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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента» 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями регламента 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 



Владеть навыками - 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; 

- 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 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 

Знать -требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе 

системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

 - видов, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правил ухода за ним;  

- требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;  

- ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 

хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов;  

- способов сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов ________294___________________ 

в том числе в форме практической подготовки_______198__________ 

 

Из них на освоение МДК_________114________ 

в том числе самостоятельная работа____18______  

практики, в том числе учебная ______72___________ 

   производственная _____72______ 

Промежуточная аттестация _____36_______ 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

 

Коды 

профессиональных 

и общих 

компетенций 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля 

Всего, 

час. 
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Учебная Производственная 

1 2 3 4 5 6  7 8 9 10 

ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 

1.3 ПК 1.4. ОК 01 

ОК 02 ОК 03 ОК 04 

ОК 05 ОК 06 ОК 07 

ОК 09 ОК 10 

Раздел 1. 

Организация 

работы повара по 

обработке сырья, 

приготовлению и  

подготовке к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

38 18 38 18  6 Х Х Х 

ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 

1.3 ПК 1.4. ОК 01 
Раздел 2. 

Обработка сырья и 
76 36 76 36  12 10 Х Х 

                                                           
1
 Указывается только для специальностей, в случае реализации профессии столбец удаляется. 

2
 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в 

пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных 
тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 



ОК 02 ОК 03 ОК 04 

ОК 05 ОК 06 ОК 07 

ОК 09 ОК 10 

приготовление 

полуфабрикатов из 

него 

 Учебная практика 72 72      72  

 Производственная 

практика 

72 72       72 

 Промежуточная 

аттестация 
36 16      

 Всего:  294 214 114 54  18 10
 

72 72 

 

 

 

 

 

 



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
3
 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа 

обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем, акад. ч / 

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Код ПК, ОК 

1 2 3 4 

Раздел 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и  подготовке к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 38 / 18 
 

МДК 01.01  Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных 

полуфабрикатов 38/ 18 
 

Тема 1.1 

Характеристика 

процессов обработки 

сырья, 

Содержание  2  

1. Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из него. 

Последовательность, характеристика этапов.   
ПК 1.1 ПК 1.2 

ПК 1.3 ПК 1.4. 

                                                           
3
 По каждому разделу указываются междисциплинарные курсы и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в 

дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий. Тематика самостоятельной работы может приводиться 

по выбору образовательной организации по разделу или по теме, при условии необходимости выделения части нагрузки для самостоятельного освоения, если такие 

виды работ не являются обязательными, самостоятельные работы не указываются. Подробно перечисляются виды работ учебной и (или) производственной 

практики. Если по профессиональному модулю предусмотрены курсовые проекты (работы), приводятся их темы, указывается содержание обязательных учебных 

занятий и самостоятельной работы обучающихся 



приготовления 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов из 

них 

2.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). 

3.Правила составления заявки на сырье. 

4.Способы подготовки к реализации полуфабрикатов: порционирование 

(комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос 

или транспортирования. 

5.Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске полуфабрикатов на вынос. 

ОК 01 ОК 02 

ОК 03 ОК 04 

ОК 05 ОК 06 

ОК 07 ОК 09 

ОК 10 

КК 01 КК 02 

КК 03 КК 04 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 ПК 1.1 ПК 1.2 

ПК 1.3 ПК 1.4. 

ОК 01 ОК 02 

ОК 03 ОК 04 

ОК 05 ОК 06 

ОК 07 ОК 09 

ОК 10 

КК 01 КК 02 

КК 03 КК 04 

1. Составление заявки на сырье.  

2 

Тема 1.2  

Организация и 

техническое 

оснащение  работ по 

обработке овощей и 

грибов   

Содержание 4 ПК 1.1 ПК 1.2 

ПК 1.3 ПК 1.4. 

ОК 01 ОК 02 

ОК 03 ОК 04 

ОК 05 ОК 06 

ОК 07 ОК 09 

ОК 10 

КК 01 КК 02 

КК 03 КК 04 

1.Организация работ в овощном цехе (зоне кухни  ресторана) по обработке овощей. 

Организация процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. 

Технологическ4ий цикл, последовательность, характеристика этапов. Требования к 

организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ. 

2.Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации  технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки и  нарезки 

различных видов овощей и грибов. 

3.Организация хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, 

замороженном, вакуумированном виде. 

4.Санитарно-гигигенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, 



инвентаря, инструментов, посуды. Правила ухода за ними. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6 ПК 1.1 ПК 1.2 

ПК 1.3 ПК 1.4. 

ОК 01 ОК 02 

ОК 03 ОК 04 

ОК 05 ОК 06 

ОК 07 ОК 09 

ОК 10 

КК 01 КК 02 

КК 03 КК 04 

1.Тренинг по организации  рабочего места повара по обработке, нарезке овощей и 

грибов. 
2 

2.Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации механического 

оборудования в процессе обработки, нарезки овощей и грибов 

(картофелеочистительной машины, овощерезки). 4 

Тема 1.3 

 Организация и 

техническое 

оснащение  работ по 

обработке рыбы и 

нерыбного водного 

сырья, 

приготовлению 

полуфабрикатов из 

них 

Содержание 4 ПК 1.1 ПК 1.2 

ПК 1.3 ПК 1.4. 

ОК 01 ОК 02 

ОК 03 ОК 04 

ОК 05 ОК 06 

ОК 07 ОК 09 

ОК 10 

КК 01 КК 02 

КК 03 КК 04 

1.Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного 

водного сырья, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации 

рабочих мест. Правила безопасной организации работ. 

2.Виды, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки рыбы, 

нерыбного водного сырья в охлажденном замороженном, вакуумированном виде. 

3.Организация хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в охлажденном, 

замороженном, вакуумированном виде. 

4.Санитарно-гигигенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды. Правила ухода за ними. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 ПК 1.1 ПК 1.2 

ПК 1.3 ПК 1.4. 

ОК 01 ОК 02 

ОК 03 ОК 04 

ОК 05 ОК 06 

ОК 07 ОК 09 

ОК 10 

КК 01 КК 02 

КК 03 КК 04 

1.Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов обработки и 

приготовления полуфабрикатов из рыбы. 
2 

2.Тренингт по освоению правил безопасной эксплуатации рыбоочистительной машины, 

ручной рыбочистки. 
2 

Тема 1.4 

Организация и 

Содержание 4 ПК 1.1 ПК 1.2 

ПК 1.3 ПК 1.4. 
1. Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, 



техническое 

оснащение  работ по 

обработке мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, 

кролика, 

приготовления 

полуфабрикатов из 

них 

домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к 

организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ. 
ОК 01 ОК 02 

ОК 03 ОК 04 

ОК 05 ОК 06 

ОК 07 ОК 09 

ОК 10 

КК 01 КК 02 

КК 03 КК 04 

2.Виды, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и приготовления полуфабрикатов из них. 

3.Организация хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном 

виде. 

4. Санитарно-гигигенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды. Правила ухода за ними. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6 ПК 1.1 ПК 1.2 

ПК 1.3 ПК 1.4. 

ОК 01 ОК 02 

ОК 03 ОК 04 

ОК 05 ОК 06 

ОК 07 ОК 09 

ОК 10 

КК 01 КК 02 

КК 03 КК 04 

1.Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 
2 

2.Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из котлетной массы. 2 

3.Отработка практических приемов безопасной эксплуатации электромясорубки, 

куттера. 2 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем) 

2.  Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3.Подготовка к практическим занятиям  с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов. 

4.Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа характеристик 

различных видов технологического оборудования. 

5. Сбор информации, в том числе, с использованием сети Интернет, о систематизации  новых видов 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, 

правилах ухода за ними, ее анализ. Подготовка сообщений презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых 

6  



информационно-образовательных ресурсов.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 

Раздел модуля 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него. 76/36  

МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов. 76/36  

Тема 2.1 

Обработка, нарезка, 

формовка овощей и 

грибов 

Содержание 2 ПК 1.1 ПК 1.2 

ПК 1.3 ПК 1.4. 

ОК 01 ОК 02 

ОК 03 ОК 04 

ОК 05 ОК 06 

ОК 07 ОК 09 

ОК 10 

КК 01 КК 02 

КК 03 КК 04 

1. 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 

2. 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. 

3. Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и 

грибов: интенсивное охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, 

температурный режим, сроки хранения 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6 ПК 1.1 ПК 1.2 

ПК 1.3 ПК 1.4. 

ОК 01 ОК 02 

ОК 03 ОК 04 

ОК 05 ОК 06 

ОК 07 ОК 09 

ОК 10 

КК 01 КК 02 

КК 03 КК 04 

1.Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. Методы защиты от 

потемнения обработанного картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов. 
2 

2. Обработка, нарезкаплодовых, капустных, луковых, салатно-шпинатных 

овощей и зелени. Подготовка белокочанной капусты к фаршированию и для 

приготовления голубцов и шницеля капустного, капустных шариков. 

Подготовка к фаршированию плодовых овощей (перца, кабачков, баклажан, 

4 



помидоров). 

Тема 2.2.  

Обработка рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Содержание 4 ПК 1.1 ПК 1.2 

ПК 1.3 ПК 1.4. 

ОК 01 ОК 02 

ОК 03 ОК 04 

ОК 05 ОК 06 

ОК 07 ОК 09 

ОК 10 

КК 01 КК 02 

КК 03 КК 04 

1. 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  

2. Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: 

размораживание замороженной, вымачивание соленой рыбы, подготовка 

нерыбного водного сырья.  

3. 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.  

4. Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. 

Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения. 

Тема 2.3 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

рыбы 

Содержание 4 ПК 1.1 ПК 1.2 

ПК 1.3 ПК 1.4. 

ОК 01 ОК 02 

ОК 03 ОК 04 

ОК 05 ОК 06 

ОК 07 ОК 09 

ОК 10 

КК 01 КК 02 

КК 03 КК 04 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из 

рыбы, нерыбного водного сырья.  

2. 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.  

3. Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12 ПК 1.1 ПК 1.2 



1. Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовлениепорционных 

полуфабрикатов из рыбы.   
4 

ПК 1.3 ПК 1.4. 

ОК 01 ОК 02 

ОК 03 ОК 04 

ОК 05 ОК 06 

ОК 07 ОК 09 

ОК 10 

КК 01 КК 02 

КК 03 КК 04 

2. Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы.  4 

3. Обработка нерыбного водного сырья. 
4 

Тема 2.4 Обработка, 

подготовка мяса, 

мясных продуктов 

Содержание 6 ПК 1.1 ПК 1.2 

ПК 1.3 ПК 1.4. 

ОК 01 ОК 02 

ОК 03 ОК 04 

ОК 05 ОК 06 

ОК 07 ОК 09 

ОК 10 

КК 01 КК 02 

КК 03 КК 04 

1. Ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к 

качеству, условия и  сроки хранения мяса и мясного сырья.  

2. Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья.  

3. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций 

механической кулинарной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, 

обмывание, обсушивание, кулинарный разруб туш говядины, баранины, 

свинины, телятины, обвалка, зачистка, жиловка. Способы минимизации отходов 

в процессе подготовки сырья и его обработке. Хранение, кулинарное назначение 

частей туши говядины, баранины, свинины, телятины.  

4. Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы 

минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработки. Хранение, 

кулинарное назначение 

Тема 2.5 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

мяса, мясных 

продуктов 

Содержание 6 ПК 1.1 ПК 1.2 

ПК 1.3 ПК 1.4. 

ОК 01 ОК 02 

ОК 03 ОК 04 

ОК 05 ОК 06 

ОК 07 ОК 09 

ОК 10 

КК 01 КК 02 

КК 03 КК 04 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из 

мяса, мясного сырья. Характеристика методов приготовления полуфабрикатов 

из мяса.  

2. Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, 

мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, 

телятины. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения.  

3. Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом и 



без, полуфабрикатов из них. Кулинарное назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6 ПК 1.1 ПК 1.2 

ПК 1.3 ПК 1.4. 

