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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

 

1.1. Область применения программы учебной практики 

Программа Учебной практики – является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих ФГОС по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного Приказом Министерства образования 

и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (с изменениями 

и дополнениями от: 17 декабря 2020 г.) 

Повар, кондитер  должен обладать следующими общими компетенциями 

и профессиональными компетенциями:  

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

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, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 
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нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролик 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

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. 

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 
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реализации горячих напитков 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. 

 

Цели и задачи учебной практики 

С целью овладения видами профессиональной деятельности по 

профессии обучающийся в ходе освоения учебной практики должен 

иметь практический опыт: 

- подготовке, уборке рабочего места; 

- подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

- обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи; 

- приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

- ведении расчетов с потребителями. 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- ведении расчетов с потребителями. 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных 
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блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

-  ведении расчетов с потребителями. 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- ведении расчетов с потребителями. 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

-приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

- подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

- приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

- порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности; 

- ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их 

хранения. 
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- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

- рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, 

замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 
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формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности. 

 

 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы:  
 

максимальная  нагрузка студентов 612 часов, в том числе; 

УП ПМ01 – 108 часов, 

УП ПМ02 – 180 часа,  

УП ПМ03 – 108 часа,  

УП ПМ04 – 72 часов. 

          УП ПМ05 – 144 часов 
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II. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

Наименование 

профессионального 

модуля, тем ПМ 

Виды работ 
Тема урока учебной 

практики 
Содержание учебного материала 

Объем 

часов 

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

ассортимента 

108 

 Тема 1.1 

Характеристика 

процессов обработки 

сырья, приготовления 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов из 

них 

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. 

Тема 1.1 Обработка сырья, 

приготовление, подготовка 

к реализации 

полуфабрикатов из них  

Обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

подготовке, уборке рабочего места; 

подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

уметь:  

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 
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Тема 1.2 Организация 

и техническое 

оснащение работ по 

обработке овощей и 

грибов 

Обрабатывать различными 

способами с учетом рационального 

использования сырья, материалов, 

других ресурсов традиционные 

виды овощей, плодов и грибов 

(вручную и механическим 

Тема 1.2 Обработка овощей 

и грибов 

Обучающийся должен: 

иметь практический опыт: обработке 

традиционных видов овощей, грибов 

уметь:  

выбирать, применять, комбинировать 

методы обработки сырья, 
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способом). Владеть приемами 

минимизации отходов при 

обработке сырья. Нарезать вручную 

и механическим способом 

различными формами, 

подготавливать к фаршированию 

традиционные виды овощей, плодов 

и грибов. 

приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

 

 

 

10 

Тема 1.3 Организация 

и техническое 

оснащение работ по 

обработке рыбы и 

нерыбного водного 

сырья, 

приготовлению 

полуфабрикатов из 

них 

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). 

1.3 Тема Обработка рыбы и 

нерыбного водного сырья 

Обучающийся должен: 

иметь практический опыт: выполнять 

операции, по разборке и сборке 

системы охлаждения, используя 

необходимую оснастку и 

мерительный инструмент  с 

соблюдение техники безопасности 

уметь:  

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

выбирать, применять, комбинировать 

методы обработки сырья. 
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Тема 1.4 Организация 

и техническое 

оснащение работ по 

обработке мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, 

приготовления 

Размораживать, обрабатывать, 

подготавливать различными 

способами мясо, мясные продукты, 

полуфабрикаты, домашнюю птицу, 

дичь, кролика 

Тема 1.4 Обработка мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика 

Обучающийся должен: 

иметь практический опыт: иметь 

практический опыт: выполнять 

операции, по разборке и сборке 

системы охлаждения, используя 

необходимую оснастку и 

мерительный инструмент  с 
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полуфабрикатов из 

них 

соблюдение техники безопасности 

уметь:  

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

выбирать, применять, комбинировать 

методы обработки сырья. 

Тема 1.5 Обработка, 

нарезка, 

формовка овощей и 

грибов 

Нарезать вручную и механическим 

способом различными формами, 

подготавливать к фаршированию 

традиционные виды овощей, плодов 

и грибов. 

Оценивать качество обработанных 

овощей, плодов и грибов 

органолептическим способом; 

Охлаждать, замораживать, 

вакуумировать обработанные 

овощи, плоды и грибы. Хранить 

обработанные овощи, плоды и 

грибы, предохранять от потемнения 

обработанные овощи и грибы, 

удалять излишнюю горечь. 

