качеств блюд сложного ассортимента из домашней птицы, дичи, кролика. Варианты подбора 

пряностей и приправ при приготовлении данных блюд. 

Современные методы приготовления (использование техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии 

продуктов) и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента: индейки отварной; гуся, фаршированного яблоками; кур, запеченных на вертеле; утки, 

томленой в горшочке; кусочков куриного мяса, запеченного в тесте; курицы, запеченной в тесте целиком; утки, 

запеченной целиком; кнелей из курицы; индейки, жаренной целиком; утки, фаршированной гречневой кашей, 

жареннойцеликом; утиной ножки конфи; жаренной утиной грудки; вяленой утки; утки горячего копчения, суфле, рулетов 

из кнельной массы и др. Правила подбор соусов, гарниров к блюдам. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении. 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента: техника 

порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, методов обслуживания. Методы сервировки 

и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, 

способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из 

домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 

отдельных компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования. 

Лабораторныеработы: 4 

ЛР № 6Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд с блюд, кулинарных изделий, закусок  из домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической 

карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности). 

4 

Практические занятия: 2 

ПЗ № 7Адаптация рецептур горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с 

изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования 

сезонных региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

2 

Курсовая работа 20 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка по курсовой работе  

Тематика занятий: 

Выбор темы, назначение и задачи, структура и объем, принципы разработки и оформления, примерное распределение  времени  на выполнение отдельных 

частей курсовой работы. Консультирование обучающихся по составлению раздела курсовой работы «введение», определение целей и задач курсовой работы, 

обоснование актуальности выбранной темы. 

Консультирование обучающихся по сбору, анализу и систематизации информации по истории и современному состоянию вопроса, рассматриваемого в 

курсовой работе. 

Консультирование обучающихся по структуре основной части курсовой работы. Составление структуры в соответствии с темой курсовой работы. 

Консультации по разработке  ассортимента (меню) горячей кулинарной продукции сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, типа и класса организаций питания, видов приема пищи, способам реализации, заявленным в теме работы. 

Консультирование обучающихсяпо анализу, обобщению, систематизации собранной по теме  информации  по новым видам сырья, методам приготовления, 

высокотехнологичного оборудования, современным способам реализации кулинарной продукции 

Консультирование обучающихся по разработке мероприятий по обеспечению качества и безопасности горячей кулинарной продукции. 

Консультирование обучающихся по разработке практической части курсовой работы: 

- разработке рецептур, методов приготовления и способов оформления фирменного блюда сложного ассортимента (в соответствии с темой курсовой работы), 

20 



- разработке  технологической документации: технологических, технико-технологических карт, с указанием технологического и санитарного  режима  

производства  горячей кулинарной продукции. 

Консультирование обучающихся по составлению заключения и оформлению списка источников. 

Защита курсовой работы. 

Примерная тематика курсовой работы:  

Ассортимент, приготовление и способы реализации супов-кремов.  

Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из жареных овощей. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из запеченных овощей. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии приготовления в вакууме. 

Ассортимент,  приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии фламбирования. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из овощей, рыбы, мяса, птицы, приготавливаемых в воке. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса для гриль-бара. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из рыбы для гриль-бара. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из жареного мяса. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из запеченного мяса. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из припущенной рыбы. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из запеченной рыбы. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из жареной рыбы. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих закусок из рыбы для банкета-фуршета. 

Ассортимент, приготовление и способы подачи дип-соусов для фондю. 

Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из овощей и сыра региональной кухни. 

Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из   рыбы   региональной кухни. 

Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из  мяса и птицы  региональной кухни. 

Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного ассортимента из нерыбных водных продуктов моря. 

Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи запеченных горячих блюд сложного ассортимента. 

Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих фаршированных блюд из рыбы сложного ассортимента. 

Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих фаршированных блюд из филе птицы сложного ассортимента. 

Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих 

Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд для детского питания. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из сыра. 

Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из круп и каш. 

 

Самостоятельная учебная работа обучающегося над курсовой работой:  6 



Составление введения (в соответствии с методическими рекомендациями), определение целей и задач курсовой работы, обоснование актуальности выбранной 

темы. 

Разработка содержания основной части работы:  

- разработка  ассортимента (меню) горячей кулинарной продукции  с учетом типа и класса организаций питания, вида приема пищи, способа реализации, 

заявленных в теме работы; 

- сбор, анализ, обобщение, систематизация  информации  по новым видам сырья; 

- сбор, анализ, обобщение, систематизация  информации  по новым видам сырья, методам, новым видам оборудования, современным способам реализации 

кулинарной продукции. 

Разработка начальных вариантов рецептур блюд. 

Разработка практической части курсовой работы: 

- разработка  технологической документации: технологических, технико-технологических карт, с указанием технологического и санитарного  режима  

производства  горячей кулинарной продукции, составление актов практической проработки, 

- подбор и обоснование выбора  оборудования, посуды, инвентаря, инструментов в соответствии с разрабатываемым фирменным блюдом.  

Составление заключения, обоснование выводов по работе. Составление списка использованной литературы и других источников информации. 

Самостоятельная работа по подготовке к экзамену 6 

Промежуточная аттестацияпо МДК.02.02 в форме экзамена 6 

Учебная практика 

Виды работ:  

Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

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

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 

Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

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

продуктом.  

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

соответствии с изменением выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

 

Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в 

соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

Оценка качества горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  перед отпуском, упаковкой на вынос. 

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

Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

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

режимов хранения.  

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

на вынос и для транспортирования. 

Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 

Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.  
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Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях 

организации питания). 

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

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

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

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

стандартами чистоты 

Производственная практика 

Виды работ: 

Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы 

практики. 

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству 

продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, 

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

Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана. 

Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого 

оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

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

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

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

обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной 

консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 
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3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

 

3.1 Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены 

специальные помещения: 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства: 

доска учебная,  

рабочее место преподавателя, 

столы, стулья (по числу обучающихся),  

шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала; 

технические средства:  

компьютер,  

средства аудиовизуализации,  

мультимедийный проектор;  

наглядные пособия (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, 

DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Технологии кулинарного и кондитерского производства: 

доска учебная,  

рабочее место преподавателя, 

столы, стулья (по числу обучающихся),  

шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала; 

технические средства:  

компьютер,  

средства аудиовизуализации,  

мультимедийный проектор;  

наглядные пособия (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, 

DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория Учебная кухня ресторана: 

 оснащенная в соответствии с п. 5.1.2.1 Основной образовательной программы – 

программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело, разработанной в государственном бюджетном профессиональном 

образовательном учреждении Ростовской области «Каменский техникум строительства и 

автосервиса». 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п.  5.1.2.2  Основной образовательной 

программы – программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, разработанной в государственном бюджетном 

профессиональном образовательном учреждении Ростовской области «Каменский 

техникум строительства и автосервиса». 

 

3.2  Информационное обеспечение реализации программы 
 

3.2.1 Основная литература: 

Печатные издания: 

1. Андонова Н.И. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания (4-е изд.) учебник, М: Издательский центр «Академия», 2020; 

2. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Фе-

дерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 



3. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обу-

чающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

4. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 2-е изд., 

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2019;  

5. 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», 2019; 

6. 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; 

7. Потапова И.И.Организация и контроль текущей деятельности сотрудников 

службы питания (2-е изд., стер.) учебник –М: ИЦ «Академия», 2020; 

8. 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», 2018. 

 

Электронные издания: 

1. Васильева И.В. Технология продукции общественного питания: учебник и 

практикум для СПО / И.В. Васильева, Е.Н. Мясникова, А.С. Безряднова. — М. : 

Издательство Юрайт, 2017 — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-03184-

3. https://www.biblio-online.ru/viewer/02399211-E9C8-4484-8BF9-F243D9D267BA#page/1; 

 

3.2.2 Дополнительная литература: 

Печатные издания: 

1 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; 

2 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; 

3 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; 

4 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996; 

5 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: 

Хлебпродинформ, 1997. 
 

Электронные издания: 

1 Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.rusarticles.com; 

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].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3 СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

https://www.biblio-online.ru/viewer/02399211-E9C8-4484-8BF9-F243D9D267BA#page/1
http://www.rusarticles.com/
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html


государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4 Вестник индустрии питания [Электронный ресурс]. – Режим доступа:   

5 Таблицы калорийности пищевой ценности и химического состава продуктов 

питания и готовых блюд [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://health-

diet.ru/table_calorie/. 

6 Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.gost.prototypes.ru.  
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4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Контроль и оценка результатов освоения программы профессионального модуля 

осуществляется педагогами  через текущий контроль в виде устного опроса, тестирования, 

защиты лабораторных работ и практических занятий, выполнения обучающимися 

самостоятельной работы по МДК, наблюдение за деятельностью во время учебной и 

производственной практик, а также промежуточную аттестацию в форме 

дифференцированных зачетов по МДК.02.01 и практикам, а так же экзамену по МДК.02.02 

и экзамену по модулю. 

 

Результаты обучения 

(коды 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля) 

Критерии оценки Методы  оценки 

ПК.2.1 Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

обеспечение наличия на рабочем месте 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря, посуды для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента; 

оценка качества и безопасности сырья, продуктов, 

материалов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании; 

соблюдение требований к упаковке и складированию 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в соответствии с 

правилами их безопасной эксплуатации; 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

Текущий контроль: 
экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  лабораторных работ 

и практических 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- курсовой работы. 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

ответов на 

дифференцированном 

зачете по МДК.02.01; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам на 

дифференцированных 

зачетах; 

-  экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения 

практических заданий 

на экзамене по 

модулю. 

 



ПК.2.2Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление, 

презентацию и 

подготовку к 

реализации супов 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление, презентацию и 

подготовку к реализации супов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности при приготовлении супов 

сложного ассортимента; 

выбор температурного режима при подготовке супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и установление способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении супов сложного 

ассортимента установленным на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, 

вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и 

подачи супов с учетом потребностей потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения супов сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления, творческого оформления, 

презентации и подготовки к реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

презентации супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК.2.3Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов сложного 

ассортимента 

приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного ассортимента; выполнение 

требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности при; 

выбор способов и техник при подготовке горячих 

соусов сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор температурного режима при подготовке горячих 

соусов сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

соответствие потерь при приготовлении горячих соусов 

сложного ассортимента действующим на предприятии 

нормам; 

соответствие горячих соусов сложного ассортимента 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и 



подачи горячих соусов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих соусов 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления, непродолжительного хранения 

горячих соусов сложного ассортимента; 

презентации горячих соусов сложного ассортимента 

 

ПК.2.4Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, 

вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор условий и сроков хранения горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания с учетом действующих регламентов; 

презентации горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента 

ПК.2.5Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд из яиц, творога, 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 



сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента 

действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, 

вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и 

подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 

презентации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК.2.6Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и 

подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 



различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК.2.7Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор способов и техник при подготовке горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей потребителей и 

видов и форм обслуживания; 

выбор температурного режима при подготовке горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

соответствие потерь при приготовлении горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, 

вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и 

подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

презентация горячих блюд из мяса, домашней птицы, 



дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК.2.8Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей 

выполнять разработку, адаптацию рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

выбор рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, выбор 

рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 

в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматических, красящих 

веществ с учетом требований по безопасности; 

выбор дополнительных ингредиентов к виду основного 

сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 

ведение расчетов с потребителем в соответствии 

выполненным заказом 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами при разработке, адаптации рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ОК.01Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

 обоснованность постановки цели, 

выбора и применения методов и способов решения 

профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка 

эффективности и качества выполнения 

профессиональных задач 

Текущий контроль: 
экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  лабораторных работ 

и практических 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- курсовой работы. 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

ответов на 

дифференцированном 

зачете по МДК.02.01; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам на 

дифференцированных 

зачетах; 

ОК.02Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

- использование различных источников, включая 

электронные ресурсы, 

медиаресурсы, Интернет-ресурсы, периодические 

издания по специальности для решения 

профессиональных задач 

ОК.03Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

- демонстрация ответственности за принятые решения 

- обоснованность самоанализа и коррекция 

результатов собственной работы; 

ОК.04Работать в 

коллективе и команде, 

- взаимодействие с обучающимися, преподавателями 

и мастерами в ходе обучения, с руководителями 



эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

учебной и производственной практик; 

- обоснованность анализа работы членов 

команды (подчиненных) 

-  экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения 

практических заданий 

на экзамене по 

модулю. 

 ОК.05Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

-грамотность устной и письменной речи, 

- ясность формулирования и изложения мыслей 

ОК.06Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

- соблюдение норм поведения во время учебных занятий 

и прохождения учебной и производственной практик, 

ОК.07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях. 

- эффективность выполнения правил ТБ во время 

учебных занятий, при прохождении учебной и 

производственной практик; 

- знание и использование ресурсосберегающих 

технологий в области телекоммуникаций 

ОК.09Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

 

- эффективность использования информационно-

коммуникационных технологий в профессиональной 

деятельности согласно формируемым умениям и 

получаемому практическому опыту 

ОК.10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

- эффективность использования в профессиональной 

деятельности необходимой технической документации, 

в том числе на английском языке 

ОК.11 Использовать 

знания по финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере 

- эффективность использования знаний по финансовой 

грамотности, планирования предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере 
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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

1.1 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности - Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 

компетенции: 

1.1.1  Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

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

контекстам 

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

профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 

основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного 

поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
 

 

1.1.2  Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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

холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 



ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.1.3 В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт 

− разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

− разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

− организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

− подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, 

творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

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

− применять правильные методы обработки для каждого ингредиента и блюда; 

− применять неиспользованные элементы подготовленных ингредиентов в других целях; 

− адаптировать и презентовать холодные   блюда и закуски для шведского стола и 

самообслуживания;  

− упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

− контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

− контроля хранения и расхода продуктов. 

 

уметь  − разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания,  

− обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

− оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

− организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

− применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления 

и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

− применять современные способы технология приготовления блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента на основе технологии SmokingGun, термомикса, термостата, 

пароконвектомата, фудпеиринга; 

− организовывать презентацию авторских блюд; 

− применять правильные методы обработки для каждого ингредиента и блюда; 

− применять неиспользованные элементы подготовленных ингредиентов в других целях; 

− адаптировать и презентовать холодные   блюда и закуски для шведского стола и 

самообслуживания; 

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

− порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

− оценивать качество холодной  кулинарной продукции в соответствие технологическим 

требованиям; 

− выполнять задания в соответствии с требованиями КОД  ДЭ по компетенции № 34 

«Поварское дело». 



знать − требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

− виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

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

кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, 

региональных; 

− рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

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

авторских, брендовых, региональных; 

− актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции; 

− правильные методы обработки для каждого ингредиента и блюда; 

− применение неиспользованных элементов подготовленных ингредиентов в других целях; 

− основы адаптациии презентациихолодных блюд и закусок для шведского стола и 

самообслуживания; 

− способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции; 

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

− виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок; 

− требования к знаниям, умениям и навыкам, согласно КОД для ДЭ по компетенции № 34 

«Поварское дело». 

 

 

 

1.2 Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля: 

Всего часов:  370 

в том числе в форме практической подготовки – 370 часа; 

 

Из них на освоение МДК.03.01- 44 часа,  

МДК.03.02 – 86 часа; 

в том числе самостоятельная работа (по МДК соответственно) – 7/9 часов; 

практики, в том числе учебной 90 часов, 

            производственной – 144 часа. 



2  СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессиональных 

общих 

компетенций 

Наименования МДК 

профессионального 

модуля 
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Объем профессионального модуля, час 

Самостоятельная 

работа  

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Практики Обучение по МДК, час. 

всего, 

часов 

Лабораторных 

и 

практических 

занятий 

Курсовых 

работ  

Консультации 

 Учебная Производственная 

ПК 3.1-3.7 

ОК 1-7,9-11 

МДК.03.01  Организация 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента 

41 34 34 10 - - - - 4 

ПК 3.1-3.7 

ОК 1-7,9-11 

МДК.03.02      Процессы 

приготовления, подготовки 

к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

83 74 74 22 - - - - 6 

 Комплексный экзамен по 

МДК.03.01 и Мдк.03.02 
6 6       6 

ПК 3.1-3.7 

ОК 1-7,9-11 

Учебная и производственная 

практика 
234 234  90 144 - 

 Экзамен по модулю 6 6     

 Всего: 370 348 108 32   90 144 16 

 

 

 

 



2.2  Тематический план и содержание профессионального модуля  

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная (самостоятельная) 

учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 
44 

МДК. 03.01Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 41 

Тема 1.1 Классификация, 

ассортимент холодной 

кулинарной продукции 

холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание учебного материала: 

6 
Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции. Актуальные направления в совершенствовании ассортимента 

холодной кулинарной продукции сложного приготовления 

Правила адаптации, разработки рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Практические занятия: 4 

ПЗ № 1Адаптация рецептур холодной кулинарной продукции в  соответствии с изменением спроса,  учетом правил 

сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных, региональных продуктов, 

потребностей различных  категорий потребителей, видов и методов обслуживания. 