ОК 01 ОК 02 

ОК 03 ОК 04 

ОК 05 ОК 06 

ОК 07 ОК 09 

ОК 10 

КК 01 КК 02 

КК 03 КК 04 

1. Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из мяса.  
2 

2. Приготовление полуфабрикатов из рубленой мясной массы с хлебом и без. 

4 

Тема 2.6 

Обработка домашней 

птицы, дичи, кролика 

Содержание 2 ПК 1.1 ПК 1.2 

ПК 1.3 ПК 1.4. 

ОК 01 ОК 02 

ОК 03 ОК 04 

ОК 05 ОК 06 

ОК 07 ОК 09 

ОК 10 

КК 01 КК 02 

КК 03 КК 04 

1. Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия 

и сроки хранения домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и 

безопасности.  

2. Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды 

заправки тушек домашней птицы, дичи, кулинарное назначение. 

Тема 2.7 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание 4 ПК 1.1 ПК 1.2 

ПК 1.3 ПК 1.4. 

ОК 01 ОК 02 

ОК 03 ОК 04 

ОК 05 ОК 06 

ОК 07 ОК 09 

ОК 10 

КК 01 КК 02 

КК 03 КК 04 

1. Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству 

полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика  

2. Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, 

требования к качеству, условия и сроки хранения.  

3. Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12 ПК 1.1 ПК 1.2 

ПК 1.3 ПК 1.4. 

ОК 01 ОК 02 

ОК 03 ОК 04 

1. Обработка домашней птицы, приготовление порционных и мелкокусковых 

полуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы.   
6 



2. Обработка домашней птицы, дичи, заправка тушек. Приготовление котлетной 

массы из птицы и полуфабрикатов из нее 
6 

ОК 05 ОК 06 

ОК 07 ОК 09 

ОК 10 

КК 01 КК 02 

КК 03 КК 04 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 2 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление последовательностей обработки традиционных видов сырья и приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

 5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых 

видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, методах 

его кулинарной обработки и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных 

цифровых информационно-образовательных ресурсов. 

 7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Решение задач по расчету массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции 

сырья, способа обработки.  

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

12  

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 

72  



полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. 

 2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, 

других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). 

Владеть приемами минимизации отходов при обработке сырья.  

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного 

производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом 

(чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской формы). 

 4. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, 

полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика. 

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом.  

6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным 

способом, на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; 

порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные 

куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты 

«медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, 

котлеты, биточки, фрикадельки и др.).  

7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые.  

8. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке. 

 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. 

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.  

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование 

(комплектование), упаковка для отпуска на вынос, транспортирования.  

7. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья 

и готовой продукции.  

8. Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на 

вынос или для транспортирования. 

72  



 9. Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос. 

Всего 258  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», «Технического 

оснащения и организации рабочего места», в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы 

по профессии. 

Лаборатория «Учебный кулинарный цех», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.3 

образовательной программы по профессии. 

Мастерская «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента», оснащенная  

в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной профессии. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы  

по профессии. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы  

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 

дополнен другими изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Семичева Г.П. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента, М.: ИЦ «Академия», 2020 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 

23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].  

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 

мая 2007 № 276. 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

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

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача 

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

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.phpshow_art=2758.  

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа  

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.phpshow_art=2758


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных  

и общих компетенций, 

формируемых  

в рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 1.1  

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие видувыполняемых работ 

(виду и способу обработки сырья, виду и 

способуприготовления 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 

ипроизводственного 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, 

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 зачете/экзамене по 

МДК; 

 - выполнения заданий 

экзамена по модулю;  

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 



безопасная правка ножей; – точность, 

соответствие заданию расчета потребности в 

сырье продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки 

на сырье, продукты 

ПК 1.2.  

Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика.  

 

ПК 1.3.  

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья.  

 

ПК 1.4.  

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

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 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

 – адекватность анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности;  

– оптимальность определения этапов решения 

задачи;  

– адекватность определения потребности в 

информации;  

– эффективность поиска;  

– адекватность определения источников 

нужных ресурсов;  

– разработка детального плана действий; 

 – правильность оценки рисков на каждом 

шагу;  

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  

- заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

 - заданий по учебной 

и производственной 

практике;  

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК;  

- заданий экзамена по 

модулю;  

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

 – адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов;  

– точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с параметрами 

поиска; 

 – адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте профессиональной 

деятельности; 

ОК.03 Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и личностное 

– актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии;  

– точность, адекватность применения 



развитие современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

– эффективность участия в деловом общении 

для решения деловых задач; – оптимальность 

планирования профессиональной 

деятельность 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке;  

– толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической 

безопасности при ведении профессиональной 

деятельности; 

 – эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной 

деятельности 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языках. 

– адекватность понимания общего смысла 

четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы);  

– адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной 

деятельности;  

– точно, адекватно ситуации обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и 

планируемые);  

– правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Приложение 2.2 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

код и наименование профессии 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

«ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 
 

Обязательный профессиональный блок  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

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 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 



горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента 

 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 

Владеть навыками - подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов;  

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; оценке 

качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями; 

Уметь - подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 - оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;  

- обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;  

- своевременно оформлять заявку на склад;  

- осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

- оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции 

Знать - требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе 

системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП);  

- видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за ними;  



- ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 

хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

- норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении;  

- правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

 

 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов ________606___________________ 

в том числе в форме практической подготовки_______402__________ 

 

Из них на освоение МДК_________184________ 

в том числе самостоятельная работа____18______  

практики, в том числе учебная ______180___________ 

   производственная _____216______ 

Промежуточная аттестация _____26_______ 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

 

Коды 

профессиональных 

и общих 

компетенций 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля 

Всего, 

час. 
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Учебная Производственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 

2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 

ПК 2.6 ПК 2.7 ПК 

2.8 ОК 01 ОК 02 ОК 

03 ОК 04 ОК 05 ОК 

06 ОК 07 ОК 09 ОК 

10 ОК 11 

Раздел 1. 
Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения 

кулинарных 

полуфабрикатов 

36 16 36 16 6 Х Х Х 

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 

2.3 ПК 2.4 ПК 2.5 

ПК 2.6 ПК 2.7 ПК 

2.8 ОК 01 ОК 02 ОК 

03 ОК 04 ОК 05 ОК 

06 ОК 07 ОК 09 ОК 

10 ОК 11 

Раздел 2. Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

148 80 148 80 12 8 Х Х 

                                                           
4
 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в 

пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных 
тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 



 Учебная практика 180 180     180  

 Производственная 

практика 

216 216      216 

 Промежуточная 

аттестация 
26      

 Всего:  606 492 184 96 18 8
 

180 216 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
5
 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа 

обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем, акад. ч / 

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Код ПК, ОК 

1 2 3 4 

Раздел 1.  Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 36/16 
 

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 36/16 
 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации  

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание  2 ПК 2.1.-2.8  

ОК 1-7, 9,10 

 КК 01-04 1.Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок. Характеристика, последовательность этапов.  

2. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной 

обработки. 

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Тема 1.2.  

Организация и 

Содержание 4 ПК 2.1.-2.8  

ОК 1-7, 9,10 
1.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, 

                                                           
5
 По каждому разделу указываются междисциплинарные курсы и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в 

дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий. Тематика самостоятельной работы может приводиться 

по выбору образовательной организации по разделу или по теме, при условии необходимости выделения части нагрузки для самостоятельного освоения, если такие 

виды работ не являются обязательными, самостоятельные работы не указываются. Подробно перечисляются виды работ учебной и (или) производственной 

практики. Если по профессиональному модулю предусмотрены курсовые проекты (работы), приводятся их темы, указывается содержание обязательных учебных 

занятий и самостоятельной работы обучающихся 



техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

бульонов, отваров, 

супов 

отваров, супов. Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними.  

 КК 01-04 

2. Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, 

подготовки готовых бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос  

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению бульонов, отваров, супов, процессу хранения и подготовки к 

реализации. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6 ПК 2.1.-2.8  

ОК 1-7, 9,10 

 КК 01-04 1. Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, 

супов-пюре  
2 

2. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 

приготовления бульонов, различных групп супов.  

2 

3. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды в процессе варки бульонов, отваров, супов 

2 

Тема 1.3.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации горячих 

соусов 

Содержание 4 ПК 2.1.-2.8  

ОК 1-7, 9,10 

 КК 01-04 1.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих 

соусов. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними.  

2. Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, 

подготовки готовых соусов к отпуску на вынос  

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению горячих соусов, процессу хранения и подготовки к реализации 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 ПК 2.1.-2.8  



1. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих соусов.  2 ОК 1-7, 9,10 

 КК 01-04 
2. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 

приготовления горячих соусов. 

2 

Тема 1.4. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Содержание 4 ПК 2.1.-2.8  

ОК 1-7, 9,10 

 КК 01-04 1.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий закусок в отварном (основным способом и на пару), 

припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде.  

2. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними.  

3. Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с 

раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий закусок к отпуску на вынос.  

4. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок, процессу хранения 

и подготовки к реализации. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6 ПК 2.1.-2.8  

ОК 1-7, 9,10 

 КК 01-04 1. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном 

виде. Практическое занятие  

2 

2. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, 

жареном, запеченном и тушеном виде.  

2 

3. Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового 

оборудования: пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, 

электрогрилей 

2 



Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

 4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте 

для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

 8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

6  

Раздел 2.  Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента. 26/12  

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

кулинарных изделий, закусок 
26/12 

 

Тема 2.1. 

Приготовление, 

назначение, 

подготовка к 

реализации 

бульонов, отваров 

Содержание 4 ПК 2.1., 2.2, 

2.3 ОК 1-7, 

9,10 

КК 01-КК 04 

1.Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании 

бульонов, отваров.  

2.Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки 

продуктов, кулинарное назначение бульонов и отваров.  

3. Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. Правила разогревания. 

Техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для 

подачи. Методы сервировки и подачи, температура подачи бульонов, отваров. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка бульонов и отваров для 

отпуска на вынос 

Тема 2.2. Содержание 4 ПК 2.1., 2.2, 



Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

заправочных супов 

разнообразного 

ассортимента. 

1.Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании 

заправочных супов.  

2.3 ОК 1-7, 

9,10 

КК 01-КК 04 
2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов (специй, приправ, пищевых 

концентратов, полуфабрикатов высокой степени готовности, выпускаемых 

пищевой промышленностью) нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями к супам.  

3. Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических 

операций: подготовка гарниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, 

пассерование, тушение, подготовка круп, макаронных изделий), 

последовательность закладки продуктов; приготовление овощной, мучной 

пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса.  

4. Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки 

продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения щей, борщей, 

рассольников, солянок, супов картофельных, с крупами, бобовыми, 

макаронными изделиями.  

5. Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, 

варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи 

заправочных супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 

от типа организации питания и способа обслуживания. Условия и сроки 

хранения. Упаковка, подготовка заправочных супов для отпуска на вынос. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 ПК 2.1., 2.2, 

2.3 ОК 1-7, 

9,10 

КК 01-КК 04 

Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов разнообразного 

ассортимента 
4 

Тема 2.3. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

суповпюре, 

молочных, сладких, 

Содержание 2 ПК 2.1., 2.2, 

2.3 ОК 1-7, 

9,10 

КК 01-КК 04 

1.Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. 

Особенности приготовления, нормы закладки продуктов, правила и режимы 

варки, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

2. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, 



диетических, 

вегетарианских 

супов 

разнообразного 

ассортимента 

особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, 

условия и сроки хранения.  

3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды 

для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

методов обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 ПК 2.1., 2.2, 

2.3 ОК 1-7, 

9,10 

КК 01-КК 04 

Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разнообразного ассортимента, 

сладких, диетических, вегетарианских супов 
4 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных супов, 

супов региональной 

кухни. 