Порционировать (комплектовать) 

обработанное сырье, 

полуфабрикаты из него. 

Упаковывать на вынос или для 

транспортирования. 

Тема 1.5 Обработка, нарезка, 

формовка овощей и грибов 

Обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

обработке традиционных видов 

овощей, грибов.  

приготовлении, порционировании 

(комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями. 

уметь:  

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 
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регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

Тема 1.6  

Обработка рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

рыбы 

 

 

 

 

 

 

 

 

Измельчать пряности и приправы 

вручную и механическим способом. 

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.).  

Охлаждать, замораживать, 

вакуумировать полуфабрикаты из 

Тема 1.6 Изучение 

устройства и техническое 

обслуживание сцеплений их 

приводов и усилителей 

Обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

обработке рыбы, нерыбного водного 

сырья 

порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями 

уметь:  

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

 

 

18 



14 

 

рыбы. Хранить обработанную рыбу 

и полуфабрикаты из  в 

охлажденном и замороженном виде. 

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 

норм взаимозаменяемости. 

регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

Тема 1.7  

Обработка, 

подготовка мяса, 

мясных продуктов 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

мяса, мясных 

продуктов 

 

 

 

 

 

 

Готовить полуфабрикаты из мяса, 

мясных продуктов крупнокусковые, 

порционные, мелкокусковые. 

Готовить полуфабрикаты из мясной 

рубленой массы с хлебом и без. 

Оценивать качество обработанных 

мяса, мясных продуктов, 

органолептическим способом; 

Охлаждать, замораживать, 

вакуумировать полуфабрикаты из 

мяса, мясных продуктов.  

Хранить обработанные мясо, 

мясные продукты и полуфабрикаты 

из них в охлажденном и 

замороженном виде. 

Порционировать (комплектовать) 

обработанное сырье, 

Тема 1.7 Приготовление 

полуфабрикатов из мяса, 

мясных продуктов 

 

Обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

приготовлении, порционировании 

(комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями 

уметь:  

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 
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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 

норм взаимозаменяемости. 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

Тема 1.8  

Обработка домашней 

птицы, дичи, кролика 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

 

 

 

 

 

 

Проводить заправку тушек 

домашней птицы, дичи, подготовку 

к последующей тепловой 

обработке. 

Готовить порционные и 

мелкокусковые полуфабрикаты из 

домашней птицы, дичи, кролика. 

Оценивать качество обработанных 

домашней птицы, дичи, кролика 

органолептическим способом; 

Охлаждать, замораживать, 

вакуумировать обработанную 

домашнюю птицу, дичь, кролика. 

Хранить обработанную домашнюю 

птицу, дичь, кролика и 

полуфабрикаты из них в 

охлажденном и замороженном виде. 

Порционировать (комплектовать) 

обработанное сырье, 

Тема 1.8 Приготовление 

полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

Обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

приготовлении, порционировании 

(комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями 

уметь:  

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 
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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 

норм взаимозаменяемости. 

регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

Дифференцированный зачет 2 

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

ассортимента 

180 

Тема 2.1 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения горячих 

блюд, 

кулинарных изделий 

и закусок 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации 

бульонов, отваров, 

супов 

Оценка наличия, выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

организация их хранения до 

момента использования в 

соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, 

расходные материалы, 

необходимые для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Проверка соответствия количества 

и качества поступивших продуктов 

накладной. 

Выбор, подготовка пряностей, 

Тема 2.1 Подготовки к 

реализации и хранению 

горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

подготовки, уборки рабочего места, 

выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов уметь:  

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом 
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приправ, специй (вручную и 

механическим способом) с учетом 

их сочетаемости с основным 

продуктом. 

качество, безопасность 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

Тема 2.2 Организация 

и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации горячих 

соусов 

Оценка наличия, выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

организация их хранения до 

момента использования в 

соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, 

расходные материалы, 

необходимые для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Проверка соответствия количества 

и качества поступивших продуктов 

накладной. 

Выбор, подготовка пряностей, 

приправ, специй (вручную и 

механическим способом) с учетом 

их сочетаемости с основным 

продуктом. 

Тема 2.2 Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации горячих соусов 

Обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

подготовки, уборки рабочего места, 

выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов уметь:  

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом 

качество, безопасность 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

обеспечивать их хранение в 

6 
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соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

Тема2.3 Организация 

и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Оценка наличия, выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

организация их хранения до 

момента использования в 

соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, 

расходные материалы, 

необходимые для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Проверка соответствия количества 

и качества поступивших продуктов 

накладной. 

