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1.  Общие положения 

1.1. Аннотация 

 Основная образовательная программа среднего профессионального образования 

(далее – ПООП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер составлена в соответствии с 

ФГОС СПО, имеет четкую отраслевую направленность в области ресторанного бизнеса, 

составлена на основе профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер/шоколатье», 

«Пекарь» (3-й и 4-й уровни квалификации).  

Срок освоения  ПООП СПО увеличен на один год, что позволило учесть не только 

требования российских работодателей, но и международные требования к подготовке повара 

и кондитера по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело» движения 

WorldSkillsRussia (далее – WSR). 

Данная образовательная программа, по сравнению с разработанными ранее, имеет в 

своей структуре меньшее количество видов профессиональной деятельности, соответствует 

структуре ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

обеспечивает их преемственность, возможность продолжения обучения на следующем 

образовательном уровне по индивидуальным образовательным программам, в том числе 

ускоренного обучения. Кроме того уменьшение количества видов профессиональной 

деятельности произведено не за счет уменьшения содержания программы, а за счет 

оптимизации ее структуры, что позволит более рационально использовать время, отведенное 

на освоение профессионального учебного цикла, более четко организовать выполнение 

программ учебной и производственной практик. 

В структуре каждого профессионального модуля по сравнению с предыдущим ФГОС 

СПО предусмотрено по два междисциплинарных курса, что позволит более гибко 

выстраивать образовательную деятельность. Кроме того, в структуру каждого вида 

профессиональной деятельности на смену экзаменам (квалификационным) введены 

демонстрационные экзамены. Оценочные материалы для них разработаны в соответствии с 

требованиями профессиональных стандартов и в соответствии с заданиями и системой 

оценки Национальных чемпионатов движения WorldSkillsRussia.  

Рекомендации по использованию вариативной части образовательной программы 

также составлены с учетом требований профессиональных стандартов и международных 

стандартов WSR по компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское дело». 

Содержание программ профессиональных модулей и контрольно-измерительные 

материалы разработаны на основе спецификаций, составленных по каждой 

профессиональной компетенции. Определенные в спецификациях результаты обучения в 

виде действий, требований к умениям и знаниям включают все требования к уровню 



подготовки профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер/шоколатье», «Пекарь» для 3-

его и 4-ого уровней квалификации, а также требования стандартов WSR. 

Программой предусмотрено проведение Государственной итоговой аттестации в 

форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена.  

Задачи программы: 

- обеспечение готовности обучающихся к выполнению всех обобщенных трудовых 

функций 3-его и 4-ого уровней квалификации профессиональных стандартов «Повар», 

«Кондитер», «Пекарь» при выполнении работ по профессии в любом регионе Российской 

Федерации; 

- оказание методической помощи преподавателям профессионального цикла в 

подготовке наиболее одаренных обучающихся к успешному участию в чемпионатах 

международного движения WSR; 

- подготовка выпускников к прохождению процедуры независимой оценки 

квалификаций у работодателей. 

1.2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 

образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 

Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)
2
. 

Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными 

стандартами «Повар» и «Кондитер» является производство блюд, напитков и кулинарных и 

кондитерских изделий в организациях питания. Основной целью вида профессиональной 

деятельности является приготовление качественных блюд, напитков, кулинарных и 

кондитерских изделий, их презентация и продажа в организациях питания. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы 

приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и кондитерских 

изделий, закусок,  напитков разнообразного ассортимента. 

Возможные наименования должностей выпускников по данной профессии:  повар, 

кондитер.   

Возможные места работы: кухни отеля, ресторана и других типов организаций 

питания; специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и 

изготовления полуфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; мучные и кондитерские цеха при организациях питания. 

                                                           
2
Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 29 сентября 2014 г. № 667н  

«О реестре профессиональных стандартов (перечне видов профессиональной деятельности»  

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 19 ноября 2014 г., регистрационный № 

34779). 



Возможные режимы работы повара, кондитера в организациях питания: работа  по 

скользящему или постоянному графику, ночью, в выходные и праздничные дни, 

сверхурочно, а также при необходимости неполный или ненормированный рабочий день. 

Медицинскими противопоказаниями для работы по профессии повар, кондитер 

являются хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, опорно-двигательного 

аппарата, инфекционные и аллергические заболевания, кожно-венерические и нервные 

болезни; заразные заболевания (например, туберкулез, гепатит, сальмонелез и др.). 

Требования к личным, профессионально значимым качествам и индивидуальным 

способностям повара, кондитера: 

 быть честным, ответственным; 

 уметь работать в команде или самостоятельно; 

 иметь склонность к выполнению работ по обслуживанию посетителей; 

 обладать способностью к концентрации внимания; 

 иметь хорошую координацию; 

 иметь склонность к выполнению ручной работы, обладать подвижностью пальцев 

рук; 

 быть физически выносливым; 

 иметь хорошую оперативную и образную память, объемный и линейный глазомер, 

чувствовать время, хорошее цветоразличение; 

 иметь хорошее воспроизводящее воображение, склонность к творческой работе; 

 иметь способность анализировать производственную ситуацию, быстро принимать 

решения; 

 иметь способности самостоятельно критически оценивать результаты своей 

деятельности, корректировать действия, нести ответственность за результаты 

работы; 

 уметь организовывать собственную деятельность, планировать последовательность 

выполнения работ адекватно заданию; 

 обладать коммуникативными качествами: иметь навыки делового общения 

(продуктивно общаться с коллегами, руководством, посетителями), толерантность 

к многочисленным контактам, уметь конструктивно воспринимать критические 

замечания, осуществлять поиск требуемой информации различными способами, в 

том числе и с помощью ИНТЕРНЕТ; 

 использовать в работе информационно-коммуникационные технологии. 