2 

ПЗ № 2 Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость продуктов для холодной кулинарной продукции. 2 

Тема 1.2 Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранению холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание учебного материала: 

10 

Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. Характеристика, 

последовательность  этапов. 

Комбинирование способов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок, с учетом ассортимента продукции, 

требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН: 

выбор последовательности и поточности технологических операций, определение «контрольных точек» - контролируемых 

этапов технологических операций, проведение контроля сырья, продуктов, функционирования технологического оборудования 

и т.д. (ГОСТ 30390-2013). 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Тема 1.3 Организация и 

техническое оснащение работ 

по приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание учебного материала: 

8 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов,   посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними 

Организация отпуска холодных блюд, кулинарных изделий и закусок с учетом различных методов обслуживания: 

самообслуживания, обслуживания официантами. Организация процессов  упаковки, подготовки готовой холодной кулинарной 

продукции к отпуску на вынос. 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок сложного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации. 

 

Практические занятия: 6 

ПЗ № 3 Организация рабочего места повара по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента. 
2 



ПЗ № 4 Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 
2 

ПЗ № 5 Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий 

и закусок сложного ассортимента. 

2 

Самостоятельная работа при изучении тем раздела: 

1. Анализ производственных ситуаций, адаптация рецептур в зависимости от контингента. 

2. Составление схем комбинированных способов обработки и подготовки продуктов для холодных блюд. 

3. Подготовка компьютерных презентаций по теме: «Оборудование холодного цеха». 

4. Подготовка к консультации по вопросам экзамена. 

4 

Самостоятельная работа по подготовке к экзамену 3 

 Раздел модуля 2 Приготовление и подготовка к реализации  холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  86 

МДК. 03.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  сложного ассортимента 83 

Тема 2.1Приготовление, 

хранение  холодных  соусов, 

заправок сложного 

ассортимента 

 

Содержание учебного материала: 

4 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных соусов и заправок сложного ассортимента.  

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении 

холодных соусов и заправок. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи сложных соусов  из 

полуфабрикатов промышленного производства: табаско, терияки, соевый соус, бальзамический уксус. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.  

Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное назначение, варианты подачи салатных заправокна основе 

растительного масла, уксуса, горчичного порошка,майонеза. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  

продуктов. 

Современные методы приготовления (использование кремера), рецептуры, кулинарное назначение, варианты подачи холодных 

соусов сложного ассортимента (пенки, эспумы, гели) на основе сливок, сметаны, кисломолочных продуктов, фруктовых, 

ягодных, овощных соков и пюре, пряной зелени, с использованием текстур молекулярной кухни. Способы сокращения потерь 

и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Правила отпуска  холодных соусов и заправок сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, 

подготовка холодных соусов и заправок для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).  

Тема 2.2Приготовление, 

подготовка к реализации 

салатов сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала: 
Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность салатов сложного ассортимента. Правила выбора 

основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа.  Актуальные направления в приготовлении салатов сложного 

ассортимента.Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи 

сложных салатов из вареных овощей, винегретов, салатов из свежих овощей. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности  продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи салатов сложного 

ассортимента из сырых и вареных продуктов (овощей, мяса, птицы, рыбы, нерыбного водного сырья); несмешанных салатов; 

салатов-коктейлей; теплых салатов. Способы сокращения потерь  сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Правила подбора заправок к салатам сложного ассортимента. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ для салатов и салатных заправок. 

10 



 

 

 

 

 

 

 

 

Правила оформления и отпуска салатов сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила 

сервировки стола и подачи, температура подачи салатов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  

эстетичная упаковка, подготовка салатов для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 

Лабораторныеработы: 4 

ЛР №  1 Приготовление, оформление, отпуск и презентация салатов сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных  (несмешанных салатов, салатов-коктейлей, теплых салатов). 

 

4 

Тема 2.3 Приготовление, 

подготовка к реализации 

канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала: 

8 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность канапе, холодных закусок сложного ассортимента. 

Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов для  канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента  Актуальные направления в приготовлении  канапе, холодных закусок сложного ассортимента.  

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления канапе, холодных закусок сложного ассортимента 

(рыбных и мясных деликатесных продуктов холодного и горячего копчения; карпаччо (из мяса и рыбы); террина (из гусиной 

печени, фуа-гра, семги); тартара; несладкого мильфея; роллов; паштета (из говяжьей или гусиной печени), паштета в тесте, 

паштетов и муссов, запеченных на водяной бане в формах (из мяса, птицы, крабов и др.); овощных и фруктово-ягодных равиолей 

с различными начинками; фуршетных закусок (тапас, ово-лакто, фингер фуд), с использованием техник молекулярной кухни, 

су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения в замороженном виде. Рецептуры, варианты подачи канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи масляных смесей 

(масла зеленого, масла ракового/крабового, масла анчоусного, масла сырного, желтковой пасты, сырной пасты, селедочного 

масла; масла грибного; масла креветочного; чесночного масла).  Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  

продуктов. 

Правила оформления и отпуска канапе, холодных закусок сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных закусок. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), 

фуршет).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка канапе, холодных закусок для отпуска на вынос. Контроль 

хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП).  

 

Лабораторныеработы: 4 

ЛР №2Приготовление, оформление, отпуск и презентация  канапе, холодных закусок сложного ассортимента  из яиц, овощей 

и грибов, рыбных и мясных продуктов, в том числе авторских, брендовых, региональной кухни. 

 

4 

Самостоятельная работа при изучении тем 2.2, 2.3: 

1. Разработка (адаптация) рецептуры салата. 

2. Составление ТТК на авторскуюзакуску. 

 

 

 

 

4 



Тема 2.4 Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала: 

12 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для  холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным 

холодным блюдам.  Актуальные направления в приготовлении  холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента (рыба заливная (целиком и порционными кусками); рыба фаршированная заливная (целиком и 

порционными кусками); рулетики  из рыбы, заливные крабы, креветки, гребешки и т.д.), с использованием техник молекулярной 

кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов.  Рецептуры, варианты холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Правила оформления и отпуска холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента: творческое 

оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, с сохранением формы, заливание в желе, 

глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила 

сервировки стола и подачи, температура подачи холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  

эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения 

и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 

Лабораторныеработы: 6 

ЛР № 3 Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента. 6 

Тема 2.5Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала: 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для  холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холодным 

блюдам.  Актуальные направления в приготовлении холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента.  

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из мяса сложного ассортимента 

(баранья нога шпигованная, свиная корейка на ребрышках, поросенок фаршированный заливной, поросенок запеченный с 

гарниром, рулетики из мяса), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. 

Рецептуры, варианты холодных блюд из мясасложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными 

продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента (галантин из птицы,  курица фаршированная, индейка, фаршированная целиком, рулетики из птицы), с 

использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты холодных блюд 

из домашней птицы, дичи сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при 

оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.  

Правила оформления и холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента: творческое оформление и 

эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, с сохранением формы, заливание в желе, глазирование 

ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила сервировки стола и 

подачи, температура подачи холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  
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 Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи для отпуска на вынос. 

Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых 

продуктов (ХАССП). 

Лабораторныеработы: 6 

ЛР №  4 Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи  сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных. 
6 

Практические занятия: 2 

ПЗ № 1  Разработка технико-технологических карт на холодных блюд из мяса и птицы. 2 

Самостоятельная работа при изучении раздела: 

Подготовка компьютерных презентаций по теме: Холодные блюда: варианты подачи. 
2 

Самостоятельная работа по подготовке к экзамену 3 

Комплексный экзамен по МДК.03.01 и МДК. 03.02 6 

Учебная практикаВиды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

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

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

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

продуктом.  

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

соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортиментас учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального 

расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в 

соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
9. Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  перед отпуском, упаковкой на вынос. 

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

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных  блюд, изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения 

режимов хранения.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.  
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17. Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 
18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики 

в условиях организации питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

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

21. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со 

стандартами чистоты 

Производственная практикаВиды работ: 

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

базы практики. 

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

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

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству 

продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, 

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

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки и 

творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

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

обеспечения требуемой температуры отпуска. 
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной 

консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 
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3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ 

 

3.1 Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены 

специальные помещения: 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства: 

доска учебная,  

рабочее место  преподавателя, 

столы, стулья  (по числу обучающихся),  

шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала;  

технические средства:  

компьютер,  

средства  аудиовизуализации,  

мультимедийный проектор;  

наглядные пособия  (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD 

фильмами, мультимедийными пособиями). 

Технологии кулинарного и кондитерского производства: 

доска учебная,  

рабочее место  преподавателя, 

столы, стулья  (по числу обучающихся),  

шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала;  

технические средства:  

компьютер,  

средства  аудиовизуализации,  

мультимедийный проектор;  

наглядные пособия  (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD 

фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория Учебная кухня ресторана: 

оснащенная в соответствии с п. 5.1.2.1  Основной образовательной программы – 

программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, разработанной в государственном бюджетном профессиональном 

образовательном учреждении Ростовской области «Каменский техникум строительства и 

автосервиса». 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п.  5.1.2.2  Основной образовательной программы 

– программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, разработанной в государственном бюджетном профессиональном 

образовательном учреждении Ростовской области «Каменский техникум строительства и 

автосервиса». 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

3.2.1 Основная литература: 

Печатные издания: 

9. Качурина Т.А. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания (1-е 

изд.) учебник, ИЦ: Академия, 2020; 

10. Потапова И.И. Организация и контроль текущей деятельности сотрудников службы 

питания (2-е изд., стер.), учебник, ИЦ: Академия, 2020 



11. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Фе-

дерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

12. 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. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обу-

чающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

4. Семичева Г.П. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования М.: Издательский центр «Академия», 2020. 

Электронные издания: 

2. Васильева И.В. Технология продукции общественного питания: учебник и практикум 

для СПО / И.В. Васильева, Е.Н. Мясникова, А.С. Безряднова. — М. : Издательство Юрайт  — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-03184-3. https://www.biblio-

online.ru/viewer/02399211-E9C8-4484-8BF9-F243D9D267BA#page/1. 

 

3.2.2 Дополнительная литература: 

Печатные издания: 

6 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; 

7 Семичева Г.П.Приготовление,  оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий,  закусок разнообразного ассортимента (4-е изд.) учебник– М. : 

Издательский центр «Академия», 2019; 

8 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 

1996; 

9 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. 

10 Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея.  - М.: 

Хлебпродинформ, 1997. 
 

Электронные издания: 

7 Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.rusarticles.com; 

8 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].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

9 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. 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

10 Таблицы калорийности пищевой ценности и химического состава продуктов 

питания и готовых блюд [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://health-

diet.ru/table_calorie/. 

11 Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru. 

 

 

https://www.biblio-online.ru/viewer/02399211-E9C8-4484-8BF9-F243D9D267BA#page/1
https://www.biblio-online.ru/viewer/02399211-E9C8-4484-8BF9-F243D9D267BA#page/1
http://www.rusarticles.com/
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
https://health-diet.ru/table_calorie/
https://health-diet.ru/table_calorie/
http://www.gost.prototypes.ru/


 

 

 

5 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

Контроль и оценка результатов освоения программы профессионального модуля 

осуществляется педагогами  через текущий контроль в виде устного опроса, тестирования, 

защиты лабораторных работ и практических занятий, выполнения обучающимися 

самостоятельной работы, наблюдение за деятельностью во время учебной и производственной 

практик, а также промежуточную аттестацию в форме комплексного экзамена  по МДК.03.01, 

МДК.03.02, дифференцированных зачетов по практикам, а так же экзамену по модулю. 

 
Результаты 

обучения 

(коды 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля) 

 

Критерии оценки Методы  оценки 

ПК 3.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов на рабочем месте 

для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

оценка соответствия качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов требованиям регламентов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

установление температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, складирования; 

выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в соответствии 

с правилами их безопасной эксплуатации; 

соблюдение норм энергосбережения при работе с 

оборудованием для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

проведение маркировки ингредиентов при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной работе. 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертная оценка  ответов 

на экзамене по МДК; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам во время 

дифференцированных 

зачетов; 

-  экспертное наблюдение 

и оценка выполнения 

практических заданий на 

экзамене по модулю. 

 



 

 

 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение   холодных 

соусов,  заправок с 

учетом  потребностей 

различных  категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение температурного режима при подготовке 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента 

действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации салатов 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации салатов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке 

салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; подготовка рабочих мест; 



форм обслуживания соблюдение температурного режима при подготовке 

салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи салатов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения салатов 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

выполнение презентации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

подготовка рабочих мест; соблюдение 

температурного режима; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента 

действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 



различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к  

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и подготовку 

к презентации и реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья к 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

подготовка рабочих мест; 

соблюдение температурного режима при подготовке 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

соответствие потерь при приготовлении 

действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья закусок 

сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 



ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

блюд из мяса, 

домашней птицы, 

дичи сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и подготовка 

к презентации и реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований безопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение температурного режима при подготовке; 

подготовка рабочих мест; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям 

заказа; обеспечение посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами приготовления холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, , дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7. Осуществлять 

разработку, 

адаптацию рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

разработка, адаптация рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

подготовка рабочих мест; 

соблюдение продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ с учетом требований по 



форм обслуживания безопасности; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 

выполнение презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

ведение расчетов с потребителем в соответствии с 

выполненным заказом; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при разработке, 

адаптации рецептур горячих холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки рецептур 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ОК.01 Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

 обоснованность постановки цели, 

выбора и применения методов и способов решения 

профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка 

эффективности и качества выполнения 

профессиональных задач 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной работе. 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертная оценка  ответов 

на экзамене по МДК; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам во время 

дифференцированных 

зачетов; 

-  экспертное наблюдение 

и оценка выполнения 

практических заданий на 

экзамене по модулю. 

 

ОК.02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

- использование различных источников, включая 

электронные ресурсы, 

медиаресурсы, Интернет-ресурсы, периодические 

издания по специальности для решения 

профессиональных задач 

ОК.03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

- демонстрация ответственности за принятые 

решения 

- обоснованность самоанализа и коррекция 

результатов собственной работы; 

ОК.04 Работать в 

коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе обучения, с 

руководителями учебной и производственной 

практик; 

- обоснованность анализа работы членов 

команды (подчиненных) 

ОК.05 Осуществлять 

устную и 

письменную 

-грамотность устной и письменной речи, 

- ясность формулирования и изложения мыслей 



коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

ОК.06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

- соблюдение норм поведения во время учебных 

занятий и прохождения учебной и производственной 

практик, 

ОК.07  Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

 

- эффективность выполнения правил ТБ во время 

учебных занятий, при прохождении учебной и 

производственной практик; 

- знание и использование ресурсосберегающих 

технологий в области телекоммуникаций 

ОК.09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

 

- эффективность использования информационно-

коммуникационных технологий в профессиональной 

деятельности согласно формируемым умениям и 

получаемому практическому опыту 

ОК.10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

- эффективность использования в профессиональной 

деятельности необходимой технической 

документации, в том числе на английском языке 

ОК.11 Использовать 

знания по 

финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательску

ю деятельность в 

профессиональной 

сфере 

- эффективность использования знаний по 

финансовой грамотности, планирования 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 
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Рабочая программа профессионального модуля ПМ. 04 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания разработана на основе  требований: 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

утвержденного Приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 г. № 1565 и социально-

экономического профиля профессионального образования; 

Профессионального стандарта 33.011 Повар, утвержденного Приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н.); 

Профессионального стандарта 33.010 Кондитер, утвержденного Приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н.); 

Профессионального стандарта 33.008 Руководитель предприятия питания, утвержденного 

Приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.05.2015 г. № 

281н.); 

Профессионального стандарта «Специалист по технологии продукции и организации 

общественного питания», утвержденного Приказом Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от15.06.2020 г. № 329н.); 

Положения о разработке рабочей программы профессионального модуля в ГБПОУ РО 

«КТСиА», утвержденного приказом от 12.04.2022 г. № 67; 

Положения о разработке рабочей программы практики основной профессиональной 

образовательной программы среднего профессионального образования в ГБПОУ РО «КТСиА», 

утвержденного приказом от12.04.2022 г. № 67; 

Рабочая программа  ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки 

к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания составлена с 

учетом примерной основной образовательной программы по специальности среднего 

профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденной 

приказом ФГБОУ ДПО ИРПО №  П-41 от 28.02 2022, регистрационный № 38. 
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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

1.1 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности - Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживанияисоответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1  Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

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

контекстам 

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

профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 

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

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

 
1.1.2  Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

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

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

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

регламентами 

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

десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

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

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 



1.1.3  В результате освоения профессионального модуля обучающийся  должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

- разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, 

эстетичной подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

- упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

- контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

уметь  - разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных и 

горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и 

подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ; 

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

требований к безопасности готовой продукции; 

- применять современные способы технология приготовления блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента на основе  технологии SmokingGun, термомикса, термостата, 

пароконвектомата, фудпеиринга; 

- сочетать и применять различные методы кулинарной обработки двух и более продуктов 

одновременно; 

- организовывать презентацию авторских блюд; 

- выполнять задания в соответствии с требованиями КОД ДЭ по компетенции № 34 

«Поварское дело» 

знать - требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и горячих десертов, 

напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и 

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

региональных; 

- актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

холодных и горячих десертов, напитков; 

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

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

десертов, напитков; 

- критерии оценивания в соответствии с требованиями КОД ДЭ по компетенции № 34 

«Поварское дело» 

 

 



1.2  Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов –246,  

В т.ч. в форме практической подготовки – 246 

из них на освоение 

МДК.04.01 – 42 часов 

МДК.04.02 – 78 часов 

самостоятельная работа – 12 часов; 

на практики, в том числе: 

учебную -  48 часов,  

производственную -  72 часа. 