Содержание 2 ПК 2.1., 2.2, 

2.3 ОК 1-7, 

9,10 

КК 01-КК 04 

1.Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки 

продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

2. Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, 

оформления и подачи. Требования к качеству, условия и сроки хранения  

3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи холодных 

супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов для 

отпуска на вынос 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 ПК 2.1., 2.2, 

2.3 ОК 1-7, 

9,10 

КК 01-КК 04 

Приготовление, оформление и отпуск холодных супов 4 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 2 

1.Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

2  



4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте 

для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

 7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 18/8  

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

кулинарных изделий, закусок 

18/8  

Тема 3.1. 

Классификация, 

ассортимент, 

значение в питании 

горячих соусов 

Содержание 2 ПК 2.1., 2.2, 

2.4 ОК 1-7, 

9,10 

КК 01-КК 04 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании горячих 

соусов.  

2. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное 

назначение концентратов для соусов и готовых соусов промышленного 

производства 

Тема 3.2 

Приготовление,  

подготовка к 

реализации соусов 

на муке. 

Приготовление 

отдельных 

компонентов для 

соусов и соусных 

полуфабрикатов. 

Содержание 2 ПК 2.1., 2.2, 

2.4 ОК 1-7, 

9,10 

КК 01-КК 04 

1.Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями к компонентам для соусов и 

соусным полуфабрикатам.  

2. Методы приготовления, органолептические способы определения степени 

готовности отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в 

соответствии с методами приготовления, типом основных продуктов и 

технологическими требованиями к соусу. Условия хранения и назначение 

соусных полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания, 

размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных 

полуфабрикатов и готовых соусов.  

3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения соуса красного основного и его производных.  



4. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения соуса белого основного и его производных  

5. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения соусов грибного, молочного, сметанного и их производных  

6. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения соусов на основе концентратов промышленного производства  

7. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования 

горячих соусов. Приемы оформления тарелки соусами. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 ПК 2.1., 2.2, 

2.4 ОК 1-7, 

9,10 

КК 01-КК 04 

1.  Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке различной 

консистенции 
4 

Тема 3.3. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации яично-

масляных соусов, 

соусов на сливках 

Содержание 2 ПК 2.1., 2.2, 

2.4 ОК 1-7, 

9,10 

КК 01-КК 04 

1.Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения соусов яично-масляных, соусов на сливках  

2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования 

горячих соусов 

Тема 3.4 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации сладких 

(десертных), 

региональных, 

вегетарианских, 

диетических соусов 

Содержание 2 ПК 2.1., 2.2, 

2.4 ОК 1-7, 

9,10 

КК 01-КК 04 

1.Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения соусов.  

2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования 

горячих соусов сладких (десертных), региональных, вегетарианских, 

диетических соусов. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 ПК 2.1., 2.2, 

2.4 ОК 1-7, 

9,10 

КК 01-КК 04 

Приготовление, оформление и отпуск горячих соусов. 4 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 3 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2  



2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

 3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических 

рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте 

для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Раздел  4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента 
28/16 

 

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

кулинарных изделий, закусок 
28/16 

 

Тема 4.1. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

Содержание 4 ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.5 ОК 1 -

7, 9,10 

КК 01-КК 04 

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

и грибов 

 2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, 

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к 

основным блюдам из овощей и грибов. Подбор для приготовления блюд из 

овощей, подготовка к использованию пряностей, приправ.  

3. Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных типов 

питания, в том числе диетического. Методы приготовления овощей: варка 

основным способом, в молоке и на пару, припускание, жарка основным 

способом (глубокая и поверхностная), жарка на гриле и плоской поверхности, 

тушение, запекание, сортирование, приготовление в воке, фарширование, 

формовка, порционирование, паровая конвекция и СВЧ-варка. Методы 

приготовления грибов.  

4. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, 

рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подбора 

соусов.  

5.Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и грибов: 



техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 

от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд 

и гарниров из круп и бобовых, правила охлаждения, замораживания, разогрева. 

Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для отпуска 

на вынос, транспортирования 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.5 ОК 1 -

7, 9,10 

КК 01-КК 04 

1. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из отварных и 

припущенных, овощей и грибов  
4 

2. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из тушеных и 

запеченных овощей и грибов.  
2 

3. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных овощей и 

грибов. 
2 

Тема 4.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

круп и бобовых и 

макаронных 

изделий . 

Содержание 6 ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.5 ОК 1 -

7, 9,10 

КК 01-КК 04 

1.Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, 

макаронных изделий. 

 2. Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству, условия 

и сроки хранения, значение в питании круп, бобовых, макаронных изделий. 

Международные наименования и формы паст, их кулинарное назначение. 

Органолептическая оценка качества, безопасности круп, бобовых, макаронных 

изделий.  

3. Правила варки каш. Расчет количества круп и жидкости, необходимых для 

получения каш различной консистенции, расчет выхода каш различной 

консистенции. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Приготовление изделий из каш: котлет, биточков, клецек, запеканок, пудингов. 

Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Подбор соусов.  

4. Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. 

Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, 

условия и сроки хранения.  

5. Правила варки макаронных изделий. Расчет количества жидкости для варки 



макаронных изделий откидным и не откидным способом. Приготовление блюд и 

гарниров из макаронных изделий. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Подбор 

соусов.  

6. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, 

макаронных изделий: техника порционирования, варианты оформления. Методы 

сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий, 

правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих 

блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий для отпуска на вынос, 

транспортирования 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8  

1.Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий. 
8 

 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 4 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте 

для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента. 

 5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

2  

Раздел 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента   
20/10 

 



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

кулинарных изделий, закусок 
20/10 

 

Тема 5.1. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд 

из яиц, творога, 

сыра 

Содержание 4 ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.6 ОК 1 -

7, 9,10 

КК 01-КК 04 

1.Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из 

яиц, творога, сыра.  

2. Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним 

нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими 

требованиями. Правила взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд 

из яиц, творога, сыра. Правила расчета требуемого количества яичного порошка, 

меланжа, творога, сыра при замене продуктов в рецептуре. Подбор, подготовка 

ароматических веществ.  

3. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для разных 

типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд из яиц, 

творога сыра  

4. Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в 

скорлупе и без (пашот), яичницы, омлетов для различных типов питания. 

Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия 

и сроки хранения.  

5. Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, 

вареников для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения  

6. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

7. Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 

от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд 

из яиц, творога, сыра. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6 ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.6 ОК 1 -

7, 9,10 

КК 01-КК 04 

1.Расчет количества продуктов для приготовления горячих блюд из яиц, творога 

с учетом взаимозаменяемости продуктов. 
6 



Приготовление, оформление и отпуск блюд из яиц, творога, сыра.  

Тема 5.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд 

из муки 

Содержание 4 ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.6 ОК 1 -

7, 9,10 

КК 01-КК 04 

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из 

муки  

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, 

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. 

Подбор, подготовка пряностей и приправ.  

3. Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов 

питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд из муки. Замес 

дрожжевого и бездрожжевого теста различной консистенции, разделка, 

формовка изделий из теста  

4. Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей 

вареников, блинчиков, блинов, оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, 

методы приготовления. Выбор соусов и приправ. Требования к качеству, условия 

и сроки хранения блюд из муки.  

5. Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 

от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд 

из муки. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.6 ОК 1 -

7, 9,10 

КК 01-КК 04 

Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из муки 4 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 5 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

2  



 4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте 

для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 

Раздел 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.   

26/16  

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

кулинарных изделий, закусок 

26/16  

Тема 6.1. 

Классификация, 

ассортимент блюд 

из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Содержание 4 ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.5, 2.7 ОК 

1 -7, 9,10 

КК 01-КК 04 

1.Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

2. Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных 

ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями. Международные 

наименования различных видов рыб и нерыбного водного сырья.  

3. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню 

организаций питания различного типа 

Тема 6.2. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд 

из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Содержание 4 ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.5, 2.7 ОК 

1 -7, 9,10 

КК 01-КК 04 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья для разных типов питания, в том числе диетического. Методы 

приготовления блюд: варка основным способом и на пару, припускание, 

тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сортирование, 

запекание (с гарниром, соусом и без)  

2. 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.  

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа 

организации питания, формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с 

учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. 

Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания.  

4. Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Правила 

вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 

отдельных компонентов и готовых блюд.  

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 16 ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.5, 2.7 ОК 

1 -7, 9,10 

КК 01-КК 04 

1. Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и припущенной, 

тушеной рыбы  

6 

2. Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной и запеченной рыбы  6 

3. Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного водного сырья 4 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 6 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте 

для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента. 

 5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

2  



Раздел  7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента   

30/18  

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

кулинарных изделий, закусок 

30/18  

Тема 7.1. 

Классификация, 

ассортимент блюд 

из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание 2 ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.5, 2.8 ОК 

1 -7, 9,10 1Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

 2. Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и 

дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного 

типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями.  

3. Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню 

организаций питания различного типа. 

Тема 7.2. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд 

из мяса, мясных 

продуктов. 

Содержание 4 ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.5, 2.8 ОК 

1 -7, 9,10 1.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, сортирование, запекание (с гарниром, соусом и 

без)  

2. 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  

3. 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. 

 4. Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, 

охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных 



компонентов и готовых блюд.  

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 10 ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.5, 2.8 ОК 

1 -7, 9,10 1. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов в отварном, припущенном и жареном виде.  

5 

2. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов в тушеном и запеченном (с соусом и без) виде. 

5 

Тема 7.3. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд 

из домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

Содержание 4 ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.5, 2.8 ОК 

1 -7, 9,10 1.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, сортирование, 

запекание (с гарниром, соусом и без) .  

2. Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных (основным 

способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). 

Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора 

соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. 

Особенности приготовления блюд из мяса, мясных продуктов для различных 

форм обслуживания, типов питания  

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, 

кролика: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа 

организации питания, формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с 

учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. 

Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. 

 4. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила 

вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 

отдельных компонентов и готовых блюд.  

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.5, 2.8 ОК 

1 -7, 9,10 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы, дичи, 8 



кролика 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 6 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

 4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте 

для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 

2  

Учебная практика  

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 горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок.  

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй (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 блюд, 

кулинарных изделий, закусок.  

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.  

7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числерегиональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, 

180 ПК 2.1 - 2.8 



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 супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, 

упаковкой на вынос.  

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

раздаче.  

11. 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.  

12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов 

с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.  

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок 

с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

требований к безопасности готовой продукции.  

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная 

упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.  

16. Расчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.  

17. 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).  

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. 

Производственная практика  

Виды работ  

216 ПК 2.1 - 2.8 



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 супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни 

ресторана.  

5. 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.  

6. Организация хранения готовых супов, горячих 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. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов 

высокой степени готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой 

продукции.  

9. 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.).  

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использованиепрофессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Всего 580  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», «Технического 

оснащения и организации рабочего места», в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы 

по профессии. 

Лаборатория «Учебный кулинарный цех», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.3 

образовательной программы по профессии. 

Мастерская «Приготовление горячих блюд и кулинарных изделий», оснащенная  

в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной профессии. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы  

по профессии. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы  

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 

дополнен другими изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1.Андонова Н.И. Организация и ведение процессов приготовления., оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребления, видов и форм обслуживания, М.: ИЦ «Академия», 2020 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 

23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].  

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 

мая 2007 № 276. 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

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

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача 

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

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.phpshow_art=2758.  