Выбор, подготовка пряностей, 

приправ, специй (вручную и 

механическим способом) с учетом 

их сочетаемости с основным 

продуктом. 

Тема 2.3 Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

подготовки, уборки рабочего места, 

выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов уметь:  

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом 

качество, безопасность 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

Тема  2.4 

Приготовление, 

назначение, 

подготовка к 

Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тема 2.4 Приготовление, 

назначение, подготовка к 

реализации бульонов, 

отваров 

Обучающийся должен иметь 

практический опыт:  

подготовки, уборки рабочего места, 

выбора, подготовки к работе, 
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реализации бульонов, 

отваров 

с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

Выбор с учетом способа 

приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в 

соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 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. 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов;технологических 

процессов; 

уметь: 

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом 

качество, безопасность 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

Тема 2.5 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

заправочных супов 

разнообразного 

ассортимента 

Выбор, подготовка пряностей, 

приправ, специй (вручную и 

механическим способом) с учетом 

их сочетаемости с основным 

продуктом. 

Взвешивание продуктов, их 

взаимозаменяемость в соответствии 

с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии 

с изменением выхода блюд. 

Тема 2.5 Приготовление 

заправочных супов 

разнообразного 

ассортимента 

Обучающийся должен иметь 

практический опыт: 

подготовки, уборки рабочего места, 

выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, 

безопасности продуктов, 

 

12 
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Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления супов с учетом типа 

питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

Приготовление, оформление супов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции. 

Выбор с учетом способа 

приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в 

соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

Оценка качества готовых супов 

перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

Хранение с учетом температуры 

подачи супов на раздаче. 

Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

полуфабрикатов, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной 

подачи супов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковки, складирования 

неиспользованных продуктов; 

оценки качества, порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос, хранения с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

Уметь: подготавливать рабочее 

место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом 

качество, безопасность 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на 

склад; 

осуществлять их выбор в 
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творческое оформление супов для 

подачи с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная 

упаковка готовых горячих блюд на 

вынос и для транспортирования. 

Расчёт стоимости супов. 

Консультирование потребителей, 

оказание им помощи в выборе 

супов, эффективное использование 

профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта 

с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при 

прохождении учебной практики в 

условиях организации питания). 

соответствии с технологическими 

требованиями; соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

оценивать качество, порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

Тема 2.6 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации супов-

пюре, молочных, 

сладких, диетических, 

вегетарианских супов 

разнообразного 

ассортимента 

Выбор, подготовка пряностей, 

приправ, специй (вручную и 

механическим способом) с учетом 

их сочетаемости с основным 

продуктом. 

Взвешивание продуктов, их 

взаимозаменяемость в соответствии 

с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии 

с изменением выхода блюд. 

Тема 2.6 Приготовление, 

подготовка к реализации 

супов-пюре, молочных, 

сладких, диетических, 

вегетарианских супов 

Обучающийся должен иметь 

практический опыт: 

подготовки, уборки рабочего места, 

выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, 

безопасности продуктов, 
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Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления супов с учетом типа 

питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

Приготовление, оформление супов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции. 

Выбор с учетом способа 

приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в 

соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

Оценка качества готовых супов 

перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

Хранение с учетом температуры 

подачи супов на раздаче. 

Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

полуфабрикатов, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной 

подачи супов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковки, складирования 

неиспользованных продуктов; 

оценки качества, порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос, хранения с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

Уметь:подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом 

качество, безопасность 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на 

склад; 

осуществлять их выбор в 
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творческое оформление супов для 

подачи с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная 

упаковка готовых горячих блюд на 

вынос и для транспортирования. 

Расчёт стоимости супов. 

Консультирование потребителей, 

оказание им помощи в выборе 

супов, эффективное использование 

профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта 

с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при 

прохождении учебной практики в 

условиях организации питания). 

соответствии с технологическими 

требованиями; соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

оценивать качество, порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

Тема 2.7 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

супов, супов 

региональной кухни 

Выбор, подготовка пряностей, 

приправ, специй (вручную и 

механическим способом) с учетом 

их сочетаемости с основным 

продуктом. 

Взвешивание продуктов, их 

взаимозаменяемость в соответствии 

с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии 

с изменением выхода блюд. 