Промежуточная аттестация в форме комплексного экзамена по МДК.04.01, МДК.04.02  

Промежуточная аттестация в форме экзамена по модулю – 6 часов 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1 Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-ных 

общих 

компетенций 

Наименования МДК 

 профессионального модуля 
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Объем профессионального модуля, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятельная 

работа  

Обучение по МДК, час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторных 

и 

практических 

занятий 

курсовая 

работа 

 

консультации Учебная Производственная 

ПК 4.1-4.6 

ОК 1-7,9,10 

МДК.04.01 Организация процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента 

39 39 34 10 - - - - 2 

ПК 4.2.-4.3 

ОК 1-7,9,10 

МДК.04.02 Приготовление и подготовка 

к реализации  холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента 

75 75 68 32 - - - - 4 

 Промежуточная аттестация в форме 

комплексного экзамена по МДК.04.01, 

МДК.04.02 

6 6       6 

ПК 1.1-1.4 

ОК 1-7,9,10 

Учебная и производственная практика 120 120  - -  

 Промежуточная аттестация в форме 

экзамена по модулю 

6 6     

 Всего: 246 246 102 42   48 72 12 



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля  ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента 39 

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

сложного ассортимента 
34 

Тема 1.1 

Классификация, 

ассортимент холодных и 

горячих десертов, напитков 

 

Содержание учебного материала: 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, особенности подачи холодных и горячих десертов, напитков 

сложного приготовления. Актуальные направления, модные тенденции в совершенствовании ассортимента. Правила 

адаптации, разработки рецептур десертов, напитков с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, 

изменения выхода,   использования сезонных,  региональных продуктов, потребностей различных  категорий 

потребителей, методов  обслуживания. 

8 

Практические занятия: 4 

ПЗ № 1. Адаптация рецептур холодных  и горячих десертов в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил 

сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных,  региональных 

продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, методов  обслуживания. 
2 

ПЗ № 2. Адаптация рецептур напитков  сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил 

сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных,  региональных 

продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, методов  обслуживания. 
2 

Тема 1.2 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации и хранению 

холодных и горячих 

десертов, напитков  

Содержание учебного материала: 

Технологический цикл приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.  

Характеристика, последовательность  этапов.Комбинирование способов приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков, с учетом ассортимента продукции. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных 

и горячих десертов, напитков. 

8 

Тема 1.3  

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

Содержание учебного материала: 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов,   посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

Организация хранения, отпуска холодных и горячих десертов, напитков с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки 

готовой  продукции к отпуску на вынос. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, процессу хранения и подготовки к 

реализации  

8 

Практические занятия: 6 

ПЗ № 3. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента. 
2 



ПЗ № 4. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных и горячих 

десертов. 
2 

ПЗ № 5.Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления напитков сложного 

ассортимента. 
2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1: подготовка доклада на тему «Организация работы холодного цеха по приготовлению 

десертов». 
2 

Самостоятельная учебная работа: подготовка к экзамену по МДК.04.01 3 

 Раздел модуля 2  Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих десертов сложного ассортимента  52 

МДК. 04.02 Ведение процессов приготовления и подготовки к реализации холодных игорячих десертов, напитков сложного ассортимента 52 

Тема 2.1 

Приготовление, хранение  

холодных десертов  

сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала: 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных десертов сложного ассортимента.  

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные характеристики готовых 

полуфабрикатов промышленного изготовления.  Актуальные направления в приготовлении холодных десертов  

сложного ассортимента. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

десертов сложного ассортимента (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, 

взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном нагревании, 

взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим замораживанием; охлаждение, 

замораживание, извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование), с использованием 

техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения после 

замораживания.Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. Рецептуры холодных 

десертов сложного ассортимента (ледяного салата из фруктов с соусом, торта из замороженного мусса, панакоты, 

крема, крема-брюле, крема-карамели, холодного суфле, замороженного суфле, террина, парфе, щербета, цитрусового 

льда с ягодами, гранита,тирамису, чизкейка, бланманже; рулета, мешочков и корзиночек фило с фруктами и т.д.). 

Холодные соусы для десертов: ягодные, фруктовые, сливочные, йогуртовые. Варианты подачи, техника декорирования 

тарелки для подачи холодных десертов сложного ассортимента. Правила оформления и отпуска холодных десертов 

сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура 

подачи холодны десертов сложного ассортимента.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг).Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных десертов сложного ассортимента для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

13 

Лабораторные работы:  16 

ЛР № 1. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов сложного ассортимента 

(парфе,щербета,ледяного салата из фруктов) 
4 

ЛР №2. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов сложного ассортимента 

(гранита,бланманже) 
4 

ЛР №3. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов сложного ассортимента (тирамису, 

чизкейка). 
4 

ЛР № 4. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов сложного ассортимента (рулета фило  

с фруктами). 4 



Тема 2.2  

Приготовление, хранение 

горячих десертов сложного 

приготовления 

Содержание учебного материала: 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих десертов сложного ассортимента. 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа.Основные характеристики готовых 

полуфабрикатов промышленного изготовления.  Актуальные направления в приготовлении горячих десертов  

сложного ассортимента.Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих десертов 

сложного ассортимента (смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных 

жидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, обмакивание в 

«жидкое» фондю, порционирование), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии 

продуктов, тонкого измельчения после замораживания.Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов.Рецептурыгорячих десертов сложного ассортимента (горячего суфле, фондана, брауни, воздушного пирога, 

кекса с глазурью, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе, десертов с «обжигом» и т.д.). 

Горячие соусы (сабайон, шоколадный) и начинки (сливочные, фруктовые, ореховые, ягодные).  Варианты подачи, 

техника декорирования тарелки для подачи горячих десертов сложного ассортимента.Правила оформления и отпуска 

горячих десертов сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и 

подачи, температура подачи горячих десертов сложного ассортимента.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

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

(кейтеринг). Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих десертов сложного ассортимента для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 
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Лабораторные работы: 12 

ЛР № 5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих десертов  сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных (горячего суфле, фондана, брауни). 
4 

ЛР № 6. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих десертов  сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных (воздушного пирога, пудинга, кекса). 
4 

ЛР № 7. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов  сложного ассортимента,  в том числе 

авторских, брендовых, региональных (снежков из шоколада,  шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе,  

десертов  «с обжигом») 
4 

Раздел модуля 3 Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков сложного ассортимента  23 

МДК. 04.02 Ведение процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 16 

Тема 3.1 

Приготовление, подготовка 

к реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента 

 

Содержание учебного материала: 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напитков сложного ассортимента.  

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в 

приготовлении холодных напитков  сложного ассортимента. Комбинирование различных способов и современные 

методы приготовления холодных напитков сложного ассортимента (отжимание и смешивание соков, смешивание 

напитков с соками и пряностями, проваривание, настаивание, процеживание, смешивание с другими ингредиентами, 

охлаждение), с использованием техник молекулярной кухни, компрессии продуктов, тонкого измельчения после 

замораживания.Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.Рецептурыхолодных 

напитков  сложного ассортимента (свежеотжатые соки, фруктово-ягодные прохладительные напитки, холодные пунши, 

ласси йогуртовые, безалкогольные мохито, фраппе, лимонады, смузи, компоты,  холодные чай и кофе,  коктейли, морсы, 

квас и т.д.). Варианты подачи холодных напитков сложного ассортимента.Правила оформления и отпуска холодных 

напитков сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, 

температура подачи холодных напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). 

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и 

6 



расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП). 

Тема 3.2 

Приготовление, подготовка 

к реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала: 

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

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в 

приготовлении горячих напитков  сложного ассортимента. Организация работы бариста. Комбинирование различных 

способов и современные методы приготовления горячих напитков сложного ассортимента (отжимание, смешивание 

горячих напитков с соками и пряностями, проваривание, варка и настаивание медовой воды с пряностями, 

процеживание, смешивание с другими ингредиентами). Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  

продуктов. Рецептуры горячих напитков  сложного ассортимента (чай, кофе, какао, шоколад, горячий пунш, сбитень, 

глинтвейн, взвар и т.д.). Варианты подачи горячих напитков сложного ассортимента.Правила оформления и отпуска 

горячих напитков сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и 

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

организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). 

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и 

расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП). 
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Лабораторные работы: 4 

ЛР № 8 . Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодныхи горячих напитков  сложного ассортимента. 4 

Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 3: подготовка электронной презентации: «Холодные напитки Донской кухни » 2 

подготовка электронной презентации: « Горячие напитки Донской кухни » 2 

Самостоятельная  учебная работа: подготовка к экзамену по МДК.04.02 3 

Комплексный экзамен по МДК.04.01, МДК.04.02 6 

Учебная практика по ПМ.04 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

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

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента.  

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

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

основным продуктом.  

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

закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортиментас учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента сложного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции.  
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8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
9. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче.  

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

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

продукции.  

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.   

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих 

десертов, напитков  на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий  

потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении 

учебной практики в условиях организации питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

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

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

21. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 04 

Виды работ: 

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

организации питания – базы практики. 

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

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

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству 

и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 

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

продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в соответствии заданием 

(заказом)  производственной программой кухни ресторана.  
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5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента для подачи) с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

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

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции 

с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, 

до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения 

на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в 

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

при отпуске с раздачи, на вынос 

Промежуточная аттестация в форме комплексного экзамена по МДК.04.01, МДК.04.02 6 

Промежуточная аттестация в форме экзамена по модулю 6 

Всего 246 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ 

 

3.1  Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: рабочим 

местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения 

муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др; техническими 

средствами: ПК с лицензионным ПО, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 

проектором, интерактивной доской, МФУ,  наглядными пособиями (натуральными 

образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными 

пособиями). 

Лабораторий:  

Учебная кухня ресторана, оснащенных в соответствии с п. 5.1.2.1 основной 

образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Оснащенные базы практики,  в соответствии с п.6.1.2.2.   Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2  Информационное обеспечение обучения 

 

3.2.1 Основная литература: 

Печатные издания: 

1. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания:учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования по специальности 

«Поварское и кондитерское дело»-2-е изд.,стер.-М:Издательский центр «Академия»,2021. 

 

Электронные издания: 

1. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, 

Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / 

Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — 

ISBN 978-5-8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147352  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

4. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных 

напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7. — Текст : электронный // 

https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/147352


Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147353  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо 

/ Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 

с. — ISBN 978-5-8114-6436-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147354  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

6. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : 

учебник для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 344 с. — ISBN 978-5-8114-6416-6. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147262  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для 

спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

324 с. — ISBN 978-5-8114-6417-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147263  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

8. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — 

ISBN 978-5-8114-6379-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147250  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

9. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. 

Оганесянц, А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/151691  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

3.2.2 Дополнительная литература: 

Печатные издания: 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона Юрьевна]. – 

Москва: Ресторанные ведомости, 2019. – 320 с.: ил. 

2. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства / Е. Шрамко – Москва: 

Ресторанные ведомости, 2014. – 160 с. 
3. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования. 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

6. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования 

7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. 

8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания.  

9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. 

https://e.lanbook.com/book/147353
https://e.lanbook.com/book/147354
https://e.lanbook.com/book/147262
https://e.lanbook.com/book/147263
https://e.lanbook.com/book/147250
https://e.lanbook.com/book/152652
https://e.lanbook.com/book/151691


10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

11. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О 

качестве и безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция) 

12. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 

1515 «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая 

редакция) 

13. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

14. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

 

Электронные издания: 

1. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая 

промышленность 

2. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-

tovarov.html  - товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

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.             

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4. 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. № 

27http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

5. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838083. Ч. 1 

6. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ.ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838082 

http://www.foodprom.ru/journalswww
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/


4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Контроль и оценка результатов освоения программы профессионального модуля осуществляется педагогами  через текущий контроль 

в виде устного опроса, тестирования, защиты лабораторных работ и практических занятий, выполнения обучающимися самостоятельной 

работы, наблюдение за деятельностью во время учебной и производственной практик, а также промежуточную аттестацию в форме экзамена 

по МДК.04.01, МДК.04.02 и дифференцированных зачетов по практикам, а так же экзамену по модулю. 

 

Код и наименование профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 4.1 

ПК 4.2 

ПК 4.4 

ПК 4.5.  

ПК 4.6 

ОК 01-07 

ОК 09-10 

Выполнение всех действий по организации подготовки  рабочих мест, 

оборудования, сырья, материаловв соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента); 

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, продуктов, полуфабрикатов, материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия качества и безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, материалов требованиям регламентов, рецептуре; 

– соответствие распределения заданий между подчиненными их 

квалификации; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, полуфабрикатов, 

готовых холодных и горячих десертов, напитков требованиям регламентов 

(соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения:  

- практических заданий на 

экзамене по МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 

 

 



– точность, соответствие заданию ведение расчетов  потребности в сырье, 

продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты  

Организация и ведение процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

в том числе ароматических, красящих веществ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих десертов, 

напитков действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом, 

механическим, тепловым оборудованием, специализированным оборудованием 

для приготовления холодных и горячих напитков, приготовления украшений из 

шоколада, карамели, оборудованием для вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции (внешнего вида, формы, вкуса, 

консистенции, выхода и т.д.) особенностям заказа, методам обслуживания; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде 

во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 



• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы холодных и горячих десертов, напитковтребованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодных и 

горячих десертов, напитков, взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих десертов, 

напитков требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду блюда; 

• аккуратность порционированияхолодных и горячих десертов, напитков 

при отпуске (чистота столовой посуды для отпуска, правильное использование 

пространства посуды, использование для оформления блюда только съедобных 

продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме столовой посуды, 

используемой для отпуска, оптимальность выбора вида столовой посуды; 

• гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие  вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих 

десертов, напитков для отпуска на вынос 

– актуальность, соответствие разработанной, адаптированной рецептуры 

особенностям заказа, виду и форме обслуживания: 

• оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ, соответствие их требованиям по 

безопасности продукции; 

• соответствие дополнительных ингредиентов виду основного сырья; 

• соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 

• актуальность, оптимальность формы, текстуры, соответствие  их   способу 



последующей термической обработки; 

• оптимальность выбора, комбинирования способов кулинарной обработки и 

приготовления; 

• точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом особенностей 

заказа, сезонности, формы обслуживания; 

– точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов 

проработки; соответствие методов расчета количества сырья, продуктов, массы 

готового десерта, напитка действующим методикам, правильность определения 

норм потерь при приготовлении десертов и напитков сложного ассортимента; 

– правильность оформления акта проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

– оптимальность выбора способа презентации результатов проработки 

(холодных и горячих десертов, напитков, разработанной документации); 

– демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по 

приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

при проведении мастер-класса для представления результатов разработки 
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Рабочая программа профессионального модуля ПМ. 05 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания разработана на основе  требований: 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

утвержденного Приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 г. № 1565 и социально-

экономического профиля профессионального образования; 

Профессионального стандарта 33.011 Повар, утвержденного Приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н.); 

Профессионального стандарта 33.010 Кондитер, утвержденного Приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н.); 

Профессионального стандарта 33.008 Руководитель предприятия питания, утвержденного 

Приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.05.2015 г. № 

281н.); 

Профессионального стандарта «Специалист по технологии продукции и организации 

общественного питания», утвержденного Приказом Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от15.06.2020 г. № 329н.); 

Положения о разработке рабочей программы профессионального модуля в ГБПОУ РО 

«КТСиА», утвержденного приказом от 12.04.2022 г. № 67; 

Положения о разработке рабочей программы практики основной профессиональной 

образовательной программы среднего профессионального образования в ГБПОУ РО «КТСиА», 

утвержденного приказом от12.04.2022 г. № 67; 

Рабочая программа  ПМ. 05 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания составлена с учетом примерной основной образовательной программы по 

специальности среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, утвержденной приказом ФГБОУ ДПО ИРПО №  П-41 от 28.02 2022, регистрационный № 

38. 
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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

1.1 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

деятельности  - Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

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

контекстам 

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

профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 

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

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

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

изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и 

тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей 

 



1.1.3 В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

- разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки к работе 

и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности 

кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

- приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

-технологии изготовления отделочных полуфабрикатов для пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

- обосновывать ассортимент кондитерской и шоколадной продукции; 

- комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами для создания гармоничных кондитерских и шоколадных 

изделий; 

- применять диетологические принципы в соответствии с ожиданиями и требованиями 

клиента; 

-соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при изготовлении 

кондитерской и шоколадной продукции; 

- оптимизировать рабочий процесс, применяя ресурсосберегающие технологии; 

- упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

- приготовления, хранения фаршей, начинок,отделочных полуфабрикатов; 

- подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

уметь  - разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 

основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ; 

- проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, приготовление 

фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортиментасучетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую 

продукцию с учетом требований к безопасности; 

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

приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, 

отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в т.ч. 