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа  

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.phpshow_art=2758


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных  

и общих компетенций, 

формируемых  

в рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 2.1 Подготавливать 

рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

 – адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу 

механической и термической кулинарной 

обработки);  

– рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов;  

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности;  

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места повара;  

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

 – правильноевыполненияе 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, 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: - 

практических/ 

лабораторных 

занятий; - заданий по 

учебной и 

производственной 

практикам; - заданий 

по самостоятельной 

работе 

 

 Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное 

наблюдение и оценка 

выполнения: - 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; - выполнения 

заданий экзамена по 

модулю; - экспертная 

оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 



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 

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 

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 



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 

разделочных досок;  

- раздельное использование контейнеров 

для органических и 

неорганическихотходов;  

- 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; 

 – адкватность 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 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

 – адекватность анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности; 

 – оптимальность определения этапов 

решения задачи;  

– адекватность определения потребности в 

информации;  

– эффективность поиска;  

– адекватность определения источников 

нужных ресурсов;  

– разработка детального плана действий; 

 – правильность оценки рисков на каждом 

шагу;  

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  

- заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

 - заданий по учебной 

и производственной 

практике;  

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК;  

- заданий экзамена по 

модулю;  

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

 – адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов;  

– точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с параметрами 

поиска; 

 – адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте профессиональной 

деятельности; 

ОК.03 Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и личностное 

развитие 

– актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии;  

– точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

– эффективность участия в деловом общении 

для решения деловых задач;  

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 



ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке;  

– толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической 

безопасности при ведении профессиональной 

деятельности;  

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной 

деятельности 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языках. 

– адекватность понимания общего смысла 

четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы);  

– адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной 

деятельности;  

– точно, адекватно ситуации обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и 

планируемые);  

– правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

 

 

  



 

Приложение 2.3 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

код и наименование профессии 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

«ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 
 

Обязательный профессиональный блок  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
2023г. 



СОДЕРЖАНИЕ 

 

9. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

10. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

11. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

12. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

 

 

 



1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

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 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 

 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 

Владеть навыками подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов;  

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетической подаче салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  

- упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

 - порционирования (комплектовании), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 - ведения расчетов с потребителями. 

Уметь - подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 - соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы применения, творческого 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 - порционировать, комплектовать, эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований безопасности готовой продукции 

Знать -требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе 

системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП) 

 - видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за ними; 

 - ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 

хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

 - норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении;  

- правил и способов сервировки стола, презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

 

 

 

 

 

 

 



 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов ________358___________________ 

в том числе в форме практической подготовки_______256__________ 

 

Из них на освоение МДК_________152________ 

в том числе самостоятельная работа____22______  

практики, в том числе учебная ______72___________ 

   производственная _____108______ 

Промежуточная аттестация _____26_______ 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

 

Коды 

профессиональных 

и общих 

компетенций 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля 

Всего, 

час. 
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Учебная 
Производственна

я 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 3.1 ОК 01 ОК 02 

ОК 03 ОК 04 ОК 05 

ОК 06 ОК 07 ОК 09 

ОК 10 ОК 11 

Раздел 1. . 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

34 16 34 16 6 Х Х Х 

ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 

3.4 ПК 3.5 ПК 3.6 

ОК 01 ОК 02 ОК 03 

ОК 04 ОК 05 ОК 06 

ОК 07 ОК 09 ОК 10 

Раздел 2. Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

118 60 118 60 12 10 Х Х 

                                                           
6
 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в 

пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных 
тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 



ОК 11 презентации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

 Учебная практика 72 72     72  

 Производственная 

практика 

108 108      108 

 Промежуточная 

аттестация 

26      

 Всего:  358 256 154 76 18 10
 

72 108 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



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, самостоятельная учебная работа 

обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем, акад. ч / 

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Код ПК, ОК 

1 2 3 4 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента   34/16 
 

МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 34/16 
 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание  2  

1.Основные технологические операции при производстве холодной кулинарной 

продукции. 2. Оценка качества готовой холодной кулинарной продукции. 

3.Санитарные требования к технологии приготовления холодных блюд 

 

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

Содержание 4  

1.Организация работы холодного цеха. Техническое оснащение и организация 

рабочих мест при приготовлении сложной холодной кулинарной продукции. 

 2. Характеристика рабочих мест поваров холодного цеха.  

3.Организация хранения и подготовки к реализации холодной кулинарной 

продукции. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8  

1.Безопасное пользование производственным инвентарѐм и технологическим 2 



холодных блюд. оборудованием для приготовления сложных холодных блюд.  

2.Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 

приготовления сложных холодных блюд.  

2 

3.Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды в процессе приготовления сложных холодных блюд. 

4 

Тема 1.3. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

холодных 

кулинарных 

изделий, закусок 

Содержание 6  

1. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними.  

2. Организация хранения, отпуска холодных блюд, кулинарных изделий закусок 

с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий закусок к отпуску на вынос.  

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий закусок, процессу 

хранения и подготовки к реализации. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8  

1.Организация рабочего места повара по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок.  
2 

2.Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, 

жареном, запеченном и тушеном виде.  

4 

3.Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации оборудования: 

маслоделитель, овощерезательная машина, слайсер, куттер. 
2 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

6  



преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте 

для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Раздел 2. Приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного 

ассортимента.  
16/8 

 

МДК 03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
16/8 

 

Тема 2.1. 

Классификация и 

ассортимент 

холодной 

кулинарной 

продукции. 

Содержание 2  

1.Классификация холодной кулинарной продукции.   

2.Новые технологии приготовления холодных блюд и закусок в ресторанной 

кухне. 

Тема 2.2. 

Приготовление и 

хранение холодных 

соусов, заправок 

сложного 

ассортимента 

Содержание 4  

1.Классификация, ассортимент, пищевая ценность холодных соусов и заправок.  

2. Холодные соусы, заправки и маринады – заправки на растительном масле, 

соусы на растительном масле.  

3.Соусы на уксусе (маринады). Масляные смеси. Желе (ланспик).  

4.Оригинальные соусы и заправки. Промышленные соусы, ароматизаторы, 

уксусы.  

5.Авторский подход к технологии приготовления и использования соусов.  

6.Требования к качеству холодных соусов, условия и сроки хранения   



В том числе практических занятий и лабораторных работ 8  

 

1.Расчѐт сырья для приготовления сложных холодных соусов. Составление 

технологических карт на сложные холодные соусы. 
2 

 

2.Приготовление, оформление и отпуск сложных холодных соусов. 6  

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 2 

1.Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте 

для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента.  

5. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 

2  

Раздел 3. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации салатов 

разнообразного ассортимента.  
22/12 

 

МДК 03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
22/12 

 

Тема 3.1 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации салатов 

сложного 

ассортимента. 

Содержание 8  

1.Классификация, ассортимент и пищевая ценность салатов. Способы 

приготовления салатов. Общие правила подготовки продуктов для салатов. 

Способы нарезки овощей. Основные правила украшения салатов.  

2. Салаты из сырых овощей и фруктов. Салаты из варѐных овощей. Винегреты.  

3.Салаты из мяса, сельскохозяйственной птицы, дичи и рыбы.  

4.Неперемешиваемые салаты. Салаты-коктейли. Тѐплые салаты.    

5.Оформление и способы подачи салатов.   



В том числе практических занятий и лабораторных работ 12  

1.Расчѐт сырья для приготовления салатов сложного ассортимента.  4 

2. Составление технологических карт на салаты сложного ассортимента.  2 

3. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых, варѐных овощей, 

винегретов, салатов из мяса, сельскохозяйственной птицы, дичи и рыбы.  
2 

 4. Приготовление, оформление и отпуск не перемешиваемых салатов, салат-

коктейлей, тѐплых салатов. 
4 

 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 3 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте 

для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента.  

5. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

2  

Раздел 4. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.  
18/10 

 

МДК 03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
18/10 

 

Тема 4.1 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного 

ассортимента. 

Содержание 6  

1.Канапе и мелкие банкетные закуски. Закуски в корзиночках и валованах. 

Лѐгкие закуски (закуски на шпажках).  

2.Закуски из яиц. Блюда и закуски из овощей и грибов. Закусочные рулеты.  

3. Приготовление сложных закусок (тартар закусочный, карпаччо, веррины). 

Закусочные изделия из теста.  



4.Блюда и закуски из сыра. Блюда и закуски из измельчѐнных масс. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 10  

1. Расчѐт сырья для приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента. Составление технологических карт на канапе, холодные закуски 

сложного ассортимента.  

2 

 

2. Приготовление, оформление и отпуск канапе и мелких банкетных закусок. 

Приготовление сложных закусок из яиц, овощей и грибов. Закусочных рулетов.  
4 

 

3. Приготовление и оформление сложных закусок (тартар закусочный, карпаччо, 

веррины). Приготовление закусок из сыра, блюд и закусок из измельчѐнных 

масс. 

2 

 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 4 

1.Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте 

для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента.  

5. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 6. Подготовка компьютерных презентаций по 

темам раздела. 

2  

Раздел 5. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.  
30/14 

 

МДК 03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
30/14 

 

Тема 

5.1.Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

Содержание 10  

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании 

холодных блюд из рыбы. Рыбная гастрономия порциями. Закуски из сельди.  



холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента. 

2. Отварные блюда и закуски. Фаршированные блюда и закуски.  

3. Заливные блюда и закуски. 4. Блюда и закуски из нерыбного водного сырья 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 14  

1. Расчѐт сырья для приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента. Составление технологических на холодные 

блюда из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента.  

2 

2. Приготовление и оформление сложных закусок из сельди, отварных и 

фаршированных сложных холодных блюд и закусок.  
6 

3. Приготовление и оформление сложных заливных блюд и закусок. Блюд и 

закусок из нерыбного водного сырья. 
6 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 5 

1.Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте 

для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента.  

5. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

6. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.  

6  

Раздел 6. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.  
32/16 

 

МДК 03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
32/16 

 

Тема 6.1 

Приготовление и 

подготовка к 

Содержание 12  

1.Ассортимент и пищевая ценность холодных блюд из мяса. Мясо и мясная 

гастрономия.  



реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи 

сложного 

ассортимента. 

2.Отварные блюда и закуски. Запечѐнные блюда и закуски.  

3.Жареные блюда и закуски. Фаршированные блюда и закуски.  

4.Заливные блюда и закуски.  

5.Ассортимент и пищевая ценность холодных блюд из домашней птицы, дичи. 

Блюда и закуски из мяса птицы и дичи. Блюда и закуски из мяса кролика.  

6. Контроль качества, условия хранения холодных блюд и закусок.  

7. Оформление и подача холодных блюд и закусок. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 16  

1. Расчѐт сырья и полуфабрикатов для приготовления холодных блюд  из мяса 

сложного ассортимента. 
2 

2. Расчѐт сырья и полуфабрикатов для приготовления холодных блюд из мяса 

домашней птицы, дичи сложного ассортимента.  
2 

3. Приготовление, оформление и подача жареных, запечѐнных и 

фаршированных холодных блюд, и закусок из мяса.  
6 

 

4. Приготовление, оформление и подача заливных блюд и закусок из мяса. Блюд 

и закусок из мяса домашней птицы и дичи. 
6 

 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 6 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте 

для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

4  



Учебная практика  

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 

блюд, кулинарных изделий, закусок.  

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй (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 блюд, 

кулинарных изделий, закусок.  

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.  

7. Приготовление, оформление холодных блюд и закусок разнообразного 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 готовых холодных блюд и закусок перед отпуском, упаковкой на вынос.  

10. Хранение с учетом температуры подачи холодных блюд и закусок на раздаче.  

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.  

12. Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.  

13. 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).  

14. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 
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материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.  

15. 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. 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 

разнообразного 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.  

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, 

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 
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терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Всего 332  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», «Технического 

оснащения и организации рабочего места», в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы 

по профессии. 

Лаборатория «Учебный кулинарный цех», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.3 

образовательной программы по профессии. 

Мастерская «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок», оснащенная  

в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной профессии. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы  

по профессии. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы  

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 

дополнен другими изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Семичева Г.П. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, М.: ИЦ «Академия», 2021 

3.2.3. Дополнительные источники  

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.  

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»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.phpshow_art=2758.  