Тема 2.7 Приготовление, 

подготовка к реализации 

супов-пюре, молочных, 

сладких, диетических, 

вегетарианских супов 

Обучающийся должен иметь 

практический опыт: 

подготовки, уборки рабочего места, 

выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, 

безопасности продуктов, 

12 
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Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления супов с учетом типа 

питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

Приготовление, оформление супов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции. 

Выбор с учетом способа 

приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в 

соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

Оценка качества готовых супов 

перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

Хранение с учетом температуры 

подачи супов на раздаче. 

Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

полуфабрикатов, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной 

подачи супов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковки, складирования 

неиспользованных продуктов; 

оценки качества, порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос, хранения с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

Уметь:подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом 

качество, безопасность 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на 

склад; 

осуществлять их выбор в 
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творческое оформление супов для 

подачи с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная 

упаковка готовых горячих блюд на 

вынос и для транспортирования. 

Расчёт стоимости супов. 

Консультирование потребителей, 

оказание им помощи в выборе 

супов, эффективное использование 

профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта 

с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при 

прохождении учебной практики в 

условиях организации питания). 

соответствии с технологическими 

требованиями; соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

оценивать качество, порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

Тема 2.8  

Классификация, 

ассортимент, значение 

в питании горячих 

соусов 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации соусов на 

муке. Приготовление 

отдельных 

компонентов для 

Выбор с учетом способа 

приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в 

соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. Оценка качества 

горячих блюд перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Хранение с учетом температуры 

Тема 2.8 Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих соусов 

Обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

приготовлении, порционировании 

(комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 
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соусов и соусных 

полуфабрикатов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

горячих блюд, кулинарных изделий 

на раздаче. 

Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление горячих 

блюд, кулинарных изделий для 

подачи с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание 

готовых горячих блюд с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, 

охлажденных и замороженных 

блюд. 

ведении расчетов с потребителями 

уметь:  

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

 

 

 

Тема 2.9 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации яично-

масляных соусов, 

соусов на сливках 

Выбор с учетом способа 

приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в 

соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. Оценка качества 

горячих блюд перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Хранение с учетом температуры 

горячих блюд, кулинарных изделий 

на раздаче. 

Тема 2.9 Приготовление, 

подготовка к реализации 

яично-масляных соусов, 

соусов на сливках 

Обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

приготовлении, порционировании 

(комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями 

уметь:  
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Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление горячих 

блюд, кулинарных изделий для 

подачи с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание 

готовых горячих блюд с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, 

охлажденных и замороженных 

блюд. 

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

Тема 2.10 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации сладких 

(десертных), 

региональных, 

вегетарианских, 

диетических соусов 

Выбор с учетом способа 

приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в 

соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. Оценка качества 

горячих блюд перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Хранение с учетом температуры 

горячих блюд, кулинарных изделий 

на раздаче. 

Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

Тема 2.10 Приготовление, 

подготовка к реализации 

сладких (десертных), 

региональных, 

вегетарианских, диетических 

соусов 

Обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

приготовлении, порционировании 

(комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями 

уметь:  

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 
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творческое оформление горячих 

блюд, кулинарных изделий для 

подачи с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание 

готовых горячих блюд с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, 

охлажденных и замороженных 

блюд. 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

Тема 2.11 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

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 

Тема 2.11 Приготовление 

горячих блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

Обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

приготовлении, порционировании 

(комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями 

уметь:  

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 
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соответствии со стандартами 

чистоты. Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление горячих 

блюд, кулинарных изделий для 

подачи с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание 

готовых горячих блюд с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

Тема 2.12 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

круп и бобовых и 

макаронных изделий 

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 

Тема 2.12 Приготовление 

горячих блюд и гарниров из 

круп и бобовых и 

макаронных изделий 

Обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

приготовлении, порционировании 

(комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями 

уметь:  

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 
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чистоты. Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление горячих 

блюд, кулинарных изделий для 

подачи с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание 

готовых горячих блюд с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

Тема 2.13 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд из 

яиц, творога, сыра 

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. Порционирование 

Тема 2.13 Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, сыра 

Обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

приготовлении, порционировании 

(комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями 

уметь:  

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 
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(комплектование), сервировка и 

творческое оформление горячих 

блюд, кулинарных изделий для 

подачи с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание 

готовых горячих блюд с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

Тема 2.14 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд из 

муки 

Проверка соответствия количества 

и качества поступивших продуктов 

накладной. 