Выпускники, успешно освоившие основную профессиональную образовательную 

программу среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, могут продолжить обучение: 

-  по программе подготовки специалистов среднего звена по специальности СПО 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело и получить квалификацию специалист по 

поварскому и кондитерскому делу; 

- по программам высшего образования подготовки бакалавров по направлениям 

подготовки: 19.03.04 Технология продукции и организации общественного питания; 38.03.02 

Менеджмент; 38.03.06 Торговое дело; 38.03.07 Товароведение; 43.03.01 Сервис; 43.03.03 



Гостиничное дело; 

- по программам высшего образования подготовки магистров по направлениям 

подготовки 19.04.04 Технология продукции и организации общественного питания; 38.04.02 

Менеджмент; 38.04.06 Торговое дело; 38.04.07 Товароведение; 43.04.01 Сервис; 43.04.03 

Гостиничное дело; 

- по программе высшего образования подготовки кадров высшей квалификации по 

программам подготовки научно-педагогических кадров в аспирантуре по направлению 

подготовки 19.06.01 Промышленная экология и биотехнология. 

Кроме того возможны следующие направления специализаций в рамках данного 

образовательного уровня, позволяющие осуществить успешное карьерное продвижение: 

 в области приготовления блюд и кулинарных изделий диетического питания, 

различных видов региональной кухни,  

 в области приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий, десертов 

сложного ассортимента,  

 в области карвинга (сложной фигурной нарезки овощей и плодов: скульптура, 

композиции из цветов), 

 в области приготовления горячих напитков (барриста); 

 в области приготовления низкокалорийных мучных кондитерских изделий,  

 в области изготовления композиций из карамели, пастилажа, шоколада. 

1.3. Нормативно-правовые основания разработки примерной основной 

образовательной программы среднего профессионального образования (далее ПООП 

СПО) 

 

Нормативную правовую основу разработки ПООП СПО составляют: 

- Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»; 

иные федеральные законы (при наличии); 

- Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) по профессии 

(специальности) среднего профессионального образования (СПО)  

Профессиональные стандарты (в случае необходимости)  

этот пункт важен для ФГОС, имеющих отраслевую направленность, в этом случае 

программа будет более жестко привязана к одному или нескольким профессиональным 

стандартам 

Код Наименование  

43.01.09 Повар, кондитер 

Код Наименование  

33.011 Повар (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 7 сентября 2015 г.  



 

-   Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования (утв. приказом 

Минобрнауки России от 14.06.2013 № 464) (ред. от 15.12.2014)); 

-      Требования, предъявляемые к участникам международных конкурсов 

WorldSkillsRussia / WorldSkillsInternational по компетенциям «Поварское дело» и 

«Кондитерское дело». 

1.4. Требования кпоступающим на программу 

Условия поступления на программу 

Абитуриент должен иметь среднее общее образование или основное общее 

образование, о чем и должен предоставить один из соответствующих документов:  

– аттестат о среднем общем образовании/основном общем образовании. 

В спорных случаях  при равных прочих условиях приоритет отдается тем 

абитуриента, у которых в аттестате выставлен более высокий балл по предметам 

естественно-научной предметной области: химии, биологии. 

Прием на обучение осуществляется после прохождения медицинского осмотра, по 

результатам которого абитуриент предоставляет медицинскую справку ф.086-у.   

1.5. Сроки освоения программы и присваиваемые квалификации 

 

Сроки получения СПО по профессии Повар, кондитерв очной форме обучения и 

присваиваемая квалификация приводятся в таблице 1  

На базе Наименование квалификаций по 

образованию + по типам программ 

(для специальностей) 

Сроки 

среднего общего 

образования 

Повар, кондитер 

 

1 год 10 месяцев 

основного общего 

образования 

3 года 10 месяцев 

 

№ 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации  

21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940)) 

33.014 

Пекарь (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 1 декабря 2015 г. № 914н (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г. № 40270)) 

33.010 

Кондитер (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 7 сентября 2015 г.  

№ 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации  

21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940)) 



 

1.6. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 

(сочетаниям профессий) 

 

 

Наименование ПМ 

Квалификации (для специальностей СПО) / Сочетание профессий 

(для профессий СПО) 

Квалификации для 

специальностей 

(берутся из Перечня 

специальностей 

СПО/ 

Сочетания 

профессий из п. 1.11 

(1.12) ФГОС по 

профессиям СПО 

   

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

повар – кондитер 

   

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

повар – кондитер 

   

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

повар – кондитер 

   

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

повар – кондитер 

   



десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

повар – кондитер 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

I. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ производственной ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа производственной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы, разработанной в соответствии 

с ФГОС СПО  

Профессия:    43.01.09  Повар, кондитер  

 

Срок обучения: 3года 10 месяцев 

1.2. Цели производственной практики: 

- закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых 

дисциплин; 

-приобретение студентами практических навыков и компетенций в сфере 

профессиональной деятельности; 

- ознакомление с содержанием основных работ и исследований, 

выполняемых   по месту прохождения производственной практики; 

-усвоение приемов, методов и способов обработки, представления 

проведенных практических исследований; 

-приобретение практических навыков в будущей профессиональной 

деятельности. 

 

Задачи производственной практики: 

 

- формирование умений выполнять весь комплекс работ по приготовлению 

пищи на предприятиях общественного питания; 

- воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности при выполнении 

операций технологического процесса по приготовлению пищи; 

- развитие интереса в области пищевой промышленности и общественного 

питания; способностей анализировать и сравнивать производственные 

ситуации; быстроты мышления и принятия решений. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

2. Требования к результатам освоения образовательной программы 

Результаты освоения образовательной программы выражаются в виде 

профессиональных и общих компетенций.  