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. 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  

5. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 6. 

www/fcior/edu/ru  

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.phpshow_art=2758


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных  

и общих компетенций, 

формируемых  

в рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 3.1 Подготавливать 

рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию 

рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями 

охраны труда и техники 

безопасности:  

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу 

механической и термической 

кулинарной обработки);  

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов;  

– соответствие содержания 

рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности;  

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места 

повара;  

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств;  

– правильное выполнение работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием;  

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения 

кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

 – соответствие организации 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- практических/ 

лабораторных занятий; - 

заданий по учебной и 

производственной 

практикам;  

- заданий по 

самостоятельной работе  

 

Промежуточная 

аттестация: экспертнное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК;  

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

 - экспертная оценка 

защиты отчетов по учебной 

и производственной 

практикам 



хранения продуктов, 

полуфабрикатов, готовой холодной 

кулинарной продукции 

требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании,  

– 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 

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.  

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 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 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- практических/ 

лабораторных занятий;  

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам;  

- заданий по 

самостоятельной работе  

 

Промежуточная 

аттестация: экспертнное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

 - выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

 - экспертная оценка 

защиты отчетов по учебной 



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. 

навыков работы с ножом;  

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных 

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 холодных 

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 

и производственной 

практикам 



готовой горячей кулинарной 

продукции требованиям рецептуры, 

заказа: 

 - соответствие температуры подачи 

виду блюда;  

- 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 горячей 

кулинарной продукции для отпуска 

на вынос 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; – адекватность анализа 

сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; – 

оптимальность определения этапов 

решения задачи; – адекватность 

определения потребности в 

информации; – эффективность поиска; 

– адекватность определения 

источников нужных ресурсов; – 

разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на 

каждом шагу; – точность оценки 

плюсов и минусов полученного 

результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- заданий для практических/ 

лабораторных занятий; 

 - заданий по учебной и 

производственной практике;  

- заданий для 

самостоятельной работы 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК;  



оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

- заданий экзамена по 

модулю;  

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ОК 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

 – адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов;  

– точность структурирования 

отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

 – адекватность интерпретации 

полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК.03 Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и личностное 

развитие 

– актуальность используемой 

нормативно-правовой документации по 

профессии; – точность, адекватность 

применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

– эффективность участия в деловом 

общении для решения деловых задач; – 

оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК. 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; – 

толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

– понимание значимости своей 

профессии 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности; – эффективность 

обеспечения ресурсосбережения на 

рабочем месте 

ОК. 09 Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

– адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных 

высказываний на известные 

профессиональные темы); – 



языках. адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной 

деятельности; – точно, адекватно 

ситуации обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые); – правильно писать 

простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Приложение 2.4 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

код и наименование профессии 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

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 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 обучающийся должен: 

 

Владеть навыками - расчѐта массы сырья для приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов и напитков;  

- приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков, 

используя различные технологии, оборудование и инвентарь;  

- приготовления отделочных видов теста для сладких блюд и десертов;  

- оформления и отделки холодных и горячих сладких блюд и десертов;  

- контроля качества и безопасности готовой продукции 

Уметь - органолептически оценивать качество продуктов; 

 - использовать различные способы и приѐмы приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов и напитков;  

- проводить расчѐты по формулам;  

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарѐм и 

технологическим оборудованием;  

- выбирать варианты оформления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов и напитков;  

- принимать решения по организации процессов приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков; 

 - выбирать способы сервировки и подачи холодных и горячих сладких 

блюд, десертов и напитков;  

- оценивать качество и безопасность готовой продукции; - оформлять 

документацию; 

Знать - ассортимент холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков; 

 - основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и 

горячих десертов;  

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря и 

его безопасное использование при приготовлении сложных холодных и 

горячих десертов; 

 - методы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

 - технологию приготовления холодных сладких блюд и десертов: 

фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, 

парфе, террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже;  

- технологию приготовления горячих сладких блюд и десертов: 

суфле,пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, снежков из 

шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе;  

- правила охлаждения и замораживания основ для приготовления 

холодных сладких блюд и десертов; 

 - варианты комбинирования различных способов приготовления 

холодных и горячих сладких блюд и десертов; 

 - варианты сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих сладких 

блюд, и десертов; 

 - начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих сладких 

блюд и десертов;  

- варианты оформления и техника декорирования холодных и горячих 

сладких блюд и десертов; 

 - актуальные направления в приготовлении холодных и горячих сладких 

блюд, и десертов;  

- сервировка и подача холодных и горячих сладких блюд и десертов;  



- температурный режим охлаждения и замораживания основ для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, и десертов;  

- температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных 

типов сложных холодных и горячих сладких блюд и десертов;  

- требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих 

сладких блюд и десертов; 

 - основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного 

изготовления, используемых для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, и десертов; 

 - требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд и десертов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов ________408___________________ 

в том числе в форме практической подготовки_______302__________ 

 

Из них на освоение МДК_________120________ 

в том числе самостоятельная работа____18______  

практики, в том числе учебная ______108___________ 

   производственная _____144______ 

Промежуточная аттестация _____36_______ 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

 

Коды 

профессиональных 

и общих 

компетенций 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля 

Всего, 

час. 

В
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р
м

е 
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ч
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к
о
й

 п
о
д

го
то

в
к
и

 Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК Практики 

Всего В том числе   

Л
аб

о
р
ат

о
р
н

ы
х
  

и
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р
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ч
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к
и

х
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н

я
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р
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о
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П
р
о
м

еж
у
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ч
н

ая
 

ат
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ст
ац

и
я
 

Учебная Производственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 

4.3 ПК 4.4. ПК 4.5 

ОК 01 ОК 02 ОК 03 

ОК 04 ОК 05 ОК 06 

ОК 07 ОК 09 ОК 10 

ОК 11 

Раздел 1. 

Организация 

приготовления и 

подготовка к 

реализации горячих 

и холодных сладких 

блюд, десертов, 

напитков. 

36 16 36 16 6 Х Х Х 

ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 

4.3 ПК 4.4. ПК 4.5 

ОК 01 ОК 02 ОК 03 

ОК 04 ОК 05 ОК 06 

ОК 07 ОК 09 ОК 10 

Раздел 2. Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации 

84 34 84 34 12 8 Х Х 

                                                           
7
 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в 

пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных 
тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 



ОК 11 горячих и 

холодных сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

 Учебная практика 108 108     108  

 Производственная 

практика 

144 144      144 

 Промежуточная 

аттестация 

36      

 Всего:  408 302 120 50 18 8
 

108 144 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



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, самостоятельная учебная работа 

обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем, акад. ч / 

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Код ПК, ОК 

1 2 3 4 

Раздел 1. Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков. 36/16 
 

МДК 04.01  Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков 36/16 
 

 

Тема 1.1. 

Организация 

приготовления и 

подготовка к 

реализации 

холодных сладких 

блюд и десертов. 

Содержание  7  

1.История возникновения десертов. Понятие «десерт». Основные этапы 

организации процесса приготовления холодных сладких блюд и десертов 

(подготовительный, основанной, завершающий), их организационные 

особенности и взаимосвязь.  

ПК 4.1 ПК 4.2 

ПК 4.3 ПК 4.4. 

ПК 4.5 ОК 01 

ОК 02 ОК 03 

ОК 04 ОК 05 

ОК 06 ОК 07 

ОК 09 ОК 10 

ОК 11 КК 01 

КК 02 КК 03 

КК 04 

2.Правила организации рабочего места для приготовления холодных сладких 

блюд и десертов. Виды технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов и правила их безопасного использования при 

приготовлении сложных холодных десертов. Правила выбора основных 

продуктов и ингредиентов к ним для приготовления сложных холодных 

десертов. Ассортимент холодных сладких блюд и десертов.  

3.Требования и основные критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним для приготовления холодных сладких 

блюд и десертов. Основные характеристики готовых полуфабрикатов 

промышленного изготовления, используемых для приготовления холодных 

сладких блюд и десертов.   

4.Способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для 



приготовления холодных сладких блюд и десертов. Требования к безопасности 

хранения промышленных полуфабрикатов для приготовления холодных сладких 

блюд и десертов. Правила охлаждения и замораживания основ для 

приготовления холодных сладких блюд и десертов. Температурный режим 

охлаждения и замораживания основ для приготовления холодных сладких блюд 

и десертов.  

5.Итоговое занятие по теме №1.1 Технология приготовления холодных сладких 

блюд и десертов 
 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6  

1Органолептическая оценка качества свежих плодов. Органолептическая оценка 

качества переработанных плодов.  2 
ПК 4.1 ПК 4.2 

ПК 4.3 ПК 4.4. 

ПК 4.5 ОК 01 

ОК 02 ОК 03 

ОК 04 ОК 05 

ОК 06 ОК 07 

ОК 09 ОК 10 

ОК 11 КК 01 

КК 02 КК 03 

КК 04 

2.Оценка качества желирующих веществ. Разработка новых видов холодных 

десертов: составление рецептуры, установление технологии изготовления, 

оформление технологической документации. 

2 

2.Расчет энергетической ценности фирменных холодных сладких блюд. 

2 

Тема 1.2.  

Технология 

приготовления 

холодных сладких 

блюд и десертов. 

Содержание 7 ПК 4.1 ПК 4.2 

ПК 4.3 ПК 4.4. 

ПК 4.5 ОК 01 

ОК 02 ОК 03 

ОК 04 ОК 05 

ОК 06 ОК 07 

ОК 09 ОК 10 

ОК 11 КК 01 

КК 02 КК 03 

КК 04 

1.Методы приготовления холодных сладких блюд и десертов. Технология и 

правила приготовления холодных десертов : фруктовых, ягодных и шоколадных 

салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая,тирамису, 

чизкейка, бланманже.  

2.Технология приготовления отделочных видов теста для холодных сладких 

блюд и десертов. Варианты комбинирования различных способов приготовления 

холодных десертов. Варианты сочетания основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных сладких 

блюд и десертов. Начинки, соусы и глазури для отдельных холодных десертов.  

3.Варианты оформления и техника декорирования сложных холодных десертов. 



Сервировка и подача сложных холодных десертов. Температурный и 

санитарный режим приготовления и подачи разных типов холодных десертов. 

Требования к безопасности хранения приготовленных основных холодных 

десертов 

4.Основные критерии оценки качества готовых холодных сладких блюд и 

десертов. Органолептический способ определения степени готовности и 

качества холодных сладких блюд и десертов. Возможные виды дефектов 

холодных сладких блюд и десертов и способы их устранения. 

 Актуальные направления в приготовлении холодных десертов. 

5.Итоговое занятие по теме №1.2. Технология приготовления холодных сладких 

блюд и десертов 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 10 ПК 4.1 ПК 4.2 

ПК 4.3 ПК 4.4. 

ПК 4.5 ОК 01 

ОК 02 ОК 03 

ОК 04 ОК 05 

ОК 06 ОК 07 

ОК 09 ОК 10 

ОК 11 КК 01 

КК 02 КК 03 

КК 04 

1.Правила оформления и подачи холодных сладких блюд и десертов.  

Современные элементы  декора  
2 

2.Подготовка и подача свежих фруктов и ягод . Приготовление фруктовых, 

ягодных и шоколадных салатов.  
2 

3.Приготовление желе, муссов, самбуков. - Приготовление кремов, суфле, 

пастилы, зефира яблочного.  
2 

4.Приготовление парфе, щербетов. Приготовление террина, пая. Приготовление 

тирамису.  
2 

5.Приготовление чизкейка. Приготовление бланманже, панакоты 2 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1 

1. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических 

рекомендаций, учебных пособий, справочной и дополнительной литературы, оформление практических 

и лабораторных работ, подготовка отчетов по лабораторным и практическим работам. 

2. Составление таблиц, технологических карт. 

3. Решение технологических задач.  

6  



4.  Расчѐт пищевой и энергетической ценности десертов. 

5. Оформление мультимедийных презентаций 

Раздел 2 Организация приготовления и подготовка к реализации горячих и холодных сладких 

блюд,  десертов, напитков 
84/34 

 

МДК 04.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напитков 
84/34 

 

Тема 2.1.  

Процессы 

приготовления, 

подготовка к 

реализации и 

презентации 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков. 