низкокалорийных хлебобулочных и кондитерских  изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 

- заполнять бракеражный журнала готовой продукции; 

– выполнять задания в соответствии с требованиями КОД ДЭ по компетенции № 34 

«Поварское дело» 

знать - требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 



- актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

- рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том 

числе авторские, брендовые, региональные; 

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- правила разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

- ассортимент простых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, их классификацию в 

зависимости от используемого сырья и методов приготовления; 

- ассортимент низкокалорийных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, их 

классификацию в зависимости от используемого сырья и методов  приготовления; 

- технологии приготовления низкокалорийных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- критерии оценивания в соответствии с требованиями КОД ДЭ по компетенции № 34 

«Поварское дело» 

 

1.2  Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 356, 

В т.ч. в форме практической подготовки - 356, 

из них   на освоение  

МДК 05.01 – 44 часов 

МДК 05.02 – 102 часа 

Самостоятельная работа –12 часов 

на практики, в том числе: 

учебную–96 часов 

производственную – 108 часов 

Промежуточная аттестация в форме комплексного экзамена по МДК.05.01, МДК.05.02 – 6 

часов 

Промежуточная аттестация в форме экзамена по модулю – 6 часов 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1 Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-ных 

общих 

компетенций 

Наименования МДК 

профессионального модуля 
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Объем профессионального модуля, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятельная 

работа 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторных 

и 

практических 

занятий 

курсовая 

работа 
консультации Учебная Производственная 

ПК 5.1.-5.5 

ОК 1-7, 9,10 

МДК. 05.01 Организация процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

 

 

38 
38 36 12 - - - - 2 

ПК 5.1., 5.6 

ОК 1-7,9,10 

МДК. 05.02  Приготовление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

 

 

96 96 92 30 - - - - 4 

 Промежуточная аттестация в форме 

комплексного экзамена по 

МДК.05.01, МДК.05.02 

12 

12       6 

ПК 5.1-5.5 Учебная и производственная 

практика 

348 
348  96 252  

 Промежуточная аттестация в форме 

экзамена по модулю 

6 
6     

 Всего: 356 356 128 42 - - 96 108 12 

 



2.2  Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов 

(МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная (самостоятельная) 

учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1 Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 38 

МДК. 05.01. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 
36 

 Тема 1.1 

Классификация, ассортимент 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного приготовления 

Содержание учебного материала: 

Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, их классификация в зависимости от используемого 

сырья и метода приготовления. Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе промышленного производства. Принципы 

формирования ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в организациях различного типа, направлений 

специализации. Расчет стоимости мучных кондитерских изделий. Технологическая документация, порядок ее разработки. 

Правила адаптации, разработки авторских рецептур  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. 

Нормативно-технологическая документация кондитера: справочник кондитера, сборники рецептур, отраслевые стандарты, 

порядок их использования. Учетно-отчетная документация кондитера, порядок ее оформления. 

4 

Практические занятия: 8 

ПЗ № 1. Разработка технологических карт по различным источникам: сборникам рецептур, справочнику кондитера.  2 

ПЗ № 2. Разработка калькуляционных карт, наряда-заказа 2 

ПЗ № 3. Адаптация рецептур хлебобулочных изделий сложного ассортимента с учетом изменения выхода готовых изделий. 2 

ПЗ № 4. Адаптация рецептур мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом изменения выхода готовых 

изделий 
2 

 

Тема 1.2 

Характеристика процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Содержание учебного материала: 

Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Последовательность выполнения технологических операций и их характеристика. Профессиональный словарь кондитера. 

Физико-химические процессы, влияющие на формирование качества хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  8 

Тема 1.3 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, оформлению 

и  подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Содержание учебного материала: 

Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. Виды, назначение технологического 

оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, 

правила ухода за ними. Требования к организации рабочих мест. Правила организации хранения кондитерского сырья и 

материалов в цехе. Правила утилизации отходов. Санитарно-гигиенические требования к выполнению работ в кондитерском 

цехе. Система ХАССП, как условие обеспечения безопасности продукции и услуг в организациях питания. Санитарно-

гигиенические требования к изготовлению и реализации кремовых изделий. 

4 

Самостоятельная учебная работа при изучении темы:  подготовка сообщения: Современные виды оборудования, 

применяемые в кондитерском производстве 
2 



 Тема 1.4 

Ресурсное обеспечение работ 

в кондитерском цехе  

Содержание учебного материала: 

Товароведная характеристика, назначение различных  видов кондитерского сырья и продуктов, используемых при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию. Кондитерские смеси, отделочные 

полуфабрикаты промышленного производства, пищевые добавки, используемые при производстве мучных кондитерских 

изделий.  Их характеристика, назначение, использование для оптимизации технологического процесса, удешевления 

стоимости. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Правила оформления заявок на склад. 

Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, готовых 

сухих смесей и отделочных полуфабрикатов. Расходные материалы, используемые при приготовлении мучных кондитерских 

изделий: пергамент, одноразовые кондитерские мешки, капсулы, фольга, упаковочные материалы и др. Характеристика, 

назначение,  требования к качеству, безопасности, порядок их использования 

8 

Практические занятия: 4 

ПЗ № 5. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья  2 

ПЗ № 6. Решение ситуационных задач на расчет ресурсного обеспечения кондитерского цеха с учетом используемого 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, расходных материалов 
2 

Самостоятельная учебная работа: подготовка к экзамену по МДК.05.01 3 

 Раздел модуля 2 Приготовление и подготовка к реализации  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 96 

МДК. 05.02 Ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 
92 

Тема 2.1 

Отделочные полуфабрикаты, 

фарши, начинки, 

используемых при 

приготовлении сложных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Содержание учебного материала: 

Сиропы: виды, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Помада: основная, сахарная, молочная, шоколадная. Рецептуры, правила и 

режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. Карамели: виды, правила и режим уваривания, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Украшения из карамели, использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Желе: виды, 

правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Отличительные особенности желе, приготовленных 

на желатине, агаре, пектине. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Глазури: 

сырцовая, заварная, шоколадные покрытия (ганаш, кувертюр, «Опера»), фруктовые (желе, гели). Способы приготовления 

сырцовой и заварной глазурей. Темперирование шоколада. Приготовление глазурей различных видов, использование при 

приготовлении мучных кондитерских изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения. Кремы: сливочные, белковые, 

заварные, из молочных продуктов (сметаны, творога, сливок), комбинированные («Суфле», «Шибу», йогуртовые, фруктовые, 

муссы, десертные). Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, назначение. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Мастика (сахарная сырцовая и заварная, молочная, зефирная) и марципан (сырцовый, заварной). Виды, рецептура, 

правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. Посыпки, крошки, виды, приготовление, использование в отделке хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. Фарши, начинки: виды, приготовление, назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

14 

 Практические занятия: 6 

ПЗ № 7. Расчет сырья для приготовления отделочных полуфабрикатов. 2 

ПЗ № 8. Расчет стоимости отделочных полуфабрикатов. 2 

ПЗ № 9. Рисование элементов оформления тортов, пирожных, выполняемых при помощи кондитерского мешка и корнетика. 2 



Тема 2.2 

Приготовление и подготовка 

к реализации хлебобулочных 

изделий сложного 

приготовления и 

праздничного хлеба 

Содержание учебного материала: Ассортимент сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Технология  

приготовления различных типов теста: сдобного на опаре, теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного теста 

для отделки, слоеного дрожжевого теста. Оценка качества теста. Выявление дефектов теста и способы их устранения. 

Технология приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Способы формования штучных и 

многопорционных изделий из различных видов теста, температурный режим выпечки. Органолептические способы определения 

степени готовности сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Техника и варианты оформления сложных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Оценка качества.  Условия и сроки хранения сдобных хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба.  Способы подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Требования к упаковке (на вынос), 

подготовке к транспортированию. 

12 

Лабораторные работы: 6 

ЛР № 1. Приготовление, оформление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, в т.ч. региональных, авторских, 

брендовых 
6 

Тема 2.3 

Приготовление, подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

 

Содержание учебного материала: Ассортимент, актуальные направления в приготовлении сложных мучных кондитерских 

изделий. Использование сухих смесей промышленного производства. Правила выбора и  варианты сочетания   основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных мучных кондитерских изделий из различных 

видов теста. Технология приготовления бездрожжевого теста различных видов:  медового, «Бризе», «Бретон»,   тюлипного,  

бисквита«Джоконда», бисквита   шоколадно-миндального, «Меренга», «Даккуаз», «Генуаз», «Паташу», («Фило, Кора»), 

сахарного и др для сложных  мучных кондитерских  изделий. Оценка качества   и степени готовности теста и полуфабрикатов 

из него.  Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий из бездрожжевого теста. Способы формования 

штучных и многопорционных изделий из различных видов теста, температурный режим выпечки. Органолептические способы 

определения степени готовности. Техника и варианты оформления. Оценка качества.  Условия и сроки хранения. Способы 

подачи сложных мучных кондитерских изделий. Требования к упаковке (на вынос), подготовке к транспортированию. 

16 

Лабораторные работы: 6 

ЛР № 2. Приготовление, оформление сложных мучных кондитерских изделий, в т.ч. региональных, авторских, брендовых 6 

Самостоятельная учебная работа при изучении темы: подготовка электронной презентации « Варианты и способы 

оформления сложных пирожных» 
2 

Тема 2.4 

Приготовление, подготовка к 

реализации пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента 

Содержание учебного материала: 

Ассортимент  и классификация пирожных и тортов сложного ассортимента, в том числе фирменных, авторских, региональных. 

Особенности в приготовлении и оформлении праздничных тортов. Рецептуры, технология приготовления пирожных и тортов 

из различных видов теста. Режимы выпечки полуфабрикатов из теста. Органолептические способы определения степени 

готовности. Комбинирование, актуальные сочетания различных видов теста и отделочных полуфабрикатов для приготовления 

мелкоштучных пирожных (птифур) и праздничных тортов. Техники и варианты оформления. Оценка качества.  Условия и сроки 

хранения. Способы подачи праздничных тортов, пирожных. Требования к упаковке (на вынос), подготовке к 

транспортированию. 

20 

Лабораторные работы: 12 

ЛР № 3.  Приготовление, оформление пирожных, в т.ч. региональных, авторских, брендовых 6 

 ЛР № 4.  Приготовление, оформление тортов, в т.ч. региональных, авторских, брендовых 6 

С амостоятельная  учебная работа при изучении темы: подготовка электронной презентации « Варианты и способы оформления сложных тортов»           2 

Самостоятельная учебная работа: подготовка к экзамену по МДК.05.02 

 
3 

Комплексный экзамен по МДК.05.01, МДК.05.02 

 

 

6 



Учебная практика по ПМ.05 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

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

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

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

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

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

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных свойств 

используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых (фирменных) 

региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
9. Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов.   

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

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

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

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

15. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
16. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации питания). 

17. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

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

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

19. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со 

стандартами чистоты. 

 

 

 

96 



Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 05 

Виды работ: 

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

– базы практики. 

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

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

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству 

продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 

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

услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии заданием 

(заказом)  производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования (комплектования), сервировки и 

творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по безопасности продукции. 
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом 

обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной 

консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

108 

Промежуточная аттестация в форме комплексного экзамена по МДК.05.01, МДК.05.02 6 

Промежуточная аттестация в форме экзамена по модулю 6 

Всего 356 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ 

 

3.1 Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: рабочим местом 

преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей 

(инвентаря), раздаточного дидактического материала и др; техническими средствами: ПК с 

лицензионным ПО, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором, 

интерактивной доской, МФУ,  наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лабораторий:  

         Лаборатория:  

Учебный кондитерский цех, оснащенных в соответствии с п. 6.2.1. Примерной 

программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п.6.1.2.2.  Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2  Информационное обеспечение обучения 

3.2.1. Основная литература 

Печатные издания: 

1. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных мучных кондитерских изделий:учеб. для учащихся учреждений 

сред.проф.образования/И.Ю.Бурчакова, С.В.Ермилова.-3-е изд.,стер.-М.: Издательский центр 

«Академия»,2020. 

Электронные издания: 

1. Бочкарева, Н. А. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий : учебное пособие для СПО / Н. А. Бочкарева. 

— Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 294 c. — ISBN 978-5-4488-

0872-2, 978-5-4497-0633-1. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/97306 

2. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство : 

учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 

978-5-8114-6384-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147255  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

3. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата 

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // 

https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://e.lanbook.com/book/147255
https://e.lanbook.com/book/148178


Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. 

Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 978-

5-8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147352  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

6. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное пособие 

/ Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 140 с. 

— ISBN 978-5-8114-5956-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/146905  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

7. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5-

8114-6379-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147250  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

8. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652  (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

3.2.2 Дополнительная литература: 

Печатные издания: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.  

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. 

1. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

2. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования. 

3. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания.  

4. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. 

5. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.  

 

Электронные издания: 

1. 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. 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/147352
https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/147250
https://e.lanbook.com/book/152652


2. 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»].  

3. 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. 

4. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838083. Ч. 1 

5. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ.ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838082 

 

 

 

 

 

 

https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082
https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Контроль и оценка результатов освоения программы профессионального модуля осуществляется педагогами  через текущий контроль 

в виде устного опроса, тестирования, защиты лабораторных работ и практических занятий, выполнения обучающимися самостоятельной 

работы, наблюдение за деятельностью во время учебной и производственной практик, а также промежуточную аттестацию в форме 

комплексного экзамена по МДК.05.01, МДК.05.02 и дифференцированных зачетов по практикам, а так же экзамену по модулю. 
 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 5.1  

ПК 5.2 

ПК 5.3 

ПК 5.4 

ПК 5.5 

ПК 5.6 

ОК 01-07 

ОК 09-10 

 

Выполнение всех действий по организации подготовки  рабочих мест, оборудования, сырья, 

материаловв соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ 

(виду и способу приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента); 

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, продуктов, 

полуфабрикатов, материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия качества и безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

материалов требованиям регламентов, рецептуре; 

– соответствие распределения заданий между подчиненными их квалификации; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства, готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента требованиям регламентов (соблюдение температурного режима, товарного соседства 

в холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию ведение расчетов  потребности в сырье, продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты  

Организация и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе 

ароматических, красящих веществ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;  

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения:  

- практических заданий на 

экзамене по МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 

 

 



– оптимальность процесса приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с кондитерским инвентарем, 

инструментами, механическим, тепловым оборудованием, специализированным оборудованием 

для приготовления украшений из шоколада, карамели, оборудованием для вакуумирования, 

упаковки; 

– соответствие готовой продукции (внешнего вида, формы, вкуса, консистенции, выхода и 

т.д.) особенностям заказа; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду блюда; 

• аккуратность порционированияхлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента при порционном отпуске (чистота столовой посуды для отпуска, правильное 

использование пространства посуды, использование для оформления изделия только съедобных 

продуктов) 

• соответствие объема, массы изделия размеру и форме столовой посуды, используемой для 

отпуска; 

 



• гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное 

впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция); 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента для отпуска на вынос 

– актуальность, соответствие разработанной, адаптированной рецептуры особенностям 

заказа, виду и форме обслуживания: 

• оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ, соответствие их требованиям по безопасности продукции; 

• соответствие дополнительных ингредиентов виду основного сырья; 

• соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 

• актуальность, оптимальность формы, текстуры; 

• оптимальность выбора, комбинирования способов приготовления; 

• точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом особенностей заказа, сезонности, 

формы обслуживания; 

– точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов проработки; соответствие 

методов расчета количества сырья, продуктов, массы готового изделия действующим методикам; 

– правильность оформления акта проработки новой или адаптированной рецептуры; 

– оптимальность выбора способа презентации результатов проработки (хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, разработанной документации); 

– демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по приготовлению 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортиментапри проведении мастер-

класса для представления результатов разработки 

 

 

 

 

 

 



МИНИСТЕРСТВО ОБЩЕГО И ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ  РОСТОВСКОЙ ОБЛАСТИ 

ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 
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Рабочая программа профессионального модуля ПМ.06 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала на основе  требований: 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

утвержденного Приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 г. № 1565 и социально-

экономического профиля профессионального образования; 

Профессионального стандарта 33.011 Повар, утвержденного Приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н.); 

Профессионального стандарта 33.010 Кондитер, утвержденного Приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н.); 

Профессионального стандарта 33.008 Руководитель предприятия питания, утвержденного 

Приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.05.2015 г. № 

281н.); 

Профессионального стандарта «Специалист по технологии продукции и организации 

общественного питания», утвержденного Приказом Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от15.06.2020 г. № 329н.); 

Положения о разработке рабочей программы профессионального модуля в ГБПОУ РО 

«КТСиА», утвержденного приказом от 12.04.2022 г. № 67; 

Положения о разработке рабочей программы практики основной профессиональной 

образовательной программы среднего профессионального образования в ГБПОУ РО «КТСиА», 

утвержденного приказом от12.04.2022 г. № 67; 

Рабочая программа  ПМ.06 Организация  и контроль текущей  деятельности  

подчиненного  персонала составлена с учетом примерной основной образовательной программы 

по специальности среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, утвержденной приказом ФГБОУ ДПО ИРПО №  П-41 от 28.02 2022, регистрационный № 

38. 
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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 

ПМ.06. Организация  и контроль текущей  деятельности  подчиненного  

персонала 

1.1 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности - Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1  Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

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

контекстам 

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

профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 

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

традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

 
1.1.2  Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов 

меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими подразделениями. Осуществлять текущее планирование, 

координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни на рабочем месте 

 

1.1.3 В результате освоения профессионального модуля обучающийся  должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 

осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; 

организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных 

и кондитерских изделий, напитков по меню; 

обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников 

кухни на рабочем месте. 