2.1.  Перечень общих компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен 

обладать общими компетенциями 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

 

 



2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

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 и регламентами 

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

водного сырья, птицы, дичи 

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 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламента 

ПК 2.2.  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2.  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 



реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

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 
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Производственная практика ПМ 01- 72часа 2 курс 
Виды работ: 

1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, 

пряностей, приправ органолептическим способом. Оценивать наличие, проверять качество 

живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. 

Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, 

туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных 

субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. 
2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, 

материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и 

механическим способом). Владеть приемами минимизации отходов при обработке сырья. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты 

промышленного производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными 

методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской 

формы). 

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

продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика 

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

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

(основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, 

целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы 

(стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из 

различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; 

полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.). 

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

мелкокусковые. 

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

обработке. 

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 ибез. 

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  для транспортирования. 

17. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. 

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом 

принятых норм взаимозаменяемости. 
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Производственная практика ПМ 02-  252 часа 3 курс 
 

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. 

Изменениезакладкипродуктоввсоответствиисизменениемвыходаблюд,кулинарныхизделий,з

акусок. 

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 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 супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед 

отпуском, упаковкой навынос. 

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 

изделий, закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при 

прохождении учебной практики для транспортирования. 

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

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

 

 

 
Производственной  практика ПМ 03- 108 часов 3 курс 
 

Виды работ: 

 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых 

холодных блюд и закусок. Подготовка их к использованию. 

2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и методы безопасного использования их при 

выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере, 

измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании, 

настаивании, запекании, варке, заливании желе. Поддержание  рабочего места в 

соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями. 

3. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых 

холодных блюд и закусок с учетом качества и требований к безопасности готовой 

продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. 

4. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд 

и закусок 

Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение 
достаточности специй в салатах, доведение до вкуса, подготовке бутербродов, салатов 
и простых холодных блюд и закусок  для подачи. 

5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых 

холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

 
 

 

 
Производственной практика ПМ 04- 72часа 4 курс 
 

Виды работ: 

 
 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества 

и безопасности основных  продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их 

хранения до момента использования в соответствии  с требованиями санитарных правил. 

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

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

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и 
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механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с 

изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного  ассортимента., в том числе региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

7. 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. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны 

труда. 

8. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, упаковкой 

навынос. 

9. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче. 

10. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

11. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного 

ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевыхпродуктов. 

12. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения. 

13. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков  на вынос и для 

транспортирования. 

14. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

15. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

16. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих 

десертов, напитков, эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при 

прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

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. 
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Производственной практика ПМ 05- 216 часов 4курс 
 

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. 

Изменениезакладкипродуктоввсоответствиисизменениемвыходаблюд,кулинарныхизделий,з

акусок. 

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, 

особенностейзаказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода 

сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовойпродукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 

правилами техники безопасности пожаробезопасности, охранытруда. 

9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед 

отпуском, упаковкой навынос. 

 

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования 
отделочныхполуфабрикатов. 

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к 

реализации с учетом соблюдения 

выходаизделий,рациональногоиспользованияресурсов,соблюдениятребованийпобезопаснос

тиготовойпродукции. 

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

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 

хранения. 

14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование

(комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 
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16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при 

прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

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. 

 

Тематический план и содержание производственной практики 
                          Всего часов производственной практики - 720 часов 

Наименование 

Профессионального 

модуля, тем 

Тема урока учебной 

практики 

Содержание учебного материала Объѐм 

Часов 

ПМ 01. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

дляблюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 Организация работы повара по обработке 

сырья, приготовлению и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

 72 

2курс 

Тема 01.1. 

 Ведение первичной 

обработки и нарезка 

сырья из овощей, 

грибов, пряностей и 

приготовления 

полуфабрикатов из 

них 

Тема01.1.1. 

Механическая 

обработка овощей, 

грибов, пряностей. 

Формы нарезки 

овощей, грибов. 

 

Тема01.1.2Приготовле

ние полуфабрикатов 

-Оценивать наличие, проверять годность 

традиционных видов овощей, плодов и 

грибов, пряностей, приправ 

органолептическим способом. 

-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 обработкесырья. 

-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 обработкесырья. 

-Нарезать вручную и механическим 

способом различными формами, 
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подготавливать к фаршированию 

традиционные виды овощей, плодов 

игрибов.  

-Оценивать качество обработанных 

овощей, плодов и грибов. 

-Охлаждать, замораживать, вакуумировать 

обработанные овощи, плоды и грибы. 

-Хранить обработанные овощи, плоды и 

грибы, предохранять от потемнения 

обработанные овощи и грибы, удалять 

излишнююгоречь. 

-Порционировать (комплектовать) 

обработанное сырье, полуфабрикаты из 

него. Упаковывать на вынос или для 

транспортирования. 

- Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

полуфабрикатов. Осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления полуфабрикатов с учетом 

принятых нормвзаимозаменяемости. 

Тема 01.2. 

 Ведение первичной 

обработки рыбы и 

нерыбного водного 

сырья,и 

приготовления 

полуфабрикатов из 

них 

Тема 01.2.1. 

Механическая 

обработка рыбы и 

нерыбного водного 

сырья,  

Тема01.2.2 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

них. 

-Оценивать наличие, проверять качество 

живой, охлажденной и мороженой, а также 

соленой рыбы, нерыбного водного сырья. 

-Размораживать мороженую потрошенную и 

непотрошеную рыбу, полуфабрикаты 

промышленного производства, нерыбное 

водное сырье. Обрабатывать различными 

методами рыбу с костным скелетом 

(чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и 

плоскойформы). 

- 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 идр.). 

-Оценивать качество обработанной рыбы 

органолептическимспособом; 

- Охлаждать, замораживать, вакуумировать 

обработанную рыбу и полуфабрикаты из 

рыбы. 
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- Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные 

продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика 

и полуфабрикаты из них в охлажденном и 

замороженномвиде. 