Содержание 18 ПК 4.1 ПК 4.2 

ПК 4.3 ПК 4.4. 

ПК 4.5 ОК 01 

ОК 02 ОК 03 

ОК 04 ОК 05 

ОК 06 ОК 07 

ОК 09 ОК 10 

ОК 11 КК 01 

КК 02 КК 03 

КК 04 

1.Основные этапы организации процесса приготовления горячих сладких блюд, 

десертов и напитков. (подготовительный, основанной, завершающий), их 

организационные особенности и взаимосвязь. Правила организации рабочего 

места для приготовления горячих сладких блюд, десертов и напитков. Виды 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов и 

правила их безопасного использования при приготовлении горячих сладких 

блюд, десертов и напитков .  

2.Ассортимент горячих сладких блюд, десертов и напитков . Правила выбора 

основных продуктов и ингредиентов к ним для приготовления горячих сладких 

блюд, десертов и напитков . Требования и основные критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления 

горячих сладких блюд, десертов и напитков.  

3.Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного 

изготовления, используемых для приготовления горячих сладких блюд, 

десертов и напитков. Способы определения массы продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления горячих сладких блюд, десертов и напитков.  

4.Ассортимент горячих напитков. Техника приготовления. Требования к 

безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для приготовления 

горячих сладких блюд, десертов и напитков . Оформление и техника 

декорирования сложных десертов. Итоговое занятие по теме №2.1 Технология 

приготовления горячих сладких блюд, десертов и напитков. 



В том числе практических занятий и лабораторных работ 14 ПК 4.1 ПК 4.2 

ПК 4.3 ПК 4.4. 

ПК 4.5 ОК 01 

ОК 02 ОК 03 

ОК 04 ОК 05 

ОК 06 ОК 07 

ОК 09 ОК 10 

ОК 11 КК 01 

КК 02 КК 03 

КК 04 

1.Последовательность технологических операций при приготовлении горячих 

сладких блюд и десертов.  
2 

2.Расчѐт сырья для изготовления сложных горячих десертов, руководствуясь 

данными Сборников рецептур и нормативных документов. Определение 

совместимости и взаимозаменяемости сырья, полуфабрикатов для изготовления 

сложных десертов Разработка новых видов сложных горячих десертов.  

2 

3.Разработка новых видов сложных горячих десертов: составление рецептуры, 

установление технологии изготовления, оформление технологической 

документации .  

4 

4.Расчет энергетической ценности фирменных горячих сладких блюд .  2 

5.Организация процесса приготовления десертов в десерт-баре Составление 

схем организации технологических процессов приготовления сложных 

десертов. 

4 

Тема 2.2.  

Технология 

приготовления 

горячих сладких 

блюд и десертов 

Содержание 20 ПК 4.1 ПК 4.2 

ПК 4.3 ПК 4.4. 

ПК 4.5 ОК 01 

ОК 02 ОК 03 

ОК 04 ОК 05 

ОК 06 ОК 07 

ОК 09 ОК 10 

ОК 11 КК 01 

КК 02 КК 03 

КК 04 

1.Методы приготовления сложных горячих десертов. Технология и правила 

приготовления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, овощных кексов, 

гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, 

десертов фламбе.  

2. Технология приготовления отделочных видов теста для сложных горячих 

десертов. Варианты комбинирования различных способов приготовления 

горячих десертов. Варианты сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих десертов.  

3.Начинки, соусы и глазури для отдельных горячих десертов. Варианты 

оформления и техника декорирования сложных горячих десертов. Сервировка и 

подача сложных горячих десертов. Температурный и санитарный режим 

приготовления и подачи разных типов горячих десертов.  

4.Требования к безопасности хранения приготовленных основных горячих 



десертов. Основные критерии оценки качества готовых горячих десертов. 

Органолептический способ определения степени готовности и качества 

сложных горячих десертов.  

5.Возможные виды дефектов сложных горячих десертов и способы их 

устранения. Актуальные направления в приготовлении горячих десертов. 

 Итоговое занятие по теме № 2.2 Технология приготовления сложных горячих 

десертов. Дифференцированный зачет. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 20 ПК 4.1 ПК 4.2 

ПК 4.3 ПК 4.4. 

ПК 4.5 ОК 01 

ОК 02 ОК 03 

ОК 04 ОК 05 

ОК 06 ОК 07 

ОК 09 ОК 10 

ОК 11 КК 01 

КК 02 КК 03 

КК 04 

1.Приготовление горячих напитков: чай, кофе, какао, компоты, кисели.  2 

2.Приготовление снежков из шоколада, шоколадно-фруктовых фондю, 

запеченных фруктов, десертов фламбе. Приготовление суфле.  
4 

3.Приготовление пудингов, запеканок. Приготовление овощных кексов, яблок в 

тесте.  
4 

4.Приготовление шарлотки яблочной, штруделя с яблоками.  4 

5. Приготовление национальных сладких блюд, каши гурьевской.  2 

6.Приготовление мильфея клубничного. Приготовление десерта «Павлова» 

Приготовление десертов на основе меда. Приготовление фруктов в сиропе. 

Национальные десерты. 

4 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 2 

1. Организация рабочего места для приготовления сложных горячих десертов;  

2. Подбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, необходимых для приготовления 

сложных горячих десертов. Оценка качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов;  

3. Выполнение технологического процесса приготовления сложных горячих десертов; 

 4. Оформление и декорирование сложных горячих десертов;  

5. Оценка качества готовых десертов, выявление и устранение возможных дефектов; 

12  

Учебная практика  

Виды работ  

108  



1. Организация рабочего места для приготовления холодных и горячих сладких блюд и десертов;  

2. Подбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, необходимых для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд и десертов. Оценка качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

 3. Выполнение технологического процесса приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков 

и десертов;  

4. Оформление и декорирование холодных и горячих сладких блюд и десертов; 

 5. Оценка качества готовых сладких блюд, напитков и десертов, выявление и устранение возможных 

дефектов. 

Производственная практика  

Виды работ  

1. Организация рабочего места для приготовления холодных и горячих сладких блюд и десертов;  

2. Подбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, необходимых для приготовления 

сложных холодных и горячих десертов. Оценка качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов;  

3. Выполнение технологического процесса приготовления холодных и горячих сладких блюд и 

десертов;  

4. Оформление и декорирование холодных и горячих сладких блюд и десертов; 

5. Оценка качества готовых десертов, выявление и устранение возможных дефектов. 

144  

Всего 372  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»,  в соответствии с п. 

6.1.2.1 образовательной программы по профессии. 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.3 

образовательной программы по профессии. 

Мастерская «Приготовление и оформление хлебобулочных и мучных кондитерских 

изделий», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной 

профессии.            

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы  

по профессии. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы  

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 

дополнен другими изданиями. 

 

3.2.1. Основные 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, М.: ИЦ 

«Академия»,  

2. А.В. Синицына Е.И. Соколова Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента.. М.: 

«Академия», 2019г. 

 

3.2.3. Дополнительные источники  

-http://supercook/ru- Кулинария, кухни мира народов мира и множество разных полезных 

советов; 

 -http://x-food/ru-Тайны кулинарии;  



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных  

и общих компетенций, 

формируемых  

в рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

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. 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ; 

 – 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; 

 – 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 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/ 

лабораторных 

занятий; 

 - заданий по 

учебной и 

производственной 

практикам; 

 - заданий по 

самостоятельной 

работе  

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

 - выполнения 

заданий экзамена по 

модулю;  

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 



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. 

-демонстрация организации процесса 

приготовления и принятия 

организационных решений по 

процессу приготовления; 

-определение органолептическим 

способом качество выбранных 

продуктов (сырья) для приготовления 

холодных десертов;  

-осуществление расчета необходимого 

количества продуктов (сырья) для 

приготовления холодных десертов;  

-демонстрация последовательности 

технологического процесса при 

приготовлении холодных десертов;  

-демонстрация различных методов 

приготовления холодных десертов; 

 -демонстрация сервировки и 

вариантов оформления готового 

холодного десерта для подачи;  

-соответствие готового холодного 

десерта требованиям качества 

(внешний вид, запах, вкус, цвет, 

консистенция) 

 -соблюдение правил и условий 

хранения готового холодного десерта; 

-определение органолептическим 

способом качество выбранных 

продуктов (сырья) для приготовления 

горячих десертов;  

-осуществление расчета необходимого 

количества продуктов для 

приготовления горячих десертов;  

-обоснованный выбор 

технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов и безопасное 

его использование; 

 -демонстрация последовательности 

технологического процесса при 

приготовлении сложных горячих 

десертов;  

-демонстрация сервировки и 

вариантов оформления готового 

горячего десерта для подачи;  

-соответствие готового горячего 

десерта требованиям качества 

(внешний вид, запах, вкус, цвет, 

консистенция); 

 -соблюдение правил и условий 



хранения готового горячего десерта; 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах;  

– адекватность анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности;  

– оптимальность определения этапов 

решения задачи;  

– адекватность определения потребности 

в информации;  

– эффективность поиска; 

 – адекватность определения источников 

нужных ресурсов;  

– разработка детального плана действий; – 

правильность оценки рисков на каждом 

шагу;  

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

 - заданий по 

учебной и 

производственной 

практике;  

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК;  

- заданий экзамена 

по модулю;  

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

 – адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов;  

– точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

 – адекватность интерпретации 

полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК.03 Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии;  

– точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04. Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в деловом 

общении для решения деловых задач; 

 – оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК. 05 Осуществлять устную 

и письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке;  

– толерантность поведения в рабочем 

коллективе 



ОК 06. Проявлять 

гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности;  

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

– адекватность понимания общего смысла 

четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); – 

адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной 

деятельности;  

– точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые);  

– правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

ОК 11 Использовать знания 

по финансовой 

грамотности, планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 

– уметь решать финансовые задачи; 

 – планировать решение задач 

профессиональной деятельности; 

 – оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

 – адекватность определения потребности 

в информации;  

- эффективность поиска;  

– адекватность определения источников 

нужных ресурсов;  

– разработка детального плана действий; – 

правильность оценки рисков на каждом 

шагу;  

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

 

 

 

 

 



Приложение 2.5 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

код и наименование профессии 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента» 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

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 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское  

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных  

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации  

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации  

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации  



пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 

Владеть навыками -подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

приготовления, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционирования (комплектования), эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований безопасности; 

порционирования (комплектования), эстетической упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности ведения расчетов с 

потребителями. 

Уметь  - рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасност 

Знать -требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасности эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент,рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продукто 

в при приготовлении. 

 

 



 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов ________514___________________ 

в том числе в форме практической подготовки_______410__________ 

 

Из них на освоение МДК_________170________ 

в том числе самостоятельная работа____16______  

практики, в том числе учебная ______144___________ 

   производственная _____180______ 

Промежуточная аттестация _____20_______ 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

 

Коды 

профессиональных 

и общих 

компетенций 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля 

Всего, 

час. 

В
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р
м

е 

п
р
ак

ти
ч
ес

к
о
й

 п
о
д

го
то

в
к
и

 Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК Практики 

Всего В том числе   

Л
аб

о
р
ат

о
р
н

ы
х
  

и
 п

р
ак

ти
ч
ес

к
и

х
 

за
н

я
ти

й
 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 

р
аб

о
та

8
 

П
р
о
м

еж
у
то

ч
н

ая
 

ат
те

ст
ац

и
я
 

Учебная Производственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 

5.3 ПК 5.4. ОК 01 

ОК 02 ОК 03 ОК 04 

ОК 05 ОК 06 ОК 07 

ОК 09 ОК 10 ОК 11 

Раздел 1. 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

42 16 42 16 6  Х Х 

ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 

5.3 ПК 5.4. ОК 01 

ОК 02 ОК 03 ОК 04 

ОК 05 ОК 06 ОК 07 

Раздел 2. 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

128 70 128 70 10 8  Х 

                                                           
8
 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в 

пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных 
тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 



ОК 09 ОК 10 ОК 11 реализации  

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделийполуфабри

катов 

 Учебная практика 144 144     144  

 Производственная 

практика 

180 180      180 

 Промежуточная 

аттестация 

20      

 Всего:  514 410 170 86 16 8 144
 

180 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
9
 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа 

обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем, акад. ч / 

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Код ПК, ОК 

1 2 3 4 

Раздел 1. Организация технологического процесса приготовления, оформления и реализации 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  10/0 
 

МДК. 05. 01 Организация приготовления подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 10/0 
 

Тема 1.1.  