 

 



Уметь контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов; 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными подразделениями 

организации питания; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

составлять калькуляцию стоимости готовой продукции (с применением программного 

обеспечения); 

планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного 

персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни на 

рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стоимость 

готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию (в т.ч. составлять договора с 

поставщиками); 

организовывать документооборот 

Знать нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий 

потребителей; 

основные перспективы развития отрасли; 

современные тенденции в области организации питания для различных категорий 

потребителей; 

классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской продукции, 

способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и области ответственности 

поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов; 

основные производственные показатели подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения (в т.ч. с применением программного 

обеспечения); 

программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой 

продукции; 

правила составления калькуляции стоимости (с учетом сезонных цен и торговой наценки); 

правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со склада и от 

поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов (в т.ч. с учетом норм 

естественной убыли); 

правила заключения договоров с поставщиками; 

процедуры и правила инвентаризации запасов 

 

 

 

 



1.2  Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов –236,  

В т.ч. в форме практической подготовки – 236 часов 

из них на освоение   МДК.06.01 – 122 часа 

самостоятельная работа – 12 часов; 

на практики, в том числе: 

производственную -  108 часов. 

Промежуточная аттестация в форме экзамена по МДК.06.01  

Промежуточная аттестация в форме экзамена по модулю – 6 часов 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1 Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-ных 

общих 

компетенций 

Наименования МДК 

 профессионального модуля 
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Объем профессионального модуля, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятельная 

работа  

Обучение по МДК, час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторных 

и 

практических 

занятий 

курсовая 

работа 

 

консультации Учебная Производственная 

ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02,  

04-07,  

09-11 

Раздел 1. Управление текущей 

деятельностью подчиненного персонала 

68 64 64 38 - - - - 4 

ПК 6.4, 6.5 

ОК 01, 02,  

04-07,  

09-11 

Раздел 2.  Организация и контроль 

деятельности подчиненного персонала 

22 20 20 4 - - - - 2 

 Курсовая работа по МДК.06.01 20 20 20 - 20 - - - - 

 
Промежуточная аттестация в форме 

экзамена по МДК.06.01 

12 12       6 

ПК 6.1-6.5 

ОК1,2,4-7,9-

11 

Производственная практика 108 108  - -  

 Промежуточная аттестация в форме 

экзамена по модулю 

6 6    - 

 Всего: 236 236 104 42 20 - - 108 12 



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля  ПМ.06. Организация  и контроль текущей  

деятельности  подчиненного  персонала 

 
Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел 1. Управление текущей деятельностью подчиненного персонала 68 

МДК. 06.01. Оперативное управление деятельностью подчиненного персонала 64 

Тема 1.1.  

Отраслевые особенности 

организаций питания 

Содержание учебного материала: Отраслевые особенности организаций  индустрии питания, их функции и  основные 

направления деятельности. Особенности и перспективы развития индустрии питания.  Современные тенденции в 

области организации питания для различных категорий потребителей. Классификация организаций питания по 

характеру деятельности, типам, мобильности, способам организации производства продукции общественного питания, 

уровню обслуживания (классам), их характеристика, основные классификационные признаки, возможные направления 

специализаций. Требования к организациям питании различного типа (ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного 

питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования). Виды услуг организаций питания, 

их характеристика, требования безопасности услуг для потребителей (ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного пита. 

Общие требования). Производственная и организационная структура организаций питания. Подразделения, службы 

организаций питания, их характеристика, функции.  

4 

Практические занятия: 2 

ПЗ № 1. Проведение сравнительного анализа структуры производственных помещений организаций питания 

различного типа, специализации, способов реализации продукции, с полным технологическим циклом, доготовочных, 

комбинированных 

2 

Тема 1.2.  

Разработка ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской продукции, 

различных видов меню 

Содержание учебного материала: Актуальные направления, тенденции ресторанной моды в области ассортиментной 

политики. Взаимосвязь типа организации питания и ассортиментного перечня продукции общественного питания, 

напитков, сопутствующих товаров для включения в меню, прейскуранты, карты (ГОСТ 30389-2013). Взаимосвязь 

профиля и концепции  ресторана и меню. Роль и принципы учета и формирования потребительских предпочтений при 

разработке меню организаций питания различного типа. Ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное 

меню. Ассортимент хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Виды меню и их характеристика. Сезонность 

кухни и меню. Порядок, принципы разработки меню в соответствии с типом, классом организации питания, его 

концепцией. Соответствие меню техническим возможностям производства и мастерству персонала, средним затратам 

ожидаемых гостей. Праздничные, тематические меню. Определение оптимального количества блюд в меню, выхода 

порций. Примеры успешного меню, приемлемого с кулинарной и коммерческой точек зрения, организаций питания 

различного типа, с разной ценовой категорией и видом кухни в регионе.  Последовательность расположения блюд в 

меню. Требования к оформлению меню в соответствии с типом организации питания, формой и уровнем обслуживания. 

Составление описаний блюд для меню. Стиль оформления меню в соответствии с профилем и концепцией организации 

питания. Порядок ведения расчетов, необходимых для составления меню. Правила расчета выхода порций блюд меню 

с учетом заказа, формы обслуживания, контингентом ожидаемых гостей. Правила расчета энергетической ценности 

блюд в меню. Презентация нового меню, новых блюд в меню руководству, потенциальным гостям. Способы 

4 



привлечения внимания гостей к блюдам в меню. Правила консультирования потребителей с целью оказания помощи в 

выборе блюд в меню. Анализ спроса на новую кулинарную и кондитерскую продукцию, оптимизация меню, 

совершенствование ассортимента 

Практические занятия: 4 

ПЗ № 2. Разработка различных видов меню в соответствии с типом организации питания, его концепцией, формами и 

уровнем обслуживания, средними затратами ожидаемых гостей. Расчет Выбор стиля оформления и способа 

презентации (по индивидуальным заданиям). 

2 

ПЗ № 3. Расчет энергетической ценности блюд в меню.  2 

Тема 1.3. 

Организация ресурсного 

обеспечения деятельности 

подчиненного персонала 

Содержание учебного материала: Ресурсное обеспечение организации питания: виды ресурсов, характеристика, 

влияние на выполнение производственных заданий (программы). Особенности ресурсного обеспечения организаций 

питания с полным технологическим циклом, доготовочных. Обеспеченность товарными, трудовыми ресурсами. 

Материально-техническое обеспечение организации питания. Оценка наличия и правила  расчета потребности в 

ресурсах для выполнения производственных заданий (программы). Современные тенденции в области обеспечения 

сохранности товарных запасов, материально-технической базы организации питания. Выявление рисков в области 

сохранности запасов и разработка предложений по предотвращению возможных хищений. Учет расхода товарных 

запасов. Программное обеспечение управления расходом продуктов. Инвентаризация товарных запасов. Правила 

проведения. Материальная ответственность за сохранность материальных ценностей. Составление актов списания 

(потерь при хранении) запасов, продуктов. 

4 

Практические занятия: 2 

ПЗ № 4. Расчет потребности в сырье, продуктах в соответствии с заданием (заказом). 2 

Тема 1.4. 

Управление персоналом в 

организациях питания 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала: Категории производственного персонала организации питания. Основные критерии 

оценки персонала, учитываемые при подборе и расстановке кадров, назначениях и перемещениях. Общие требования к 

производственному персоналу организации питания (ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу).Организация деятельности персонала: определение состава и содержания деятельности, прав и 

ответственности, взаимодействия в процессе труда членов трудового коллектива. Делегирование полномочий (четкое 

распределение обязанностей и ответственности).Основные функции управления производственным подразделением 

организации питания. Методы управления персоналом в ресторанном бизнесе. Процесс аттестации работников 

предприятия. Отбор работников, наиболее подходящих для выполнения определенных задач и их обучение. Виды, 

формы и методы мотивации персонала. Использование материального стимулирования. Психологические типы 

характеров работников. Формирование команды, подбор работников, командные роли и техники. Стили управления. 

Методы предотвращения и разрешения проблем в работе подчиненного персонала. Методы дисциплинарного 

воздействия. Профессиональные стандарты как основа разработки должностных обязанностей персонала. 

Функциональные обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни, кондитерского цеха. Сертификация квалификаций работников индустрии питания на соответствие 

профессиональным стандартам. 

 

4 

Практические занятия:  8 

ПЗ № 5. Решение производственных ситуаций по распределению обязанностей, прав и ответственности работников 

различных подразделений.  Разработка системы мотивации персонала структурного подразделения 
2 



ПЗ № 6. Разработка критериев оценки эффективности  работы  исполнителей с учетом ГОСТ 30524-2013 Услуги 

общественного питания. Требования к персоналу и профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер», «Пекарь» 
2 

ПЗ № 7. Анализ управленческих решений, принимаемых руководителем подразделения. Составление схемы процесса 

разработки и принятия управленческих решений 
2 

ПЗ № 8. Решение ситуационных задач по  анализу конфликтных ситуаций между подчиненными. Решение 

ситуационных задач по формированию команды, подбору работников, определению командных ролей и техник 2 

Тема 1.5.  

Текущее планирование 

деятельности подчиненного 

персонала   

 

Содержание учебного материала: Принципы и  виды планирования работы. Планирование работы на день 

подчиненного персонала. Формирование производственных заданий (программы) с учетом заказов потребителей. 

Расчет сырья и продуктов, выхода готовой кулинарной продукции в соответствии с производственным заданием 

(программой). Правила разработки плана-меню, наряда-заказа. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. 

Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

Нормирование труда в организациях питания, виды норм выработки. Нормированный и ненормированный рабочий 

день. Методика расчета численности поваров, кондитеров, пекарей, других работников, выполняющих 

производственное задание (программу).Виды, правила составления графиков работы. Порядок оформления табеля 

учета рабочего времени 

4 

Лабораторные работы: 6 

ПЗ  № 9. Планирование производственного задания (программы) 2 

ПЗ  № 10. Расчет численности поваров, кондитеров, пекарей, других производственных работников и 

производительности труда 
2 

 ПЗ № 11.Решение ситуационных задач по составлению графиков работы, оформлению табеля учета рабочего 

времени 
2 

Тема 1.6.  

Расчет основных 

производственных 

показателей. 

Формы документов и 

порядок их заполнения 

Содержание учебного материала: Основные производственные показатели: производственная мощность организации 

питания, товарооборот, производительность труда. Производственная мощность. Товарооборот. Виды товарооборота: 

розничный, оптовый, оборот по продукции собственного производства и покупным товарам. Производительность 

труда, факторы роста. Методика расчета основных производственных показателей. Калькуляция цен на кулинарную и 

кондитерскую продукцию собственного производства. Методика расчета и порядок оформления калькуляционной 

карточки. Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада на производство, их 

учету и расходу в процессе производства. Порядок заполнения документов по реализации и отпуску изделий кухни. 

Оформление товарного отчета. Порядок заполнения документов на отпуск готовой продукции и полуфабрикатов с 

производства в бары (буфеты), филиалы, магазины кулинарии и другие структурные подразделения. Программное 

обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продукции. Порядок разработки нормативно-

технологической документации организации питания по ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. 

4 

Практические занятия: 14 

ПЗ № 12. Расчет производственной мощности 2 

ПЗ № 13. Расчет товарооборота 2 

ПЗ № 14. Расчет производительности труда 2 

ПЗ № 15. Оформление документов: требования в кладовую, накладной на отпуск товара, ведомости учета движения 

посуды и приборов. 
2 

ПЗ № 16. Оформление документов: акта о реализации готовых изделий кухни за наличный расчет, акта о реализации 

(продажи) и отпуске изделий кухни, акта на отпуск питания сотрудников 
2 



ПЗ № 17. Оформление документов: дневного заборного листа 2 

ПЗ № 18. Разработка нормативно-технологической документации 2 

Самостоятельная работа при изучении тем: 4 

Изучение направлений перспективного развития организаций  питания. Изучение особенностей и социальных 

проблем современного российского рынка труда. 
2 

Разработка различных видов меню с учётом типа, класса предприятия и специализации, предполагаемой формы 

обслуживания, контингента потребителей. 
2 

Тема 1.7.  

Координация деятельности 

подчиненного персонала с 

другими службами и 

подразделениями 

 

 

 

 

Содержание учебного материала: Значение координации деятельности подчиненного персонала с другими службами 

и подразделениями организации питания. Координация – как средство оптимизации производственных процессов 

организации питания. Методы осуществления взаимосвязи между подразделениями  организации питания. 

Координация работы бригады поваров (кондитеров)  с деятельностью служб снабжения,  обслуживания и другими 

структурными подразделениями организации питания. 

2 

Практические  занятия: 2 

ПЗ  № 19 .Решение ситуационных задач по координации деятельности бригады поваров (кондитеров) со службами 

снабжения и обслуживания организаций питания различного типа, форм обслуживания и способов реализации 

продукции 

2 

Раздел 2. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 22 

МДК. 06.01. Оперативное управление деятельностью подчиненного персонала 20 

Тема 2.1.  

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

 

Содержание учебного материала: Организация процессов производства и подготовки к реализации кулинарной и 

кондитерской продукции организаций питания различного типа, специализации, методов обслуживания, работающих 

на сырье, полуфабрикатах, комбинированных. Характеристика и техническое оснащение производственных 

помещений организаций питания с цеховой (заготовочного, холодного, горячего) и бесцеховой структурой (рабочих 

зон кухни ресторана) и кондитерского цеха. Общие требования к организации рабочих мест. Особенности организации 

и технического оснащения процессов отпуска продукции собственного производства для различных способов 

реализации и методов обслуживания: потребления на месте (самообслуживание через раздаточные линии, «шведский 

стол», «салат-бар», прилавки, обслуживание официантами, барменами);  отпуска на вынос по заказам потребителей; 

вне организации питания (в раздаточных и доготовочных, при оказании кейтеринга в виде выездного обслуживания и 

др.). Особенности организации отпуска готовой продукции из кухни для различных способов подачи блюд, кулинарных 

изделий, закусок: французского, русского, английского, комбинированного. Организация и техническое оснащение 

процессов хранения готовой кулинарной продукции: термостатирование, интенсивное охлаждение, шоковая заморозка. 

Нормативно-правовое обеспечение текущей деятельности подчиненного персонала. Требования охраны труда, 

пожарной и техники безопасности к выполнению работ. Требования к процедурам обеспечения безопасности 

продукции и услуг, основанным на принципах ХАССП (ГОСТ 30390-2013). Контроль соблюдения регламентов, 

инструкций, стандартов чистоты.. Обеспечение условий для наиболее полной реализации потенциала (умений и 

компетенций) членов трудового коллектива. Распределение заданий по объему и требуемому времени с учетом сроков 

исполнения заданий в стандартных и нестандартных ситуациях. Правила учета рабочего времени подчиненного 

персонала. Обеспечение взаимосвязи между отдельными работниками в процессе выполнения заказа. Контроль 

качества продукции и услуг: объекты контроля, их периодичность, формы и методы контроля. Органолептическая 

оценка качества пищи. Риски в области приготовления и реализации кулинарной и кондитерской продукции, пути их 

минимизации. Особенности контроля качества пищи в детском, школьном питании. Лабораторный контроль, методы, 

показатели качества, подвергаемые контролю. Отбор проб для лабораторных исследований качества и безопасности 

готовой кулинарной и кондитерской продукции. 

8 



Тема 2.2 

Инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей, 

других работников кухни, 

кондитерского цеха 

Содержание учебного материала: Анализ потребности персонала в обучении. Планирование обучения поваров, 

кондитеров, пекарей, определение способов, направлений обучения. Разработка инструкций, регламентов. Формы и 

методы профессионального обучения на рабочем месте. Инструктирование, обучение персонала на рабочем месте. 

Виды инструктажей, их назначение. Мастер-классы, трененги, тематические инструктажи: правила их проведения, 

назначение, эффективность. Роль наставничества в обучении на рабочем месте. Анализ, оценка результатов обучения. 