-Порционировать (комплектовать) 

обработанное сырье, полуфабрикаты из 

него. Упаковывать на вынос или для 

транспортирования. 

- Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

полуфабрикатов. Осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления полуфабрикатов с учетом 

принятых нормвзаимозаменяемости. 

Тема 01.3. 

 Ведение первичной 

обработки мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, 

и приготовления 

полуфабрикатов из 

них 

Тема 01.3.1. 

Механическая 

обработка мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика,  

Тема01.3.2. 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

них 

-Оценивать наличие, проверять качество 

говяжьих четвертин, телячьих и свиных 

полутуш, туш баранины перед разделкой, 

крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, 

мясных субпродуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика перед обработкой. 

-Размораживать, обрабатывать, 

подготавливать различными способами 

мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, 

домашнюю птицу, дичь,кролика. 

-Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных 

продуктов крупнокусковые, 

порционные,мелкокусковые. 

-Проводить заправку тушек домашней птицы, 

дичи, подготовку к последующей 

тепловойобработке. 

-Готовить порционные и мелкокусковые 

полуфабрикаты из домашней птицы, 

дичи,кролика. 

-Готовить полуфабрикаты из мясной 

рубленой массы с хлебом ибез. 

-Оценивать качество обработанного мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика органолептическимспособом; 

-Охлаждать, замораживать, вакуумировать 

обработанные  полуфабрикаты из  мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи,кролика. 

-Хранить обработанное мясо, мясные 

продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика 

и полуфабрикаты из них в охлажденном и 

замороженномвиде. 

-Порционировать(комплектовать) 
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обработанное сырье, полуфабрикаты из 

него. Упаковывать на вынос или для 

транспортирования. 

-Изменять закладку продуктов в соответствии 

с изменением выхода полуфабрикатов. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

полуфабрикатов с учетом принятых 

нормвзаимозаменяемости. 

ПМ 02. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячихблюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 Организация процессов приготовления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

252часа 

3 курс 

Тема02.1. 

Организация 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Тема02.1. 

Организация процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

-Подготовка, уборка рабочего места повара 

при выполнении работ по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

-Подбор, подготовка к 
работе, проверка технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

-Подготовка рабочего места для 

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

 

Тема02.2. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема02.2.1.Подготовк

а основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов. 

Приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок. 

Характеристика, 

последовательностьэт

апов. 
Классификация, 
характеристика 
способов нагрева, 
тепловой 
кулинарнойобработки
. 
Требования к 

организации хранения 

-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 санитарныхправил. 

-Оформление заявок на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

-Проверка соответствия количества и 

качества поступивших продуктовнакладной. 

-Выбор, подготовка пряностей, приправ, 

специй (вручную и механическим способом) 

с учетом их сочетаемости с основным 
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полуфабрикатов и 

готовых горячих 

блюд, кулинарных 

изделий,закусок. 

Тема02.2.2. 

приготовление 

бульонов, отваров, 

супов. 

Приготовление, 

оформление и отпуск 

заправочных супов 

разнообразного 

ассортимента.пригот

овления, 

последовательность 

и нормы закладки 

продуктов, 

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения щей, 

борщей, 

рассольников, 

солянок, супов  

картофельных, с 

крупами, бобовыми, 

макаронными 

изделиями 

Тема02.2.5. 

Приготовление, 

оформление и отпуск 

супов-пюре 

разнообразного 

ассортимента. 

Приготовление, 

оформление и отпуск 

региональных супов 

Приготовление, 

оформление и отпуск 

холодных супов. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

региональных, 

диетических, 

вегетарианскихсупов 

 

 

 

 

 

 

продуктом. 

-Взвешивание продуктов, их 

взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

Изменениезакладкипродуктоввсоответствии

сизменениемвыходаблюд,кулинарныхиздели

й,закусок. 

-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, 

особенностейзаказа. 

-Приготовление, оформление супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального 

расхода продуктов, полуфабрикатов, 

соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовойпродукции. 

-Выбор с учетом способа приготовления, 

безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в 

соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, 

охранытруда. 

-Оценка качества готовых супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок перед 

отпуском, упаковкой навынос. 

-Хранение с учетом  температуры подачи 
супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок нараздаче. 

-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 

 Готовойпродукции. 

-Рассчет стоимости супов, горячих блюд, 
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кулинарных изделий,закусок. 

-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). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 02.3 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации горячих 

соусов разнообразного 

ассортимента 

 

Тема02.3.1.Приготовл

ение отдельных 

компонентов для 

соусов и соусных 

полуфабрикатов. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

соусов на муке. 

Приготовление, 

кулинарное 

назначение, 

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения соуса  

красного основного и 

его производных. 

Тема02.3.2. 

Приготовление, 

кулинарное 

назначение, 

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранениясоуса  

белого основного и 

его производных. 

Приготовление, 

кулинарное 

назначение, 

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения 

соусов грибного, 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления горячих 

соусов. 

Оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые дляприготовления 

горячихсоусов. 
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молочного, 

сметанного и их 

производных. 

Тема02.3.3.Приготов

ление, кулинарное 

назначение, 

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения 

соусов яично-

масляных, соусов на 

сливках. 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 02.4 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых 

и макаронных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

Тема 02.4.1. 

Приготовление, 

оформление и отпуск 

блюд и гарниров из 

отварных и 

припущенных, 

овощей и грибов. 

Приготовление, 

оформление и отпуск 

блюд и гарниров из 

тушеных и 

запеченных овощей и 

грибов 

Тема 02.4.2. 