Организация 

рабочего места в 

кондитерском цехе 

Содержание  2 ПК 5.1-5.4 

ОК 01-07,  

ОК 09, ОК 10 

КК 01-КК 04 

1 Нормативные и технологические документы для организации процесса 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий. 

Организация рабочих мест на предприятиях, выпускающих сложные 

хлебобулочные , мучные кондитерские изделия. 

Тема 1.2  

Техническое 

оснащение 

Содержание 2 ПК 5.1-5.4 

ОК 01-07,  

ОК 09, ОК 10 

КК 01-КК 04 

1 Классификация оборудования. Механическое оборудование. Сортировочно-

калибровочное и моечное оборудование. Машины и инвентарь для подготовки 

кондитерского сырья.   

2 Машины и инвентарь для приготовления и обработки теста и полуфабрикатов, 

                                                           
9
 По каждому разделу указываются междисциплинарные курсы и соответствующие темы. По каждой теме описывается содержание учебного материала (в 

дидактических единицах), наименования необходимых лабораторных работ, практических и иных занятий. Тематика самостоятельной работы может приводиться 

по выбору образовательной организации по разделу или по теме, при условии необходимости выделения части нагрузки для самостоятельного освоения, если такие 

виды работ не являются обязательными, самостоятельные работы не указываются. Подробно перечисляются виды работ учебной и (или) производственной 

практики. Если по профессиональному модулю предусмотрены курсовые проекты (работы), приводятся их темы, указывается содержание обязательных учебных 

занятий и самостоятельной работы обучающихся 



их безопасное использование.  

3 Холодильное оборудование и инвентарь в цехе отделочных полуфабрикатов, 

их безопасное использование.  

4 Аппараты и инвентарь для жарки и выпечки кондитерских изделий, их 

безопасное использование. Вспомогательное (нейтральное) оборудование. 

Правила техники безопасности. 

Тема 1.3  

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

организации 

технологического 

процесса 

приготовления, 

хранения и 

реализации 

готовых сложных 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий. 

Содержание 2 ПК 5.1-5.4 

ОК 01-07,  

ОК 09, ОК 10 

КК 01-КК 04 

1 Санитарные требования к производственным и вспомогательным 

помещениям. Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде и 

таре.  

2 Санитарные требования к изготовлению и хранению сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий.  

3 Санитарные требования к личной гигиене персонала. 

Тема 1.4  

Контроль качества 

сырья и 

безопасности сырья 

и готовой 

продукции 

Содержание 2 ПК 5.1-5.4 

ОК 01-07,  

ОК 09, ОК 10 

КК 01-КК 04 

1. Контроль качества сырья и безопасности сырья и готовой продукции 

Тема 1.5 

Актуальные 

направления 

Содержание  ПК 5.1-5.4 

ОК 01-07,  

ОК 09, ОК 10 1. Актуальные направления совершенствования организации производства 2 



совершенствования 

организации 

производства 

сложных 

хлебобулочных и 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий КК 01-КК 04 

Раздел 2. Подбор и подготовка сырья для приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. Взаимозаменяемость видов сырья   
326/16 

 

МДК. 05. 01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
32/16 

 

Тема 2.1  

Виды сырья, его 

характеристика, 

подготовка и 

хранение для 

приготовления 

сложных 

хлебобулочных и 

мучных 

кондитерских 

изделий. 

Содержание 6 ПК 5.4 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОЛК 10 

КК 01-КК 04 

1. Характеристика основных и дополнительных продуктов, требования к 

качеству сырья, полуфабрикатов(мука, крахмал и крахмалопродукты). 

2. Характеристика основных и дополнительных продуктов, требования к 

качеству сырья, полуфабрикатов (сахар и сахаросодержащие продукты, пищевая 

поваренная соль) 

3. Характеристика основных и дополнительных продуктов, требования к 

качеству сырья, полуфабрикатов (разрыхлители). 

4. Характеристика основных и дополнительных продуктов, требования к 

качеству сырья, полуфабрикатов (молоко и молочные продукты). 

5. Характеристика основных и дополнительных продуктов, требования к 

качеству сырья, полуфабрикатов (масла и жиры).  

6. Характеристика основных и дополнительных продуктов, требования к 

качеству сырья, полуфабрикатов (яйца и яичные продукты)  

7. Характеристика основных и дополнительных продуктов, требования к 

качеству сырья, полуфабрикатов (пищевые ароматизаторы, пряности, пищевые 



кислоты и красители).  

8. Характеристика основных и дополнительных продуктов, требования к 

качеству сырья, полуфабрикатов (желерующие вещества, орехи и масличные 

семена). 

Тема 2.2 

 Правила выбора и 

варианты 

сочетания 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов при 

приготовлении 

сложных 

хлебобулочных и 

мучных 

кондитерских 

изделий.  

Содержание 2 ПК 5.4 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОЛК 10 

КК 01-КК 04 

1 Правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов при приготовлении сложных хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий.  

Тема 2.3  

Правила 

взаимозаменяемост

и сырья. Оценка 

качества и 

безопасности сырья 

при приготовлении 

сложных 

хлебобулочных и 

мучных 

кондитерских 

изделий. 

Содержание 2 ПК 5.4 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОЛК 10 

КК 01-КК 04 

1. Взаимозаменяемость сырья. Качество и безопасность сырья при 

приготовлении сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 16 ПК 5.4 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОЛК 10 

КК 01-КК 04 

1 Расчет рабочих рецептур. 4 

2.Составление технико-технологических карт, технологических схем 

приготовления.  
4 

3.Разработка ассортимента. 4 

4.Решение задач на взаимозаменяемость видов сырья 4 



Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 2 

1.Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по 

вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем). 

2.Подготовка презентаций на тему: "Новые виды оборудования для предприятий общественного 

питания, их безопасное использование" «Взаимозаменяемость сырья. Качество и безопасность сырья 

при приготовлении сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.», Изучение СаНПин. 

6  

Раздел 3. Приготовление отделочных полуфабрикатов для сложных хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий.  
40/26 

 

МДК. 05. 02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
40/26 

ПК 5.1 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОЛК 10 

КК 01-КК 04 Тема 3.1. 

Классификация 

отделочных 

полуфабрикатов и 

технологический 

процесс их 

приготовления. 

Содержание 6 

1 Виды отделочных полуфабрикатов. Сиропы - классификация, технология 

приготовления, использование.  

2 Помада - применение, рецептуры различных видов помады, технология 

приготовления помады основной, требования к качеству. Желе - применение, 

технология приготовления, использование.  

3 Глазури - применение, технология приготовления различных видов глазури и 

украшений из них. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6 ПК 5.1 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОЛК 10 

КК 01-КК 04 

1 Общие понятия о кремах. Классификация, ассортимент кремов. 

Характеристика основных и дополнительных продуктов, требования к качеству 

сырья, полуфабрикатов.  

2 

2 Технологический процесс приготовления кремов на сливочном масле, 

заварных кремов, белковых кремов, кремов из сливок, сыра, сметаны, творога. 
4 

Тема3.2  

Организация и 

проведение 

Содержание 6 ПК 5.1 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОЛК 10 1 Классификация, ассортимент сложных отделочных полуфабрикатов. Муссы - 

назначение, технология приготовления. Карамель - ассортимент, технология 



приготовления 

сложных 

отделочных 

полуфабрикатов и 

украшений из них. 

приготовления, кандир, нугатин.  КК 01-КК 04 

2 Технологический процесс приготовления сахарных мастик и марципана. 

Техника и варианты оформления ими. Пралине и посыпки.  

3 Отделочные полуфабрикаты из продуктов и смесей промышленного 

производства. 

4 Оценка качества и хранение готовых отделочных полуфабрикатов  

В том числе практических занятий и лабораторных работ 20 ПК 5.1 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОЛК 10 

КК 01-КК 04 

1 Расчет рабочих рецептур, составление технико-технологических карт, 

технологических схем приготовления.  
2 

2.Разработка ассортимента. Решение задач на взаимозаменяемость видов сырья 2 

3. Приготовление кремов и украшений из них. Выбор и безопасное 

использование инвентаря и  технологического оборудования. Определение 

степени готовности, качества и безопасности органолептическим методом, 

определение условий и сроков хранения готовых отделочных полуфабрикатов.  

4 

4. Приготовление сиропов, глазури, помады, желе и украшений из них. Выбор и 

безопасное использование инвентаря и технологического оборудования. 

Определение степени готовности, качества и безопасности органолептическим 

методом, определение условий и сроков хранения готовых отделочных 

полуфабрикатов.  

6 

5. Приготовление сложных отделочных полуфабрикатов и украшений из них –

карамель, шоколад, мастика, марципан. Выбор и безопасное использование 

инвентаря и технологического оборудования. Определения степени готовности, 

качества и безопасности органолептическим методом, определение условий и 

сроков хранения готовых отделочных. 

6 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 3 

1.Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по 

вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).  

2  



2.Подготовка рефератов, подготовка презентаций : "Новые виды отделочных полуфабрикатов и их 

безопасное использование" 

Раздел 4. Приготовление, оформление и реализация сложных сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба.  

40/18  

МДК. 05. 02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

40/18  

Тема 4.1. 

Ассортимент 

сложных сдобных 

хлебобулочных 

изделий и 

технологические 

процессы их 

приготовления. 

Содержание 10 ПК 5.1-5. 2 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОЛК 10 

КК 01-КК 04 

1.Ассортимент сложных хлебобулочных изделий, основные определения. 

Технологические этапы приготовления сложных хлебобулочных изделий.  

2 Виды теста для приготовления сложных сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба.  

3 Современные технологии приготовления теста и полуфабрикатов из него. 

Фарши и начинки для приготовления сдобных хлебобулочных изделий.  

4 Технология приготовления сложных сдобных хлебобулочных изделий.  

5 Праздничные пироги - ассортимент, технология приготовления( открытые 

пироги, закрытые пироги, фигурные пироги). Кулебяка, рыбники. 

Тема 4.2. 

Организация и 

проведение 

приготовления 

праздничного хлеба. 

Оценка качества 

сложных сдобных 

хлебобулочных 

изделий и правила 

их хранения. 

Содержание 8 ПК 5.1-5. 2 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОЛК 10 

КК 01-КК 04 

1.Технология приготовления праздничного хлеба - караваи.  

2. Технология приготовления праздничного хлеба – калачи, куличи пасхальные.  

3. Оценка качества сложных сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба и правила их хранения. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 18 ПК 5.1-5. 2 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОЛК 10 

КК 01-КК 04 

1 Расчѐт расхода муки и воды для приготовления сложных хлебобулочных 

изделий.  
1 

2 Проведение исследований качества муки: «Определение качества пшеничной 1 



муки по основным органолептическим показателям: цвет, вкус, хруст, запах, 

содержание и качество сырой клейковины, отбор средней пробы, определение 

влажности и водопоглотительной способности муки"  

3 Расчет рабочих рецептур, составление технико-технологических карт, 

технологических схем приготовления. Разработка ассортимента. Расчѐт упѐка, 

припѐка и выхода готовых сложных сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба. 

2 

4. Приготовление и оформление сдобных хлебобулочных изделий. Выбор и 

безопасное использование инвентаря и технологического оборудования. 

Определение степени готовности, качества и безопасности органолептическим 

методом, определение условий и сроков хранения готовых изделий. 