Определение критериев оценки, разработка оценочных заданий, ведение документации по ведению обучения и оценке 

результатов. 

8 

Практические занятия: 4 

ПЗ № 20. Разработать план тренинга (или инструкцию) по безопасной организации работ на рабочем месте повара, 

кондитера, пекаря. 
2 

ПЗ № 21. Разработать план мастер-класса по использованию новых видов оборудования, новых технологий, новых 

видов сырья и т.д. (по выбору обучающегося) 
2 

Самостоятельная работа при изучении раздела 2: Анализ квалификационного состава работников производства 2 

Самостоятельная работа: подготовка к экзамену 6 

Курсовой проект (работа)  

Тематика курсовых проектов (работ): 

1. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс (холодный цех).  

2. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс (горячий цех).  

3. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана высшего класса (холодный цех).  

4. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана высшего класса (горячий цех).  

5. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса (холодный цех).  

6. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса (горячий цех).  

7. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса при аэровокзале.  

8. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана при вокзале.  

9. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс при гостинице, завтрак – шведская линия.  

10. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе.  

11. Организация работы кухни (структурного подразделения) детского кафе.  

12. Организация работы кухни (структурного подразделения) молодёжного кафе. 

13. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-кофейни.  

14. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-кондитерской.  

15. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-мороженого.  

16. Организация работы кухни (структурного подразделения) гриль-бара.  

17. Организация работы кухни (структурного подразделения) фито-бара.  

18. Организация работы кухни (структурного подразделения) специализированной закусочной шашлычной.  

19. Организация работы кухни (структурного подразделения) организации питания быстрого обслуживания.  

20. Организация работы кухни (структурного подразделения) закусочной общего типа.  

21. Организация работы кухни (структурного подразделения) общедоступной столовой.  

22. Организация работы кухни (структурного подразделения) столовой при офисе. 

23. Организация работы структурного подразделения столовой при промышленном предприятии (меню со свободным выбором блюд).  

24. Организация работы структурного подразделения столовой при промышленном предприятии, реализующей комплексные обеды (два варианта).  

25. Организация работы структурного подразделения столовой при вузе (столовая для студентов и обслуживающего персонала, питания по 

абонементам).  

20 



26. Организация работы структурного подразделения столовой при вузе, профессорско-преподавательский зал. 

27. Организация работы структурного подразделения столовой при колледже.  

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 06 

Виды работ:  

1. Ознакомление с Уставом организации питания.  

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

планов производственно-хозяйственной и финансово-экономической деятельности предприятия общественного питания.  

3. Ознакомление с организационной структурой управления предприятия общественного питания. 

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

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

заключением договора о материальной ответственности.  

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

7. Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и численность.  

8. Участие в проведении инвентаризации на производстве.  

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

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

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

12. Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта проработки.  

13. Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные блюда.  

14. Разработка различных видов меню.  

15. Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных документов.  

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

17. Оценка качества готовой продукции.  

18. Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного журнала.  

19. Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и содержание.  

20. Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, определение продажной цены на готовую продукцию.  

21. Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов.  

22. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам.  

23. Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости 

продуктов.  

24. Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий в соответствии с санитарными нормами.  

25. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие 

технические условия. 

26. Ознакомление с источниками поступления сырья, порядком их приёмки, оформление документов по движению товаров и сырья.  

27. Участие в заполнении доверенности, ознакомлении с составлением счёта-фактуры, товарной накладной, акта об установленном расхождении по 

количеству и качеству при приёмке товарно-материальных ценностей, участие в составлении закупочного акта.  

28. Ознакомление с порядком заполнения документов по производству.  

29. Участие в составлении требования в кладовую, накладной на отпуск товаров. Ознакомление с порядком заполнения и участие в составлении 

дневного заборного листа, акта на отпуск питания сотрудников, акта о реализации и отпуске изделий кухни, ведомости учёта движения продуктов и 

тары на кухне.  

30. Ознакомление с производственной программой предприятия и структурных подразделений  

31. Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре.  
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32. Анализ издержек производства и обращения структурного подразделения.  

33. Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения.  

34. Ознакомление с основными категориями производственного персонала на данном предприятии, квалификационными требованиями к нему, 

организацией и планированием его труда.  

35. Анализ отличительных особенностей профессиональных требований в зависимости от квалификационных разрядов (технолог, повар, кондитер, 

другие).  

36. Изучение функций, должностных обязанностей, прав и ответственности менеджера (зав. производством, ст. технолог).  

37. Ознакомление с действующей системой материального и нематериального стимулирования труда. Изучение обязанностей менеджера (зав. 

производством) по подбору и расстановке кадров, мотивации их профессионального развития, оценке и стимулированию качества труда, 

распределению обязанностей персонала.  

38. Участие в принятии управленческих решений. Научиться находить и принимать управленческие решения в условиях противоречивых требований, 

чтобы избежать конфликтных ситуаций.  

39. Составление графиков выхода на работу производственного персонала.  

40. Ознакомление со штатным расписанием, действующим на предприятии положением об оплате труда, порядком премирования работников, с 

организацией контроля за учётом рабочего времени и порядком составления табеля.  

41. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени. 

Промежуточная аттестация в форме экзамена по МДК.06.01 6 

Промежуточная аттестация в форме экзамена по модулю 6 

Всего 236 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ 

 

3.1  Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: рабочим 

местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения 

муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др; техническими 

средствами: ПК с лицензионным ПО, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 

проектором, интерактивной доской, МФУ,  наглядными пособиями (натуральными 

образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными 

пособиями). 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана и (или) Кондитерский цех организации. 

Оснащенные базы практик в соответствии с п. 6.1.2 ПООП по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 

4.2  Информационное обеспечение обучения 

 

4.2.1 Основная литература: 

Печатные издания: 

1. Дрещинский, В. А.  Планирование и организация работы структурного 

подразделения : учебник для среднего профессионального образования / 

В. А. Дрещинский. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. 

 

Электронные издания: 

1. Кязимов, К. Г.  Управление персоналом: профессиональное обучение и 

развитие : учебник для среднего профессионального образования / К. Г. Кязимов. — 2-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 202 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-10623-7. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/517089 (дата обращения: 26.09.2023). 

2. Маслова, В. М.  Управление персоналом : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / В. М. Маслова. — 5-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2023. — 451 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-15946-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/510315 (дата обращения: 25.09.2023). 

 

3.2.2 Дополнительная литература: 

Печатные издания: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

https://urait.ru/bcode/517089
https://urait.ru/bcode/510315


питания. Классификация и общие требования. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.  

9. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

10. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»].  

11. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 20 августа 2002 г. № 27. 

12. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838083. Ч. 1 

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ.ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838082 

14. 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. 

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ.ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015. – 544 с. 

16. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства / Е.В. Шрамко – Москва: 

Ресторанные ведомости, 2014. – 160 с. 

 

Электронные издания: 

7. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая 

промышленность 

8. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-

tovarov.html  - товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

9. 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.             

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

http://www.foodprom.ru/journalswww
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/


10. 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. № 

27http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

11. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838083. Ч. 1 

12. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ.ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838082 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/


4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Контроль и оценка результатов освоения программы профессионального модуля осуществляется педагогами  через текущий контроль 

в виде устного опроса, тестирования, защиты лабораторных работ и практических занятий, выполнения обучающимися самостоятельной 

работы, наблюдение за деятельностью во время производственной практики, а также промежуточную аттестацию в форме экзамена по 

МДК.06.01и дифференцированного зачета по производственной практике, а так же экзамену по модулю. 

 

Код и наименование профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 6.1 

ПК 6.2 

ПК 6.3 

ПК 6.4.  

ПК 6.5 

ОК 01-07 

ОК 09-11 

– разработка ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

– анализ потребительского спроса и 

предпочтений потребителей услуг поварского и кондитерского дела; 

– выполнение расчета энергетической ценности ассортимента кулинарной 

и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

– разработка и предоставление различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

– выполнение расчета цены меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

– текущее планирование; 

– координацию деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; 

– составление графиков работы персонала с учетом потребности 

организации питания; 

– распределение работы между членами подчиненного персонала, бригады; 

– регулирование конфликтных ситуаций, мотивация персонала на качество 

выполнения работ; 

– предупреждение фактов хищений и других случаев нарушения трудовой 

дисциплины; 

– проведение расчетов и стимулирующих выплат сотрудникам по принятой 

методике основных производственных показателей; оформление учетно-отчетной 

документации 

– обеспечение рабочих мест подчиненного 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических занятий; 

- заданий по и 

производственной 

практике; 

- заданий по 

самостоятельной работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения:  

- практических заданий на 

экзамене по МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка защиты 

отчетов по и 

производственной практике 

 

 



– персонала необходимыми ресурсами, оборудованием, сырьем, 

материалами с учетом видов  работ; 

– контроль за хранением и расходом запасов, сырья, материалов, 

оборудования с учетом требований по безопасности; 

– обеспечение сохранности ресурсов, оборудования, сырья, материалов; 

– подготовка рабочих мест для 

профессиональной деятельности подчиненного персонала; 

– проведение инвентаризации ресурсов, оборудования, сырья, материалов 

– соблюдение регламентов и стандартов организации питания, требований 

личной гигиены; 

– соблюдение требований безопасности; оценка качества готовых блюд, 

– кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 

– проведение бракеража; 

– ведение документации по контролю качества готовой продукции, 

текущей деятельности подчиненного персонала 

– инструктирование подчиненного персонала; 

– оценка уровня подготовленности поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников поварского и кондитерского дела, установление 

потребности в их обучении и профессиональной подготовке; выбор 

образовательных программ; 

– составление и актуализация программ обучения в соответствии с 

индивидуальными потребностями работника; 

– подбор методов инструктажа и обучения подчиненного персонала, 

поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников; 

– обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

– других категорий работников поварского и кондитерского дела на 

рабочем месте по утвержденным образовательным программам; 

– проведение тренингов и мастер-классов в сфере профессиональной 

деятельности и требований безопасности при предоставлении услуг питания 

– оценка результатов обучения подчиненного персонала, поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников; 



МИНИСТЕРСТВО ОБЩЕГО И ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ  РОСТОВСКОЙ ОБЛАСТИ 

ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

РОСТОВСКОЙ ОБЛАСТИ  «КАМЕНСКИЙ ТЕХНИКУМ СТРОИТЕЛЬСТВА И АВТОСЕРВИСА» 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ  ПРОГРАММА  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ 

 

ПМ. 07  ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО РАБОЧЕЙ 

ПРОФЕССИИ  16675  ПОВАР 

 

 

ПРОГРАММА ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО ЗВЕНА 

по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2024 



 

 

СОГЛАСОВАНО                                                    

ЦК групп «Сервис и туризм» и 

«Промышленная экология и 

биотехнологии» 

Селезнева Л.П. 

Протокол № 11 от «05» июня 2024 г. 

 

 
УТВЕРЖДАЮ 

Заместитель директора по учебной работе 

 ГБПОУ РО «КТСиА» 

Орлова О.В.  

«10» июня 2024 г. 
 

 

 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ. 07 Выполнение работ по рабочей 

профессии 16675 Повар разработана на основе  требований: 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело утвержденного Приказом 

Минобрнауки России от 09.12.2016 г. № 1565 и социально-экономического профиля 

профессионального образования; 

Профессионального стандарта 33.011 Повар, утвержденного Приказом Министерства труда 

и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н.); 

Профессионального стандарта 33.010 Кондитер, утвержденного Приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н.); 

Профессионального стандарта 33.008 Руководитель предприятия питания, утвержденного 

Приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.05.2015 г. № 

281н.); 

Профессионального стандарта «Специалист по технологии продукции и организации 

общественного питания», утвержденного Приказом Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от15.06.2020 г. № 329н.); 

Положения о разработке рабочей программы профессионального модуля в ГБПОУ РО 

«КТСиА», утвержденного приказом от 12.04.2022 г. № 67; 

Положения о разработке рабочей программы практики основной профессиональной 

образовательной программы среднего профессионального образования в ГБПОУ РО «КТСиА», 

утвержденного приказом от12.04.2022 г. № 67; 

Рабочая программа  ПМ. 07 Выполнение работ по рабочей профессии 16675 Повар 

составлена с учетом примерной основной образовательной программы по специальности среднего 

профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденной приказом 

ФГБОУ ДПО ИРПО №  П-41 от 28.02 2022, регистрационный № 38. 

 

Организация-разработчик: государственное бюджетное профессиональное 

образовательное учреждение Ростовской области  «Каменский техникум строительства и 

автосервиса».  

 

Разработчик:  

Мироненко Татьяна Николаевна, преподаватель высшей квалификационной категории 

ГБПОУ РО «КТСиА». 

Рецензенты:  

Мрыхина Инна Григорьевна, мастер производственного обучения высшей 

квалификационной категории ГБПОУ РО «КТСиА»  

Цай Игорь Герасимович,  директор  ООО «Аккорд» 

 

  



СОДЕРЖАНИЕ 

 

1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ………...…………………....................................................................................... 

 

 

5 

2  СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ…..……. 

 

8 

3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ………………………………………………………………………..….……….. 

 

 

26 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ…………………………………………...………………………………………... 

 

30 

 

 



1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 

ПМ.07 Выполнение работ по рабочей профессии  16675   Повар 

1.1 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности - Технология приготовления блюд и кулинарных изделий, 

требующих простой кулинарной обработки 

1.1.1  Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 

задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 

основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать 

в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере 

 

1.1.2  Перечень профессиональных компетенций 

Вид деятельности 
Код Наименование профессиональных компетенций 

ВД 1  

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 1.1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.2 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.3 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

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

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

ВД 2 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного ассортимента 



ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

ВД 3  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента  

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

ВД 4  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

1.1.3  В результате освоения профессионального модуля обучающийсядолжен: 

Иметь 

практическ

ий опыт 

 подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения обработанных 

овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

приготовления, творческого оформления бульонов, супов, горячих соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

приготовления, творческого оформления холодных соусов, заправок, салатов, бутербродов, 

канапе, холодных закусок, холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

приготовления, творческого оформления холодных сладких блюд, десертов, горячих сладких блюд, 

десертов, холодных и горячих напитков кролика разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

    ведения расчетов с потребителями. 



уметь  подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи 

блюд, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим способом), 

подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править кухонные 

ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и 

продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять 

ротацию  сырья, продуктов;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи 

супов, горячих, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента  

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

  оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, холодных и горячих сладких блюд, десертов, холодных и горячих 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

 

1.2  Количество часов на освоение  рабочей программы профессионального модуля: 

Всего часов - 538 часов,  

В т.ч. в форме профессиональной подготовки –538  

из них на освоение 

МДК –208  часов, 

самостоятельная работа – 14 часов; 

на практики, в том числе: 

учебная – 180 часов, 

производственная – 144 часа 

Промежуточная аттестация в форме экзамена по МДК.07.01 – 6 часов 

Промежуточная аттестация в форме экзамена по модулю – 6 часов 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1 Тематический план профессионального модуля 
 

Коды 

профессиональных 

общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 
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Объем профессионального модуля, час 

Самостоятельная 

работа  

Обучение по МДК, час. 
Практики 

всего, 

часов 

Лабораторных 

и 

практических 

занятий 

Курсовая 

работа 

Консультации 

 Учебная Производственная 

ПК 1.1-1.4  

ОК 1-7,9,10 

Раздел 1 Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

53 53 51 10 - - - - 2 

ПК 2.1-2.8 

ОК 1-7,9,10 

Раздел 2  Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

105 103 99 18 - - - - 6 

ПК 3.1-3.6 

ОК 1-7,9,10 

Раздел 3 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

22 20 22 4 - - - - - 

ПК 4.1-4.5 

ОК 1-7,9,10 

 

Раздел 4 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

22 20 16 4 - - - - - 

 Промежуточная аттестация 

по МДК.07.01 в форме 

экзамена 

6 6       6 

ПК 1.1-1.4  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

Учебная и производственная 

практика 
324 324  180 144 - 



ОК 1-7,9,10 

 Промежуточная аттестация в 

форме экзамена по модулю 
 

6 

6     

 Всего: 538 538 188 36   180 144 14 

 

2.2 Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов и тем 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК)  

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем часов 

1 2 3 

Раздел 1  Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 53 

МДК. 07.01 Технология приготовления блюд и кулинарных изделий, требующих простой кулинарной обработки  

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов из них 

 

Содержание учебного материала: Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из 

него. Последовательность, характеристика  этапов. Классификация, характеристика способов кулинарной 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов из него с учетом требований к процедурам обеспечения 

безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН (последовательность и 

поточность технологических операций, определение «контрольных точек» - контролируемых этапов 

технологических операций, контроль качества и безопасности сырья, контроль функционирования 

технологического оборудования, контроль качества обработанного сырья по ГОСТ 30390-2013).Правила 

составления заявки на сырье 

3 

Тема 1.2. 

Организация и техническое 

оснащение работ по обработке 

овощей и грибов 

 

Содержание учебного материала: Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по обработке 

овощей. Организация процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. Технологический 

цикл, последовательность, характеристика этапов. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной 

организации работ. 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 

используемых  для обработки и нарезки различных видов овощей и грибов. Организация  хранения обработанных 

овощей и грибов в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. Санитарно-гигиенические требования 

к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними. 