Приготовление, 

оформление и отпуск 

блюд и гарниров из 

жареных овощей и 

грибов 

Тема02.4.4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

круп и бобовых и 

макаронныхизделий 

Взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий в соответствии с рецептурой. 

Использовать региональные, сезонные 

продукты дляприготовления горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых 

и макаронных изделий. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. Изменять закладку 

продуктов в соответствии с изменением 

выхода блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий. 

Определять степень готовности блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий. 

Доводить блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий до вкуса, до определенной 

консистенции. Владеть техниками, 

приемами приготовления горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий. 

Подбирать соусы. 

Соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления 

пищи.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема02.5 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд из 

яиц, творога, сыра, 

муки  

Тема02.5.1.Приготовл

ение, подготовка к 

реализации блюд из 

яиц, творога, 

сыра.Приготовление 

горячих блюд из яиц и 

Взвешивать, измерять продукты, входящие 

в состав горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки в соответствии с рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 
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разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

яичных продуктов: 

яиц отварных в 

скорлупе и без 

(пашот), яичницы, 

омлетов для 

различных типов 

питания. 

 Приготовление 

горячих блюд из 

творога: сырников, 

запеканок, пудингов, 

вареников для 

различных типов 

питания. 

Тема02.5.3. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд из 

муки. Замес 

дрожжевого и 

бездрожжевого теста 

различной 

консистенции,  

разделка, формовка 

изделий изтеста. 

Тема02.5.4. 

Приготовление 

горячих блюд из 

муки: лапши 

домашней, пельменей 

вареников, блинчиков, 

блинов, оладий, 

пончиков. 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. Использовать региональные, 

сезонные продукты дляприготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки. 

Оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, 

сыра,муки.Выбирать, применять, 

комбинировать методы приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа.Рационально 

использовать продукты, 

полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и временной 

режим процессов приготовления. 

Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода блюд из 

яиц, творога, сыра, муки. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема02.6 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

 

Тема02.6.1. 

 Приготовление, 

оформление и отпуск 

блюд из отварной 

иприпущенной, 

тушеной рыбы. 

Тема02.6.2. 

 Приготовление, 

оформление и отпуск 

блюд из жареной  и 

запеченнойрыбы 

 

Взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья в 

соответствии с рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные 

продукты  дляприготовлениигорячих блюд 

кулинарных изделий, закусокизрыбы, 

нерыбноговодного сырья. Оформлятьзаявки 

на продукты расходные материалы, 

необходимые для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, 

нерыбного водного сырья. 
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Тема02.7 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

Тема02.7.1. 

 Приготовление 

горячих блюд из мяса, 

мясных продуктов для 

разных типов 

питания, в том числе 

диетического.  

Приготовление блюд 

оформление и отпуск 

горячих блюд из мяса, 

мясныхпродуктовв 

отварном, 

припущенном и 

жареномвиде (с 

гарниром, соусом и 

без). 

Тема02.7.2. 

Приготовление блюд 

из мяса, мясных 

продуктов: 

Приготовление, 

оформление и отпуск 

горячих блюд из мяса, 

мясныхпродуктовв 

тушеном и 

запеченном виде (с 

соусом и без). 

Тема02.7.3.Приготовл

ения горячих блюд из 

домашней птицы, 

дичи, кролика для 

разных типов 

питания, в том числе 

диетического. 

Приготовления блюд: 

варка основным 

способом и на пару, 

припускание, 

тушение, жарка 

основным способом и 

во фритюре, на гриле, 

сотирование, 

запекание (с 

гарниром, соусом и 

без). 

Взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика в 

соответствии с рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с  нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи,кролик 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПМ 03. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

 Организация процессов приготовления и 

подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 

108 

часов 

3курс 
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реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

Тема03.1Организаци

я процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Тема03.1.1.Характери

стика процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Оценка качества, безопасности и 

соответствия основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним 

технологическим требованиям к 

бутербродам, салатов и простых холодных 

блюд и закусок. Подготовкаих 

киспользованию 

 

 Тема03.1.2. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

Организация рабочего места повара, подбор 

производственного технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и 

методы безопасного использования их при 

выполнении следующих действий: 

взвешивания/измерения, нарезки вручную и 

на слайсере, измельчении, смешивании, 

прослаивании, порционировании, 

фаршировании, взбивании, настаивании, 

запекании, варке, заливании желе. 

Поддержание рабочего места в соответствии 

с санитарно-гигиеническимитребованиям 

 

Тема03.2 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

бутербродов, 

салатов, холодных 

блюд и закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Тема03.2.1. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

бутербродов, салатов, 

холодных блюд и 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Использование различных технологий 

приготовления бутербродов, салатов и 

простых холодных блюд и закусок с учетом 

качества и требований к безопасности 

готовой продукции, соблюдая 

технологические санитарно-

гигиеническиережимы. 

 

 

 Тема03.2.2.Приготовл

ение, подготовка к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Определение степени готовности основных 

холодных блюд и закусок, определение 

достаточности специй в салатах,доведениедо 

вкуса, подготовке бутербродов, салатов и 

простых холодных блюд и закусок  для 

подачи. 

 

Тема03.3 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд из 

Тема03.3.1. 

Приготовление, 

оформление и отпуск 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

Сервировка стола и оформление простых 

холодных блюд и закусок  с учетом 

требований к безопасности 

готовойпродукции. 
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рыбы, мяса, птицы водного сырья (рыбы 

под маринадом, рыбы 

заливной 

(порционными 

кусками), рыбы под 

майонезом).  

Подбор гарниров, 

соусов, заправок. 

Оформление тарелки 

Обеспечивать температурный и временной 

режим подачи бутербродов, салатов и 

простых холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности 

пищевыхпродуктов. 

Соблюдение температурного и временного 

режима при хранении основных холодных 

блюд и закусок. 