8 

5.Приготовление и оформление праздничного хлеба. Выбор и безопасное 

использование инвентаря и технологического оборудования. Определение 

степени готовности, качества и безопасности органолептическим методом, 

определение условий и сроков хранения готовых изделий. 

6 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 4 

1.Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по 

вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).  

2.Работа со сборником рецептур. Составление технологических схем приготовления сдобных 

хлебобулочных изделий, технико-технологических карт. 

3. Подготовка реферата «Производство хлеба». 

4. Составление презентации по теме: «Сдобные хлебобулочные изделия». 

4  

Раздел 5. Приготовление, оформление и реализация сложных мучных кондитерских изделий и 

праздничных тортов.  
48/26 

 

МДК. 05. 02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
48/26 

 

Тема 5.1.  

Ассортимент и 

Содержание  ПК 5.1-5. 2 

ОК 01-ОК 07, 
1 Ассортимент сложных мучных кондитерских изделий. Технологический 8 



технологический 

процесс 

приготовления 

выпечных 

полуфабрикатов. 

процесс приготовления выпеченных полуфабрикатов. Классификация 

бездрожжевого теста и способы его разрыхления. Процессы, происходящие при 

выпекании полуфабрикатов. полуфабрикатов. 

ОК 09, ОЛК 10 

КК 01-КК 04 

2 Технологический процесс приготовления бисквитного полуфабриката.  

3 Технологический процесс приготовления песочного полуфабриката.  

4 Технологический процесс приготовления воздушного полуфабриката.  

5 Полуфабрикат из блинчатого теста, вафельный полуфабрикат.  

6 Технологический процесс приготовления заварного полуфабриката.  

7 Технологический процесс приготовления слоѐного полуфабриката.  

8 Технологический процесс приготовления миндального, пряничного и 

крошкового полуфабрикатов.  

9 Технологический процесс приготовления полуфабриката из сахарного теста, 

тюлипного теста.  

10 Выпеченные полуфабрикаты на основе промышленных смесей. 

Органолептическая оценка качества выпеченных полуфабрикатов. 

Тема 5.2  

Технологический 

процесс 

приготовления 

праздничных 

тортов. 

Содержание 6 ПК 5.1-5. 2 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОЛК 10 

КК 01-КК 04 

1 Классификация праздничных тортов. Правила монтажа праздничных тортов. 

Способы и приѐмы отделки праздничных тортов.  

2 Технология приготовления бисквитных тортов.  

3 Технология приготовления песочных тортов.  

4 Технология приготовления слоѐных тортов.  

5 Технология приготовления воздушных и муссовых тортов.  

6 Технология приготовления юбилейных тортов и корпоративных праздничных 

тортов.  

7 Оценка качества и хранение сложных мучных кондитерских изделий. 



В том числе практических занятий и лабораторных работ 18 ПК 5.1-5. 2 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОЛК 10 

КК 01-КК 04 

1 Разработка ассортимента тортов. Составление сырьевых ведомостей для 

приготовления сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов. 

Составление технико-технологических карт, технологических схем 

приготовления.  

2 

2 Определение показателей качества мучных кондитерских изделий и 

праздничных тортов: органолептическим методом.  
2 

3.Приготовление и оформление бисквитных тортов, оценивание качества 

готовых изделий различными способами в соответствии с технико-

технологической картой. Выбор и безопасное использование инвентаря и 

технологического оборудования.  

2 

4. Приготовление и оформление песочных тортов, оценивание качества готовых 

изделий различными способами в соответствии с технико-технологической 

картой. Выбор и безопасное использование инвентаря и технологического 

оборудования.  

2 

5. Приготовление и оформление слоѐных тортов, оценивание качества готовых 

изделий различными способами в соответствии с технико-технологической 

картой. Выбор и безопасное использование инвентаря и технологического 

оборудования.  

2 

6. Приготовление и оформление воздушных и муссовых тортов, пряничных 

изделий. Оценивание качества готовых изделий различными способами в 

соответствии с технико-технологической картой. Выбор и безопасное 

использование инвентаря и технологического оборудования.  

4 

7. Приготовление и оформление юбилейных и корпоративных праздничных 

тортов, оценивание качества готовых изделий различными способами в 

соответствии с технико-технологической картой. Выбор и безопасное 

использование инвентаря и технологического оборудования 

4 

Тема 5.3 

Технологический 

Содержание 4 ПК 5.1-5. 2 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОЛК 10 1 Общие понятия, классификация и ассортимент пирожных.  



процесс 

приготовления 

сложных мучных 

кондитерских 

изделий 

2 Технологический процесс приготовления бисквитных пирожных.  КК 01-КК 04 

3 Технологический процесс приготовления песочных пирожных.  

4 Технологический процесс приготовления слоѐных и заварных пирожных.  

5 Технологический процесс приготовления воздушных, крошковых пирожных.  

6 Варианты оформления пирожных различными видами отделочных 

полуфабрикатов     (мастикой, марципаном, карамелью).  

7 Оценка качества и хранение сложных мелкоштучных кондитерских изделий. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 ПК 5.1-5. 2 

ОК 01-ОК 07, 

ОК 09, ОЛК 10 

КК 01-КК 04 

1 Расчет рецептур мучных кондитерских изделий: состав рецептур, расчет 

рабочих рецептур, расчет простой рецептуры. Разработка ассортимента.  
1 

2 Расчет сложных рецептур: расчет рабочей рецептуры на штучные изделия (без 

обрезков).  
1 

3 Составление сырьевых ведомостей для приготовления мелкоштучных 

кондитерских изделий. Разработка технико-технологических карт на 

мелкоштучные кондитерские изделия.  

1 

4 Определение показателей качества мелкоштучных кондитерских изделий. 1 

5.Приготовление и оформление мелкоштучных кондитерских изделий, 

оценивание качества готовых изделий в соответствии с технико–технологической 

картой. Выбор и безопасное использование инвентаря и технологического 

оборудования. 

4 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 5 

1.Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по 

вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).Работа со сборником 

рецептур. 

2. Составление технологических схем приготовления различных полуфабрикатов, технико-

технологических карт.  

3.Составление алгоритма приготовления тортов. Составления бракеражных таблиц. Подготовка 

4  



презентация. 

4.Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы (по 

вопросам к параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем). 

5.Работа со сборником рецептур. Составление технологических схем приготовления различных 

полуфабрикатов, технико-технологических карт.  

6.Составление алгоритма приготовления тортов. Составления бракеражных таблиц.  

7.Подготовка презентаций. 

Учебная практика  

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.  

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 разнообразного 

ассортимента, в том числерегиональных, 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. Оценка качества готовых кондитерских изделий перед отпуском, 

упаковкой на вынос.  

9.Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных 

полуфабрикатов.  

10.Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с 

учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

144  



по безопасности готовой продукции.  

11.Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.  

12.Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

13.Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности 

готовой продукции.  

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 использованиепрофессиональной 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: 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.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 всоответствии 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 

180  



разнообразного ассортимента всоответствии 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.Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед 

реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

9.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.).  

10.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. 

Всего 494  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», «Технического 

оснащения и организации рабочего места», в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной 

программы по профессии. 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.3 

образовательной программы по профессии. 

Мастерская «Приготовление и оформление хлебобулочных и мучных кондитерских 

изделий», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной программы по данной 

профессии. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы  

по профессии. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы  

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных 

ниже печатных и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список 

может быть дополнен другими изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

 

1.Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, М.: ИЦ 

«Академия», 2020 

2.Иванова И.Н. Рисование и лепка, М.: ИЦ «Академия», 2021 

3.Новикова Е.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных  

и общих компетенций, 

формируемых  

в рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 5. 1.  

Подготавливать рабочее 

место кондитера, 

оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

- демонстрация практических навыков 

при приготовлении и оформлении 

основных сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба.  

- разработка ассортимента сложных 

кондитерских изделий и праздничного 

хлеба; -умение работать с 

товаросопроводительными 

документами;  

- умение точно и правильно вести 

приемку сырья по качеству;  

- использование основных методов 

проверки качества сырья;  

- выбор соответствующего 

технологического оборудования и 

инвентаря; 

 - расчет массы продукции;  

- осуществление точного и 

правильного взвешивания на весах;  

- организация технологического 

процесса и приготовление сложных 

кондитерских изделий и праздничного 

хлеба; 

 - контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

 - заданий по 

учебной и 

производственной 

практике;  

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

-практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК;  

- заданий экзамена 

по модулю;  

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

- демонстрация практических навыков 

при приготовлении и оформлении 

сложных мучных кондитерских 

изделий и праздничных тортов.  

- разработка ассортимента сложных 

мучных кондитерских изделий и 

тортов;  

-умение работать с 

товаросопроводительными 

документами; 

 - умение точно и правильно вести 

приемку сырья по качеству;  

- использование основных методов 

проверки качества сырья;  

- выбор соответствующего 

технологического оборудования и 



инвентаря;  

- расчет массы сырья для 

приготовления кондитерских изделий;  

-осуществление точного и 

правильного взвешивания на весах;  

- организация технологического 

процесса приготовления сложных 

соусов;  

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

ПК 5.3.  

Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента. 

-демонстрация практических навыков 

при приготовлении и оформлении 

сложных мелкоштучных кондитерских 

изделий.  

- разработка ассортимента 

приготовления сложных блюд;  

-умение работать с 

товаросопроводительными 

документами; 

 - умение точно и правильно вести 

приемку сырья по качеству;  

- использование основных методов 

проверки качества сырья;  

- выбор соответствующего 

технологического оборудования и 

инвентаря;  

- расчет сырья для приготовления 

блюд; 

 - осуществление точного и 

правильного взвешивания на весах;  

- организация технологического 

процесса приготовления блюд; 

 - приготовление блюд, используя 

различные методы, оборудование и 

инвентарь;  

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

ПК5.4. 

 Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента.  

-демонстрация практических навыков 

приготовления и использования 

сложных отделочных полуфабрикатов 

и их использование в оформлении.  

-умение работать с 

товаросопроводительными 

документами;  

- умение точно и правильно вести 

приемку сырья по качеству;  

- использование основных методов 

проверки качества сырья;  



- выбор соответствующего 

технологического оборудования и 

инвентаря;  

- расчет массы продуктов и специй для 

приготовления сложных кондитерских 

изделий;  

-осуществление точного и 

правильного взвешивания на весах;  

- организация технологического 

процесса приготовления сложных 

кондитерских изделий  

- контроль качества и безопасность 

подготовленного сырья. 

ПК 5.5. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента 

-демонстрация практических навыков 

приготовления и использования 

сложных отделочных полуфабрикатов 

и их использование в оформлении.  

-умение работать с 

товаросопроводительными 

документами;  

- умение точно и правильно вести 

приемку сырья по качеству;  

- использование основных методов 

проверки качества сырья;  

- выбор соответствующего 

технологического оборудования и 

инвентаря;  

- расчет массы продуктов и специй для 

приготовления сложных кондитерских 

изделий;  

-осуществление точного и 

правильного взвешивания на весах;  

- организация технологического 

процесса приготовления сложных 

кондитерских изделий - контроль 

качества и безопасность 

подготовленного сырья 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; – адекватность анализа 

сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; – 

оптимальность определения этапов 

решения задачи; – адекватность 

определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; – адекватность 

определения источников нужных 

ресурсов; – разработка детального плана 

действий; – правильность оценки рисков 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

 - заданий по 

учебной и 

производственной 



на каждом шагу; – точность оценки 

плюсов и минусов полученного 

результата, своего плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

практике;  

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

-практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК;  

- заданий экзамена 

по модулю;  

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

 – адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов;  

– точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

 – адекватность интерпретации 

полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК.03 Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; – 

точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04. Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в деловом 

общении для решения деловых задач; – 

оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК. 05 Осуществлять устную 

и письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; – толерантность 

поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; – 

эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 



ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

– адекватность понимания общего смысла 

четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); – 

адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной 

деятельности; – точно, адекватно 

ситуации обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); – 

правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

   

 

 

 