3 

 

 

 

Тема 1.3. 

Организация и техническое 

оснащение работ по обработке 

рыбы и нерыбного водного сырья, 

приготовлению полуфабрикатов 

из них 

 

Содержание учебного материала: Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, 

нерыбного водного сырья, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. 

Правила безопасной организации работ. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, используемых  для обработки рыбы, нерыбного водного сырья и 

приготовления полуфабрикатов из них. Организация  хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в 

охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. Санитарно-гигиенические требования к содержанию 

рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними. 

3 



Тема 1.4. 

Организация и техническое 

оснащение работ по обработке 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, 

приготовления полуфабрикатов из 

них 

Содержание учебного материала: Организация процесса механической кулинарной обработки мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации 

рабочих мест. Правила безопасной организации работ. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых  для обработки мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика и приготовления полуфабрикатов из них. Организация  хранения обработанных 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, 

вакуумированном виде. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними. 

4 

Тема 1.5 

Обработка, нарезка, формовка 

овощей и грибов 

 

Содержание учебного материала: Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, 

требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение  традиционных видов овощей, грибов. 

Органолептическая оценка качества и безопасности овощей и грибов. Технологический процесс механической 

кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, салатно-

шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы нарезки, кулинарное назначение.  Международные наименования 

форм нарезки. Подготовка овощей и грибов к фаршированию, способы минимизации отходов при обработке и 

нарезке.  Предохранение от потемнения обработанного картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у 

некоторых видов овощей и грибов. Кулинарное использование, требования к качеству обработанных овощей, 

плодов и грибов. Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов: интенсивное 

охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения 

4 

Практические занятия: 2 

ПЗ № 1. Решение задач на выход полуфабрикатов из овощей 2 
Тема 1.6 

Обработка рыбы и нерыбного 

водного сырья 

 

Содержание учебного материала: Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, 

требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение  рыбы, нерыбного водного сырья. 

Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы, нерыбного водного сырья. Способы подготовки рыбы 

и нерыбного водного сырья к обработке: размораживание замороженной, вымачивание соленой рыбы, 

подготовка нерыбного водного сырья. Методы разделки  рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, 

округлой и плоской формы, крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления обработанной рыбы 

в целом и пластованном виде. Способы минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, условия и 

сроки хранения обработанной рыбы. Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации 

отходов. Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения. 

4 

Тема 1.7 

Приготовление полуфабрикатов 

из рыбы 

 

Содержание учебного материала: Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из 

рыбы, нерыбного водного сырья. Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, 

«кругляши», порционный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с кожей 

без костей, чистое филе, «бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты, панированные в 

различных панировках. Способы и техника маринования, панирования, формования полуфабрикатов из рыбы.  

Приготовление рыбной котлетной массы и  полуфабрикатов из нее.   

4 

Практические занятия: 2 
ПЗ № 2. Решение задач на выход полуфабрикатов из рыбы 2 

Тема 1.8 

Обработка, подготовка мяса,  

мясных продуктов 

 

Содержание учебного материала: Ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к 

качеству, условия и сроки хранения мяса и мясного сырья. Органолептическая оценка качества, безопасности 

мяса, мясного сырья. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций 

механической кулинарной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный 

4 



разруб туш говядины, баранины, свинины, телятины, обвалка, зачистка, жиловка.  Способы минимизации 

отходов в процессе подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение частей туши говядины, 

баранины, свинины, телятины. Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации 

отходов в процессе подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение. 

Тема 1.9 

Приготовление полуфабрикатов 

из мяса, мясных продуктов 

 

Содержание учебного материала: Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из 

мяса, мясного сырья. Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. Технологический процесс 

приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, 

свинины, телятины. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. Технологический 

процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом    и  без,  полуфабрикатов  из них.   Кулинарное 

назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

6 

Практические занятия: 4 
ПЗ № 3. Решение задач на выход полуфабрикатов при разделке туш говядины 2 
ПЗ № 4. Решение задач на выход полуфабрикатов при разделке туш свинины, баранины 2 

Тема 1.10 

Обработка домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание учебного материала: Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 

условия и сроки хранения домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности. Методы 

обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки тушек домашней птицы, дичи, кулинарное 

назначение. 

3 

Тема 1.11 

Приготовление полуфабрикатов 

из домашней птицы, дичи, 

кролика 

 

Содержание учебного материала: Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству 

полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. Технологический процесс приготовления порционных, 

мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения 

3 

Практические занятия: 2 
ПЗ № 5. Решение задач на выход полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика 2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1:подготовка сообщения «Название и характеристика нарезки овощей в международной 

ресторанной кухне» 

2 

Раздел 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента. 

105 

МДК. 07.01 Технология приготовления блюд и кулинарных изделий, требующих простой кулинарной обработки  

Тема 2.1 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранения горячих 

блюд, кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание учебного материала: Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок. Характеристика, последовательность  этапов. Классификация, характеристика способов нагрева, 

тепловой кулинарной обработки. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

2 

Тема 2.2 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

бульонов, отваров, супов 

Содержание учебного материала: Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, 

отваров, супов. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. Организация 

хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых бульонов, отваров, супов к отпуску 

на вынос. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению бульонов, 

отваров, супов, процессу хранения и подготовки к реализации. 

2 



Тема 2.3 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации горячих 

соусов 

Содержание учебного материала: Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих 

соусов. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. Организация 

хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых соусов к отпуску на вынос. 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих соусов, процессу 

хранения и подготовки к реализации 

2 

Тема 2.4 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

Содержание учебного материала: Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий закусок в отварном (основным способом и на пару), припущенном, жареном, 

тушеном, запеченном виде. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с раздачи/прилавка, упаковки, 

подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос. Санитарно-гигиенические 

требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок, процессу 

хранения и подготовки к реализации. 

2 

Тема 2.5 

Приготовление, назначение, 

подготовка к реализации 

бульонов, отваров 

 

Содержание учебного материала: Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании 

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

кулинарное назначение бульонов и отваров. Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, 

отваров с учетом требований к безопасности готовой продукции. Правила разогревания. Техника 

порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи бульонов, отваров. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка бульонов и отваров для отпуска на вынос. 

4 

Тема 2.6 

Приготовление, подготовка к 

реализации заправочных супов 

разнообразного ассортимента 

 

Содержание учебного материала: Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании 

заправочных супов. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов (специй, приправ, пищевых концентратов, полуфабрикатов высокой степени 

готовности, выпускаемых пищевой промышленностью) нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к супам. Правила и режимы варки, последовательность выполнения 

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

тушение, подготовка круп, макаронных изделий), последовательность закладки продуктов; приготовление 

овощной, мучной пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса. Особенности приготовления, 

последовательность и нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения щей, борщей, 

рассольников, солянок, супов  картофельных, с крупами, бобовыми, макаронными изделиями. Правила 

оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и 

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

типа организации питания и способа обслуживания. Условия и сроки хранения. Упаковка, подготовка 

заправочных супов для отпуска на вынос. 

 

10 

Практические занятия: 4 
ПЗ № 6. Решение задач на расчет сырья для приготовления заправочных супов 2 

ПЗ № 7. Составление технологических схем приготовления заправочных супов 2 

Тема 2.7 

Приготовление, подготовка к 

реализации супов-пюре,  

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

Особенности приготовления, нормы закладки продуктов, правила и режимы варки, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности 

6 



молочных, сладких, диетических, 

вегетарианских  супов 

разнообразного ассортимента 

 

приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила 

оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

методов обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос. 

 

Практические занятия: 2 
ПЗ № 8. Решение задач на расчет сырья для приготовления супов разнообразного ассортимента 2 

Тема 2.8 

Приготовление, подготовка к 

реализации  холодных  супов, 

супов региональной кухни 

 

Содержание учебного материала: Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки 

продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.  Супы региональной кухни: рецептуры, 

особенности приготовления, оформления и подачи. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила 

оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

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

организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос. 

 

2 

Практические занятия: 2 
ПЗ № 9. Решение задач на расчет сырья для приготовления холодных супов 2 

Тема 2.9 

Классификация, 

ассортимент, значение в питании 

горячих соусов 

Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  горячих соусов. Ассортимент, требования 

к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение концентратов для соусов и готовых соусов 

промышленного производства. 

2 

Тема 2.10 

Приготовление, подготовка к 

реализации соусов на муке 

Приготовление отдельных 

компонентов для соусов и 

соусных полуфабрикатов 

 

Содержание учебного материала: Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими 

требованиями к компонентам для соусов и соусным полуфабрикатам. Методы приготовления, 

органолептические способы определения степени готовности отдельных компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов в соответствии с методами приготовления, типом основных продуктов и технологическими 

требованиями к соусу. Условия хранения и назначение соусных полуфабрикатов, правила охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и 

готовых соусов. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса  

красного основного и его производных, белого основного и его производных, грибного, молочного, сметанного 

и их производных, соусов на основе концентратов промышленного производства. Порционирование, упаковка 

для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов. Приемы оформления тарелки соусами. 

5 

 Контрольная работа по темам разделов 1,2 2 

Тема 2.11 

Приготовление, подготовка к 

реализации яично-масляных 

соусов, соусов на сливках, сладких 

(десертных), региональных, 

вегетарианских, диетических  

соусов. 

Содержание учебного материала: Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения соусов яично-масляных, соусов на сливках. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос 

или транспортирования горячих соусов. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия 

и сроки хранения сладких (десертных) региональных, вегетарианских, диетических  соусов. Порционирование, 

упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов сладких (десертных), региональных, 

вегетарианских, диетических  соусов. 

 

4 

Тема 2.12 Содержание учебного материала: Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей 

и грибов. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из овощей и грибов. Подбор для 

6 



Приготовление, подготовка к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей и грибов 

 

приготовления блюд из овощей, подготовка к использованию пряностей, приправ. Выбор методов приготовления 

различных типов овощей для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления овощей: 

варка основным способом,  в молоке и на пару, припускание, жарка основным способом (глубокая и 

поверхностная), жарка на гриле и плоской поверхности, тушение, запекание, сотирование, приготовление в воке, 

фарширование, формовка, порционирование, паровая конвекция и СВЧ-варка.  Методы приготовления грибов. 

Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. Правила подбора соусов. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и 

грибов: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, правила охлаждения, замораживания, разогрева. 

Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для отпуска на вынос, транспортирования. 

Тема 2.13 

Приготовление, подготовка к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из круп и бобовых и 

макаронных изделий 

 

Содержание учебного материала: Ассортимент, товароведная  характеристика, требования к качеству, условия 

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

формы паст, их кулинарное назначение. Органолептическая оценка качества, безопасности круп, бобовых, 

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

различной консистенции, расчет выхода каш различной консистенции. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Приготовление изделий из каш: котлет, биточков, клецек, запеканок, пудингов. Ассортимент, 

рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Подбор соусов. Правила 

варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, 

требования к качеству, условия и сроки хранения.Правила варки макаронных изделий.  Расчет количества 

жидкости для варки макаронных изделий откидным и не откидным способом. Приготовление блюд и гарниров 

из макаронных изделий. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. Подбор соусов.Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, 

макаронных изделий: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий, правила 

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

макаронных изделий для отпуска на вынос, транспортирования 

4 

Практические занятия: 2 

ПЗ № 10. Решение задач на расчет сырья для приготовления блюд и гарниров из круп и бобовых и макаронных 

изделий 

 

2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2:решение задач на расчет привара каш в зависимости от консистенции 2 

Тема 2.14 

Приготовление, подготовка к 

реализации блюд из яиц, творога, 

сыра 

 

Содержание учебного материала: Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним 

нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. Правила 

взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд из яиц, творога, сыра. Правила расчета требуемого 

количества яичного порошка, меланжа, творога, сыра  при замене продуктов в рецептуре.  Подбор, подготовка 

ароматических веществ. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для разных типов 

питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд из яиц, творога сыра. Приготовление горячих 

блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в скорлупе и без (пашот), яичницы, омлетов для различных типов 

питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, вареников для различных типов 

4 



питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых 

блюд из яиц, творога, сыра. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования. 

Практические занятия: 2 

ПЗ № 11. Решение задач на расчет сырья для приготовления блюд из яиц, творога, сыра 2 

Тема 2.15 

Приготовление, подготовка к 

реализации блюд из муки 

 

Содержание учебного материала: Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, 

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. Подбор, подготовка пряностей и 

приправ.Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов питания, в том числе 

диетического. Методы приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и бездрожжевого теста различной 

консистенции, разделка, формовка изделий из теста. Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, 

пельменей вареников, блинчиков, блинов, оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления. 

Выбор соусов и приправ. Требования к качеству, условия и сроки хранения блюд из муки. Правила оформления 

и отпуска горячих блюд из муки: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и 

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

питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из муки. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

4 

Тема 2.16 

Классификация, ассортимент, 

приготовление и подготовка к 

реализации блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

 

Содержание учебного материала: Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья. Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов (приправ, 

панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими 

требованиями. Международные наименования различных видов рыб и нерыбного водного сырья. Принципы 

формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню организаций питания различного типа. Выбор 

методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для разных типов питания, в том числе 

диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка 

основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без). Приготовление 

блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: отварных (основным способом и на пару, припущенных, жареных, 

тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, 

гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления  блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья для различных форм обслуживания, типов питания. Правила оформления и отпуска 

горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: техника порционирования, варианты оформления с учетом 

типа организации питания, формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания 

и типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от 

типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных 

компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования. 

4 

Тема 2.17 

Классификация, ассортимент 

блюд из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

Содержание учебного материала: Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, 

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

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

количества в соответствии с технологическими требованиями. Принципы формирования ассортимента горячих 

мясных блюд в меню организаций питания различного типа. 

2 



Тема 2.18 

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд из мяса, мясных 

продуктов 

 

Содержание учебного материала: Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для 

разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на 

пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с 

гарниром, соусом и без). Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом и на 

пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени 

готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. 

Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, типов 

питания. Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных продуктов: техника порционирования, 

варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. Методы сервировки и подачи 

с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, 

способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из 

мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 

отдельных компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования. 

8 

Практические занятия: 4 

ПЗ № 12. Решение задач на расчет сырья для приготовления блюд из мяса, мясных продуктов 2 

ПЗ № 13.Составление технологических схем приготовления блюд из мяса, мясных продуктов 2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2: составление технологических схем приготовления блюд из мяса, мясных продуктов по 

заданию преподавателя 

2 

Тема 2.19 

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд из домашней 

птицы, дичи,  

кролика 

 

Содержание учебного материала: Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, 

кролика для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным 

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

запекание (с гарниром, соусом и без). Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных 

(основным способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы 

определения степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой 

гамме, форме. Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, 

типов питания. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика: техника 

порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. Методы 

сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. Выбор 

посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка для 

отпуска на вынос, транспортирования. 

6 

Практические занятия: 2 

ПЗ № 14. Решение задач на расчет сырья для приготовления блюд из блюд из домашней птицы, дичи,  

кролика 

2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2:составление глоссария 2 

Раздел 3Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

22 

МДК. 07.01 Технология приготовления блюд и кулинарных изделий, требующих простой кулинарной обработки.  

Тема 3.1 Содержание учебного материала: Классификация, ассортимент  холодной кулинарной продукции, значение в 

питании. Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. Характеристика, 

2 



Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранения холодных 

блюд, кулинарных изделий и 

закусок 

последовательность  этапов. Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов 

приготовления и подготовки к реализации и безопасность готовой продукции. Технология Cook&Serve – 

технология приготовления пищи на охлаждаемых поверхностях. 

Тема 3.2 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 

Содержание учебного материала: Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на 

предприятиях (в организациях) с полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой структурой. Организация 

и техническое оснащение рабочих мест.  Виды, назначение технологического оборудования, правила безопасной 

эксплуатации. Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по  приготовлению холодных 

блюд и закусок. Система ХАССП в общественном питании, как эффективный инструмент управления, 

безопасностью приготавливаемой предприятиями общественного питания продукции и блюд. Организация 

подготовки к реализации (порционирования (комплектования), упаковки для отпуска на вынос, хранения на 

раздаче/прилавке). Техническое оснащение работ. Виды торгово-технологического оборудования, правила 

безопасной эксплуатации.  Оборудование, посуда, инвентарь для реализации готовых холодных блюд и закусок 

по типу «шведского стола». Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске продукции на вынос. 

2 

Тема 3.3 

Приготовление,  подготовка к 

реализации холодных соусов, 

салатных заправок 

 

Содержание учебного материала: Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  

холодных соусов, заправок. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное 

назначение концентратов для холодных соусов и заправок, готовых соусов и заправок  промышленного 

производства. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к 

компонентам для холодных соусов, заправок и соусным полуфабрикатам промышленного производства (уксусы, 

растительные масла, специи и т.д.). Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: 

ароматизированных масел, эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочнокислых 

продуктов и т.д. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, условия и сроки 

хранения холодных соусов и заправок. 