 Тема03.3.2.Приготовл

ение, оформление и 

отпуск блюд из мяса, 

птицы (паштетов, 

ростбифа холодного, 

мяса, птицы заливной, 

студня, рулетов и т.д.) 

Сервировка стола и оформление простых 

холодных блюд и закусок  с учетом 

требований к безопасности 

готовойпродукции. 

Обеспечивать температурный и временной 

режим подачи бутербродов, салатов и 

простых холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности 

пищевыхпродуктов. 

Соблюдение температурного и временного 

режима при хранении основных холодных 

блюд и закусок 

 

ПМ.04 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовкикреализациихолодныхигоря

чихдесертов,напитковсложногоассорти

ментасучетомпотребностейразличныхк

атегорий 

п
о
т
р
е
б
и
т
е
л
е
й
,
 
в
и
д
о 

 

72часа 

1Vкурс 

Тема04.1 

Организация 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

Тема04.1.1.Характери

стика процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных  

продуктов и дополнительных 
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реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента 

хранению холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

ингредиентов, организация их хранения до 

момента использования в соответствии  с 

требованиями санитарных правил. 

 Тема04.1.2. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранению холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

Оформление заявок на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразногоассортимента. 

Проверка соответствия количества и 

качества поступивших продуктовнакладной. 

Выбор, подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов (вручную и 

механическим способом) с учетом их 

сочетаемости с основнымпродуктом. 

Взвешивание продуктов, их 

взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. Изменение закладки 

продуктов в соответствии с изменением 

выхода холодных и горячих десертов, 

напитков. 

 

Тема04.2 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации  

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов 

Тема04.2.1.Приготовл

ение, подготовка к 

реализации холодных 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента(смешив

ание, проваривание, 

запекание в формах на 

водяной бане, варка в 

различных жидкостях, 

взбивание, 

перемешивание, 

глазирование, 

фламбирование, 

растапливание 

шоколада, 

обмакивание в жидкое 

«фондю», 

порционирование.). 

Выбор, применение, комбинирование 

методов приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностейзаказа. 

Охлаждение и замораживание готовых 

холодных десертов, напитков сложного 

ассортимента, полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности 

пищевыхпродуктов. 

Хранение свежеприготовленных, 

охлажденных и замороженных холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов 

хранения. 

 

 Тема04.2.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

сладких блюд, 

Приготовление, оформление холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного  ассортимента., в 

томчислерегиональных, с учетом 
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десертов,в том числе 

региональных кухонь 

мира (горячего суфле, 

пудингов, шарлоток, 

штруделей, 

блинчиков, яблок в 

тесте, 

фламбированных 

фруктов,  

блинчиковфламбе,  

тирамису  и  т.д.). 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой 

продукции. 

Тема04.3 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации  

холодных и горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Тема04.3.1. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 
холодных напитков 

сложного 
ассортимента(свеж

еотжатые соки, 
фруктово-ягодные 

прохладительные 
напитки, 

лимонады, смузи, 

компоты,  
холодные чай и 

кофе, коктейли, 
морсы, квас и т.д.). 

Вариантыподачихо
лодныхнапитков. 

Оценка качества холодных и горячих 

десертов, напитков перед отпуском, 

упаковкой навынос. 

Хранение с учетом  температуры подачи 

холодных и горячих десертов, напитков 

нараздаче. 

Порционирование (комплектование), 

сервировка и творческое оформление 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента.для подачи с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой  

продукции. 

 

 
Тема04.3.2. 

Приготовление, 
подготовка к 

реализации горячих 
напитковсложного 

ассортиментанапит
ков (чай, кофе, 

какао, горячий 
шоколад, сбитень, 

глинтвейн, взвар и 

т.д.).Способы 
варки кофе, 

способы подачи 
кофе, чая. 

Разработка ассортимента холодных и 

горячих десертов, напитков с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и формобслуживания. 

Разработка, адаптация рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания. 

Расчет стоимости холодных и горячих 

десертов,напитков. 

Консультирование потребителей, оказание 

им помощи в выборе холодных и горячих 

десертов, напитков, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при прохождении учебной 

практики в условиях организациипитания 

 

ПМ 05. 

Приготовление, 

 
Организация приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

216 

часов 

1Vкурс 
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оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Тема05.1 

Организация 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий 

Тема 05.1.1. 
Характеристика 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

оформлению и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Выбор с учетом способа приготовления, 

безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в 

соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, 

охранытруда.  

 

 

Тема05.2 
Приготовление и 

подготовка к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Тема05.2.1.Виды, 
классификация и 
ассортимент 
кондитерского сырья 
и продуктов.Виды, 
классификация и 
ассортимент 
отделочных 
полуфабрикатов 

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 

санитарныхправил.Оформление заявок на 

продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерскихизделий. Проверка 

соответствия количества и качества 

поступивших продуктовнакладной. 

Выбор, подготовка дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости с 

основнымпродуктом 
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 Тема05.2.2.Приготовл

ение сиропов и 

отделочных 

полуфабрикатов на их 

основе.  

Приготовление 

глазури 

Проверка соответствия количества и 

качества поступивших продуктовнакладной. 

Выбор, подготовка дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости с 

основнымпродуктом 

 

 Тема05.2.3. 

Приготовление, 

назначение и 

подготовка к 

использованию 

кремов 

Проверка соответствия количества и 

качества поступивших продуктовнакладной. 

Выбор, подготовка дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости с 

основнымпродуктом 

 

 Тема05.2.4. 

Приготовление 

сахарной мастики и 

марципана. 

Тема05.2.5.Приготовл

ение посыпок и 

крошки 

Проверка соответствия количества и 

качества поступивших продуктовнакладной. 

Выбор, подготовка дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости с 

основнымпродуктом 

 

 Тема05.2.5.Отделочны

е полуфабрикаты 

промышленного 

производства 

Проверка соответствия количества и 

качества поступивших продуктовнакладной. 

Выбор, подготовка дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости с 

основнымпродуктом. 

 

Тема05.3 

Изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

Тема05.3.1. 

Классификация и 

ассортимент 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

Выбор, подготовка дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости с 

основнымпродуктом. 

Взвешивание продуктов, их 

взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

Изменениезакладкипродуктоввсоответствии

сизменениемвыходаблюд,кулинарныхиздел

ий,закусок. 

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. 

 

 Тема05.3.2. 
Приготовление 

начинок и фаршей для 

хлебобулочных 

изделий 

Выбор и применение методов 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в зависимости от 

вида и кулинарных свойств используемого 

сырья, продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности 

 



22
9 

 

приготовления, особенностей заказа. 

 Тема05.3.3. 

Приготовление 
различных 
видов теста для 
хлебобулочных 
изделий и хлеба 

Приготовление, оформление 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом 

рационального расхода сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой 

продукции. 

 

 Тема05.3.4. 

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
хлебобулочных 
изделий и хлеба 

Творческое оформление хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и подготовка 

к реализации с учетом соблюдения 

выходаизделий,рациональногоиспользовани

яресурсов,соблюдениятребованийпобезопас

ностиготовойпродукции. 

 

Тема05.4 

Изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Тема05.4.1. 

Мучные 
кондитерские 
изделия из 
бездрожжевого 
теста 

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, особенностейзаказа. 

Приготовление, оформление хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального 

расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, 

соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовойпродукции 

 

 
Тема05.4.2. 

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

Творческое оформление хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и подготовка 

к реализации с учетом соблюдения 

выходаизделий,рациональногоиспользовани

яресурсов,соблюдениятребованийпобезопас

ностиготовойпродукции. 

 

 

 Тема05.5 

Изготовление, 

творческое 

Тема05.5.1.Изгот
овление и 
оформлениепиро

Творческое оформление хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и подготовка 
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оформление, 

подготовка к 

реализации пирожных 

и тортов 

разнообразного 

ассортимента 

жных к реализации с учетом соблюдения 

выходаизделий,рациональногоиспользовани

яресурсов,соблюдениятребованийпобезопас

ностиготовойпродукции. 

 
Тема05.5.2. 

Изготовление и 
оформление 
тортов 

Творческое оформление хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и подготовка 

к реализации с учетом соблюдения 

выходаизделий,рациональногоиспользовани

яресурсов,соблюдениятребованийпобезопас

ностиготовойпродукции. 

 

Оборудование производственной кухни ресторана технологическим оборудованием: 

- Моечнаяванна; 

- Овощерезательнаямашина; 

- плиты электрические или с индукционномнагревом; 

- мясорубка; 

- слайсер; 

- блендер (гомогенизатор ) (ручной с дополнительной насадкой длявзбивания); 

- куттер или бликсер (для тонкого измельченияпродуктов); 

- планетарныймиксер; 

- рыбочистка; 

- шкаф интенсивнойзаморозки; 

- шкафморозильный; 

- шкафхолодильный; 

- аппарат для вакуумнойупаковки; 

- ледогенератор; 

- микроволноваяпечь; 

- горелка газоваяручная; 

- овоскоп; 

- нитраттестр; 

- посудомоечнаямашина; 

- стелаж; 

- мусат для заточкиножей. 
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Оснащение рабочих мест производственного кулинарного цеха оборудованием, 

инвентарем, инструментами, посудой: 

- рабочийстол; 

- весы настольныеэлектронные; 

- набор разделочных досок (пластик с цветовой маркировкой для каждой группыпродуктов); 

- ножи поварскойтройки; 

- щипцыуниверсальные; 

- лопатки (металлические,силиконовые); 

- венчик; 

- ложки; 

- мерныйстакан; 

- сито; 

- шенуа; 

- половник; 

- тяпка; 

- тендрайзерручной; 

- пинцет; 

- миски из нержавеющейстали; 

- наборкастрюль; 

- наборсотейники; 

- наборсковород; 

- грильсковорода; 

- ножи для удаления глазков, экономной очисткиовощей; 

- функциональные емкости из нержавеющейстали; 

- корзины дляотходов; 

- стрейч пленка для пищевыхпродуктов; 

- пергамент,фольга; 

- пакеты для вакуумногоаппарата; 

- контейнеры одноразовые для пищевыхпродуктов; 

- перчаткисиликоновые. 

В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа, оснащенные компьютером, 

проектором, интерактивной доской. 

Программа  модуля  включаетвсебя обязательную  производственнуюпрактику,которая 

проводится на базе  организацийпитания. 
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Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: весоизмерительное 

оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая плита, протирочная 

машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, 

инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; 

веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; 

сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуазетные выемки и др.) 

Организация производственного процесса 

 

Профессиональный модуль: 

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

изделий разнообразного ассортимента. 

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 ПМ 03. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

блюд, десертов, напитков разнообразногоассортимента 

            ПМ 05. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

входит в профессиональный цикл обязательной части примерной основной 

образовательной программы среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. Освоению программы данного профессионального модуля предшествует 

освоение программ общепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Основы микробиологии, 

физиологии питания и санитарии и гигиены, ОП.02. Основы товароведения продовольственных 

товаров, ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места. 

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися заданий для 

лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с 

использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с 

подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также наличия 

Учебной кухни ресторана, оснащенной современным технологическим оборудованием, 

производственным инвентарем, инструментами, соответствующими требованиям международных 

стандартов. 

По модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на 

формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная 
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(самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием 

времени, затрачиваемого на еѐ выполнение. 