4 

Тема 3.4 

Приготовление, подготовка к 

реализации салатов 

разнообразного ассортимента 

 

Содержание учебного материала: Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного 

ассортимента. Актуальные направления в приготовлении салатов. Выбор основных продуктов и ингредиентов к 

ним нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. Подготовка 

ингредиентов для салатов, условия и сроки  их хранения. Актуальные, гармоничные варианты сочетаний 

ингредиентов для салатов и салатных заправок. Подбор заправок. Салаты из свежих и вареных овощей: 

ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и отпуск.  Требования к качеству, условия и сроки 

хранения салатов. Сервировка стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, способы подачи салатов 

и винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов обслуживания. Особенности 

приготовления салатов региональных кухонь мира. 

4 

Практические занятия: 2 

ПЗ № 15.Решение задач на расчет сырья для приготовления салатов разнообразного ассортимента 2 

Тема 3.5 

Приготовление, подготовка к 

реализации бутербродов, 

холодных закусок 

 

Содержание учебного материала: Классификация,  ассортимент бутербродов, холодных закусок из овощей, 

грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в питании. Выбор основных  гастрономических продуктов и 

дополнительных ингредиентов при приготовлении бутербродов с учетом технологических требований, 

принципов совместимости и взаимозаменяемости. Технологический процесс приготовления, оформления и 

отпуска бутербродов: открытых (простых, сложных), закрытых, гастрономических продуктов порциями. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. Оптимизация процесса приготовления с использованием 

2 



технологии Cook&Serve. Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, рыбы, 

мяса, птицы. Варианты оформления и отпуска для различных форм обслуживания и способов подачи. Правила 

и варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Приготовление горячих 

бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, укладка наполнителей, порционирование, запекание, 

подача. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, гастрономических 

продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи блюд. 

Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах для банкетов, банкетов-

фуршетов, для отпуска по типу «шведского стола». Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических 

продуктов порциями, холодных закусок для отпуска на вынос. 

Тема 3.6 

Приготовление, подготовка к 

реализации холодных блюд из 

рыбы, мяса, птицы 

 

Содержание учебного материала: Ассортимент, значение в питании  простых холодных блюд  и закусок. 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к качеству холодных 

блюд и закусок. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья (рыбы 

под маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), рыбы под майонезом).  Подбор гарниров, соусов, 

заправок. Оформление тарелки. Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, ростбифа 

холодного, мяса, птицы заливной, студня, рулетов и т.д.). Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска 

бутербродов, гастрономических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия 

питания и способа подачи блюд. Требования к качеству, условия и сроки хранения блюд из рыбы, мяса и птицы. 

Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, птицы для отпуска на 

вынос. 

4 

Практические занятия: 2 

ПЗ № 16. Решение задач на необходимое количество сырья для приготовления холодных блюд из рыбы, мяса, 

птицы 

2 

Раздел 4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

22 

Тема 4.1 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранению холодных 

и горячих десертов, напитков 

Содержание учебного материала: Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд 

десертов, напитков разнообразного ассортимента.  Характеристика, последовательность  этапов. 

Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, с учетом 

ассортимента продукции. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков. 

2 

Тема 4.2 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации холодных 

и горячих десертов, напитков 

 

Содержание учебного материала: Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента. Виды, назначение технологического 

оборудования и производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,   посуды, правила 

их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. Организация хранения, отпуска холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой  продукции к 

отпуску на вынос. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, процессу хранения и 

подготовки к реализации. 

2 

Тема 4.3 

Приготовление, подготовка к 

реализации  холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

Содержание учебного материала: Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

холодных сладких блюд, десертов.  Отработка правил выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

подходящего типа. Повторение основных характеристик готовых полуфабрикатов промышленного 

изготовления.  Применение актуальных направлений в приготовлении холодных сладких блюд. Комбинирование 

различных способов и современных методов приготовления холодных сладких блюд (проваривание, тушение, 

4 



 вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, взбивание с добавлением горячих дополнительных 

ингредиентов, взбивание при одновременном нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание 

с периодическим замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм замороженных смесей, 

раскатывание, выпекание, формование). Применение способов сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности  продуктов. Приготовление и отпуск холодных  сладких блюд: натуральных фруктов и ягод, компотов, 

фруктов в сиропе, желированных сладких блюд (киселей, желе, муссов, самбука, крема), мороженого. 

Проведение бракеража готовых холодных сладких блюд. Сервировка стола, выбор посуды для отпуска сладких 

блюд, способов подачи холодных сладких блюд. Сервировка стола и подачи, температура подачи холодны 

десертов сложного ассортимента.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных сладких блюд для отпуска на вынос. Соблюдение 

контроля хранения и расхода продуктов. 

Практические занятия: 2 

ПЗ № 17. Решение задач на необходимое количество сырья для приготовления холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

2 

Тема 4.4 

Приготовление, подготовка к 

реализации  горячих  сладких 

блюд, десертов 

 

Содержание учебного материала: Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

горячих  сладких блюд, десертов. Выбор основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 

Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Применение актуальных 

направлений в приготовлении горячих сладких блюд, десертов. Комбинирование различных способов и 

современных методов приготовления горячих сладких блюд (смешивание, проваривание, запекание в формах на 

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

растапливание шоколада, обмакивание в жидкое «фондю», порционирование). Приготовление, правила 

оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов, в том числе региональных кухонь мира (горячего суфле, 

пудингов, шарлоток, штруделей, блинчиков, яблок в тесте, фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, 

тирамису и т.д.). Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам. Сервировка стола и подача, 

соблюдение температуры подачи горячих сладких блюд, десертов. Выбор посуды для отпуска, подача в 

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

(кейтеринг). Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих сладких блюд, десертов для отпуска 

на вынос. Соблюдение контроля хранения и расхода продуктов. 

 

 

4 

Практические занятия: 2 

ПЗ № 18. Решение задач на необходимое количество сырья для приготовления горячих  сладких блюд, десертов 2 

Самостоятельная учебная работа: подготовка к экзамену по МДК.07.01 6 

Экзамена по МДК.07.01  

 

6 

Учебная практика 

Виды работ: 

1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ органолептическим способом. 

Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, 

проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, 

мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. 
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2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов традиционные виды 

овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами минимизации отходов при обработке сырья. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного производства, нерыбное водное сырье. 

Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской формы). 

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

кролика 

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным способом, на гриле, во фритюре), тушения 

и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, 

порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной 

рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.). 

7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые. 

8. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке. 

9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика. 

10. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, плодов и 

грибов. 

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

12. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

органолептическим способом; 

13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

14. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю горечь. 

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

замороженном виде.   

16. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для транспортирования. 

17. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости. 

18. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

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

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

20. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

21. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

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

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

23. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусокс учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

24. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с 

учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции. 

25. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, осуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
26. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 



27. Хранение с учетом  температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

28. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

29. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

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

соблюдения режимов хранения.  

31. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

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

изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

33. Расчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 
34. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при 

прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

35. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

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

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

в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами 

чистоты. 

37. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к 

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

38. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы 

безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере,  измельчении, 

смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  настаивании, запекании, варке, заливании желе. Поддержание рабочего 

места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

39. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом качества и 

требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. 

 

40. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение достаточности специй в салатах, доведение до вкуса, 

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

41. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

42. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и закусок. 

43. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

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

44. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного  ассортимента. 

45.  Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

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

основным продуктом 

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



48.  Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. 

49. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

50. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента., в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

51.  Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

52. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, упаковкой на вынос. 

53. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче. 

54. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

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

безопасности готовой продукции. 

55.  Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

56. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

57.   Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих 

десертов, напитков  на вынос и для транспортирования. 

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

обслуживания. 

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

60.  Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

61. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации питания). 

62. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

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

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

в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами 

чистоты. 

Производственная практика 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке перед началом работы. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

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

методами. 

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

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными методами.  
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6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы.дичи, кролика с 

учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции 

7. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации 

питания – базы практики. 

8. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии 

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

9. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 

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

оказываемой услуги. 

10. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

11. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.Упаковка готовых супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

12. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 
13. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции 

с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени готовности перед 

реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 
15. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и 

т.д.). 

16. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

17. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к 

бутербродам, салатам и простых холодных блюд и закусок при приемке продуктов со склада.  

18. Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию. 

19. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы 

безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  

измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. 

Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

20. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд 

и закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением 

технологических и санитарно-гигиенических режимов. 

21. Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса.  

22. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок  с учетом требований 

к безопасности готовой продукции на раздаче.   



23. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания. 

24. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации 

питания – базы практики. 

25. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии 

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

26. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 

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

оказываемой услуги. 

27. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана. 

28.  Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих 

десертов, напитков на вынос и для транспортирования. 

29. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

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

с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

31. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и 

т.д.). 

32. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

  

Экзамен по модулю 6 

Всего 538 

 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, 

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: 

рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу оснащенных оборудованием: 

рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др; 

техническими средствами: ПК с лицензионным ПО, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором, интерактивной доской, МФУ,  наглядными пособиями 

(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной 

программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п6.1.2.2. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2.  Информационное обеспечение обучения 

 

3.2.1. Основная литература: 

Печатные издания: 

1. Анфимова Н.А.Кулинария: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования/Н.А.Анфимова, Т.И.Захарова, Л.Л.Татарская-14-е изд.,стер.-

М:Издательский центр «Академия»,2020. 

 

Электронные издания: 

1. Иванова, Е. Е.  Технология морепродуктов : учебное пособие для среднего 

профессионального образования / Е. Е. Иванова, Г. И. Касьянов, С. П. Запорожская. — 2-е 

изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 208 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-09389-6. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/492647 

2. Технологии пищевых производств. Сушка сырья : учебное пособие для 

среднего профессионального образования / Г. И. Касьянов, Г. В. Семенов, В. А. Грицких, 

Т. Л. Троянова. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 116 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14040-8. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/492443 

3. Антипова, Л. В.  Технология обработки сырья: мясо, молоко, рыба, овощи : 

учебное пособие для среднего профессионального образования / Л. В. Антипова, 

О. П. Дворянинова ; под научной редакцией Л. В. Антиповой. — 2-е изд., перераб. и доп. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 204 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-13610-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/493941 

4. Ким, И. Н.  Технология рыбы и рыбных продуктов. Санитарная обработка : 

учебное пособие для среднего профессионального образования / И. Н. Ким, Т. И. Ткаченко, 

Е. А. Солодова ; под общей редакцией И. Н. Кима. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2022. — 217 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-



534-08729-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/491732 

5. Чижикова, О. Г.  Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий : 

учебник для среднего профессионального образования / О. Г. Чижикова, 

Л. О. Коршенко. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 

178 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07614-1. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/491476 

6. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. 

Эмерджентные зоонозы : учебное пособие для среднего профессионального образования / 

А. В. Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., испр. и доп. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 233 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-12489-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/494971 

7. Образовательная платформа Юрайт https://urait.ru/ 

8. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 

учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник 

для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, 

Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

11. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

12. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. 

Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. 

Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 

978-5-8114-4126-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

13. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 

учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата 

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

14. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное 

пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-

5-8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147240  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 



 

3.2.2. Дополнительная литература: 

 

Печатные издания: 

1. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023). 

2. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в 

Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

3. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

4. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ.ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с. 

5. 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. 

6. 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. 

7. 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. 

8. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания: учебник для 

студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 

1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

9. Васильева,И.В. Технология продукции общественного питания : учебник и 

практикум для СПО / И.В. Васильева, Е.Н. Мясникова, А.С. Безряднова. — М. : 

Издательство Юрайт, 2017. — 414 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-03184-3. https://www.biblio-online.ru/viewer/02399211-E9C8-4484-8BF9-

F243D9D267BA#page/1 

10. 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 

11. 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 

12.  Иванова Е.Е., Касьянов Г.И., Запорожская С.П. Технология морепродуктов 2-е 

изд., испр. и доп. Учебное пособие для СПО /  Е.Е.Иванова, Г.И. Касьянов, 

С.П.Запорожская. — М. : Издательство Юрайт, 2017. – 177 с. 

13. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

14. 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 

15. 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. 

16. Пасько О.В. Технология продукции общественного питания за рубежом : 

учебное пособие для СПО / О.В. Пасько, Н.В. Бураковская. — М. : Издательство Юрайт, 

2017. — 163 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-04253-5. 

https://www.biblio-online.ru/viewer/4EFBEF2D-2F5D-48E0-9618-FB231CDC7AD4#page/1 



17. Пасько О.В. Технология продукции общественного питания. Лабораторный 

практикум : учебное пособие для СПО / О.В. Пасько, О.В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и 

доп. — М. : Издательство Юрайт, 2017. — 248 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-01244-6. https://www.biblio-online.ru/viewer/F6EBD18B-84BB-4924-86FA-

21C85DB14E39#page/1 

18. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

19. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

20. 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. 

21. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.П. Семичева. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2017. – 208 с. 

22. 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 
 

Электронные издания: 

1. Бурачевский, И. И.  Основы биотехнологии: плодово-ягодное и растительное 

сырье : учебное пособие для среднего профессионального образования / И. И. Бурачевский, 

Р. А. Зайнуллин, Р. В. Кунакова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 

2022. — 402 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13729-3. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/496431 

2. Козлов, А. И.  Гигиена и экология человека. Питание : учебное пособие для 

среднего профессионального образования / А. И. Козлов. — 2-е изд., испр. и доп. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 187 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-12965-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/496018 (дата обращения: 24.01.2022) 

3. Васильева, И. В.  Физиология питания : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / И. В. Васильева, Л. В. Беркетова. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2022. — 212 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-00275-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/491216 
4. Донченко, Л. В.  Безопасность пищевой продукции. В 2 ч. Часть 1 : учебник 

для среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 3-е изд., 

испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 264 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-07799-5. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491883 

5. Донченко, Л. В.  Безопасность пищевой продукции. В 2 ч. Часть 2 : учебник 

для среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 3-е изд., 

испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 161 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-07800-8. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491884 



4.  КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Контроль и оценка результатов освоения программы профессионального модуля осуществляется педагогами  через текущий контроль 

(в виде устного опроса, тестирования, защиты лабораторных работ и практических занятий, выполнения обучающимися самостоятельной 

работы, наблюдение за деятельностью во время учебной и производственной практик), а также промежуточную аттестацию в форме экзамена 

по МДК.07.01 и дифференцированных зачетов по практикам, а так же квалификационному экзамену по модулю. 

 

Код и наименование профессиональных и 

общих компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 1.1   

ПК 1.2. 

ПК 1.3.  

ПК 1.4.  

ПК 2.1   

ПК 2.2. 

ПК 2.3. 

ПК 2.4. 

ПК 2.5. 

ПК 2.6. 

ПК 2.7. 

ПК 2.8. 

ПК 3.1   

ПК 3.2. 

ПК 3.3. 

ПК 3.4. 

ПК 3.5. 

ПК 3.6. 

ПК 4.1   

ПК 4.2. 

ПК 4.3. 

ПК 4.4. 

ПК 4.5. 

ОК 01-07 

ОК 09-11 

 

 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места поварав 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу приготовления полуфабрикатов); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов 

требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране 

труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты  

Текущий контроль: 

Экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной практикам; 

- заданий по самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная аттестация: 

-экспертная оценка ответов на 

экзамене по МДК; 

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной практикам; 

- экспертная оценка выполнения 

заданий по модулю. 

 

 



Подготовка, обработка различными методами традиционных видов овощей, грибов, 

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

кролика: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и приготовлении 

полуфабрикатов действующим нормам;  

– оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления 

полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора методов обработки сырья, способов и техник приготовления 

полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его количеству, требованиям рецептуры); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления полуфабрикатов, 

соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и технике безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и неорганических 

отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы обработанного сырья, готовых полуфабрикатов 

требованиям рецептуры;  

– точность расчетов закладки сырья при изменении выхода полуфабрикатов, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов требованиям рецептуры; 

– аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в функциональные 

емкости для хранения и транспортирования; 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабрикатов для отпуска на 

вынос 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места поварав 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники безопасности: 



– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– правильное выполнения работ по уходу за весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой  

горячей кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на 

вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране 

труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам  

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячей кулинарной 

продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной продукции 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 



– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и неорганических 

отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода горячей 

кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду блюда; 

• аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных изделий, закусок при 

отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, 

использование для оформления блюда только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодной 

кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной продукции 

действующим нормам;  



– оптимальность процесса приготовления соусов, салатов, бутербродов, холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодной 

кулинарной продукции, соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и неорганических 

отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы холодной кулинарной продукции требованиям рецептуры, 

меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодной 

кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду блюда, кулинарного изделия, закуски; 

• аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, 

использование для оформления блюда только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 



– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной продукции 

для отпуска на вынос 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и неорганических 

отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи; 

• аккуратность порционирования (чистота столовой посуды после 

порционирования, оформления, правильное использование пространства посуды, 

использование для оформления готовой продукции только съедобных продуктов) 



• соответствие объема, массы порции размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия, 

напитка заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос 

 