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид учебных 

занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При реализации 

программы ПМ  предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. 

Учебная практика и производственная практика проводятся при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в 

несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 

профессиональных модулей. Учебная практика может проводиться как в учебной кухне ресторана 

ОО, так и в организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. Производственная практика проводится только в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Производственную 

практику  рекомендуется  проводить  концентрированно.  Для  обучающихся  инвалидов  и  лиц   с 

ограниченными  возможностями  здоровья  выбор  мест  прохождения  практик  должен учитывать 

 

состояние здоровья и требования по доступности. Аттестация по итогам производственной 

практики проводится с учѐтом (или на основании) результатов, подтверждѐнных документами 

соответствующих организаций. По результатам практики представляется отчѐт, который 

соответствующим образом защищается. 

Программа ПМ обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам 

программы. 

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося к 

библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными 

изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому 

профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) 

электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный 

фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями 

основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена 

печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25% 

обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть 

обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к 

ограничениям их здоровья. 
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Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического, так и в 

процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения предусматриваются 

следующие формы текущего контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время 

инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные работы, различные 

формы тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде 

экспертной оценки результатов выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по 

практике. 

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными 

образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение 

запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. 

Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной аттестации 

экзаменом или дифференцированным зачѐтом, включающем как оценку теоретических знаний, так 

и практическихумений. 

Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной аттестации 

завершается проведением демонстрационного экзамена, который рекомендуется проводить с 

учетом стандартов WorldSkillsRussia по компетенции Поварское дело. 

При реализации программы модуля могут проводиться консультации для обучающихся. 

Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) 

определяются образовательнойорганизацией. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и 

дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность приема- 

передачи информации в доступных для них формах. 

1.2. Кадровое обеспечение образовательногопроцесса 

 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа 

руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью 

реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной 

области не менее 3 лет). 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать 

квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог 
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профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования». 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, 

указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3  

года с учетом расширения спектра профессиональныхкомпетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области  профессиональной  деятельности,  указанной  в  пункте  1.5  ФГОС  СПО  по    профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, реализующих 

образовательную программу, должна быть не менее 25процентов. 
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Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

 (поразделам) 
 

Наименование ПМ Контроль и оценка результатов ПМ 

ПМ 01. Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

Текущий контроль-экспертная оценка 

демонстрируемых умений, выполняемых 

действий в процессе производственной практики 

Промежуточная аттестация-экспертная оценка 

отчетов по производственной  практике 

Итоговый контроль-экспертная оценка 

сформированности ПМ и ОК на 

демонстрационном экзамене 

ПМ 02. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 

Текущий контроль-экспертная оценка 

демонстрируемых умений, выполняемых 

действий в процессе производственной практики 

Промежуточная аттестация-экспертная оценка 

отчетов по производственной практике 

Итоговый контроль-экспертная оценка 

сформированности ПМ и ОК на 

демонстрационном экзамене 

ПМ 03. Организация процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

 

Текущий контроль-экспертная оценка 

демонстрируемых умений, выполняемых 

действий в процессе производственной практики 

Промежуточная аттестация-экспертная оценка 

отчетов по производственной практике 

Итоговый контроль-экспертная оценка 

сформированности ПМ и ОК на 

демонстрационном экзамене 

ПМ 04. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

Текущий контроль-экспертная оценка 

демонстрируемых умений, выполняемых 

действий в процессе производственной практики 

Промежуточная аттестация-экспертная оценка 

отчетов по производственной практике 

Итоговый контроль-экспертная оценка 

сформированности ПМ и ОК на 

демонстрационном экзамене 

ПМ 05. Организация приготовления, 

оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

 

Текущий контроль-экспертная оценка 

демонстрируемых умений, выполняемых 

действий в процессе производственной практики 

Промежуточная аттестация-экспертная оценка 

отчетов по производственной практике 

Итоговый контроль-экспертная оценка 

сформированности ПМ и ОК на 

демонстрационном экзамене 
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1.1. Информационное обеспечениеобучения 

 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники (печатные): 

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

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного  

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997  г. 

№ 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8с. 

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

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

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

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10с. 

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12с. 

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

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12с. 

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

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11с. 

9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16с. 

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

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10с. 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакцииСП 
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show_art=2758. 

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

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление  Главного 

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

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

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов 

и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственногосанитарноговрачаРФот08ноября2001г.№31[вредакцииСП 

2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 
15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

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

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

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

в Минюсте России 02.06.2015 №37510). 

17. Профессиональный стандарт«Кондитер/Шоколатье». 

18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 

во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного,В.А.Тутельяна. 
- М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с. 

19. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ.ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.-808с. 

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996.  – 615с. 

21. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ.ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560с. 

22. Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских и 

булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: Легкая промышленность 

и бытовое обслуживание,1999. 

23. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий 

общественного питания М. «Экономика»,1986г. 

24. Общественное питание. Справочник кондитера М.,2012 

25. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/ Н.А Анфимова, Л.Л. Татарская. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2014 – 328с. 

26. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов,  В.Д.  

Елхина, О.М.  Голованов. – 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2013. – 464с. 

27. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416с. 

28. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф.образования 

/ З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

29. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160с. 

30. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373с. 

31. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512с. 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-
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32. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, 

блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для 

нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и 

др.]. – М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО 

«Московские учебники», 2012 – 160с. 

33. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц 

и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, 

изделия из дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ 

[В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко  и  др.].  –  М.  :  

Образовательно-издательский  центр  «Академия»;    ОАО 

«Московские учебники», 2013 – 128 с. 

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

общественного питания: учебник для нач. проф. образования/ В.В. Усов. – 3-е 

издание, стер. - М.: Академия, 2014.-416с. 

(Электронные) 
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