Выбор, подготовка пряностей, 

приправ, специй (вручную и 

механическим способом) с учетом 

их сочетаемости с основным 

продуктом 

Расчёт стоимости  горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Консультирование потребителей, 

оказание им помощи в выборе 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание 

визуального контакта с 

потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при 

прохождении учебной практики в 

Тема 2.14 Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из муки 

Обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

приготовлении, порционировании 

(комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями 

уметь:  

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 
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условиях организации питания). 

Выбор, рациональное размещение 

на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

Проведение текущей уборки 

рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты: мытье вручную и в 

посудомоечной машине, чистка и 

раскладывание на хранение 

кухонной посуды и 

производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами 

чистоты. 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

Тема 2.15 

Классификация, 

ассортимент блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Выбор с учетом способа 

приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в 

соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. Оценка качества 

горячих блюд перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Хранение с учетом температуры 

горячих блюд, кулинарных изделий 

Тема 2.15 Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

приготовлении, порционировании 

(комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями 

18 



33 

 

на раздаче. 

Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление горячих 

блюд, кулинарных изделий для 

подачи с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание 

готовых горячих блюд с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, 

охлажденных и замороженных 

блюд. 

уметь:  

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

Тема 2.16 

Классификация, 

ассортимент блюд из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

Приготовление, оформление 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

Тема 2.16 Ассортимент блюд 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

Обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

приготовлении, порционировании 

(комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями 

уметь:  

подготавливать рабочее место, 

18 
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региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции. 

Выбор с учетом способа 

приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в 

соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

Оценка качества горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

Хранение с учетом температуры 

подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок на раздаче. 

Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление горячих 

блюд, кулинарных изделий и 

закусок для подачи с учетом 

соблюдения выхода порций, 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

Охлаждение и замораживание 

готовых горячих блюд, кулинарных 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать 

сроки их хранения. 
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изделий, закусок, полуфабрикатов с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Разогрев охлажденных, 

замороженных готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции. Выбор 

контейнеров, упаковочных 

материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная 

упаковка готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на 

вынос и для транспортирования. 

Тема 2.17 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд из 

мяса, мясных 

продуктов 

Выбор с учетом способа 

приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в 

соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. Оценка качества 

горячих блюд перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Хранение с учетом температуры 

горячих блюд, кулинарных изделий 

на раздаче. 

Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление горячих 

блюд, кулинарных изделий для 

подачи с учетом соблюдения 

Тема 2.17 Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из мяса, мясных 

продуктов 

Обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

приготовлении, порционировании 

(комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями 

уметь:  

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 
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выхода порций, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание 

готовых горячих блюд с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, 

охлажденных и замороженных 

блюд. 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

Тема 2.18 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд из 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Выбор с учетом способа 

приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в 

соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. Оценка качества 

горячих блюд перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Хранение с учетом температуры 

горячих блюд, кулинарных изделий 

на раздаче. 

Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление горячих 

блюд, кулинарных изделий для 

подачи с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального 

использования ресурсов, 

Тема 2.18 Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из мяса, мясных 

продуктов 

Иметь практический опыт 

подготовки, уборки рабочего места, 

выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной 

подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковки, складирования 

неиспользованных продуктов; 

оценки качества, порционирования 

(комплектования), упаковки на 

18 
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соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание 

готовых горячих блюд с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, 

охлажденных и замороженных 

блюд. 

вынос, хранения с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

Уметь 

подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом 

качество, безопасность 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на 

склад; 

осуществлять их выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями; соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи горячих блюд, 
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кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

оценивать качество, порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

Дифференцированный зачет 6 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

108 

Тема 3.1 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и 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-гигиеническими 

требованиями 

Тема 3.1 Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Иметь практический опыт 

подготовки, уборки рабочего места, 

выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов.  

Уметь 

рационально организовывать, 

проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

12 
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Тема  3.2 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

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-гигиеническими 

требованиями 

Тема 3.2 Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Иметь практический опыт 

подготовки, уборки рабочего места, 

выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов.  

Уметь 

рационально организовывать, 

проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

 

12 

Тема 3.3 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

соусов, салатных 

заправок 

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. 

Использование различных 

технологий приготовления 

Тема 3.3 Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных соусов, салатных 

заправок 

уметь: 

рационально организовывать, 

проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и 

12 
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бутербродов, салатов и простых 

холодных блюд и закусок с учетом 

качества и требований к 

безопасности готовой продукции, 

соблюдая технологические 

санитарно-гигиенические режимы. 

Сервировка стола и оформление 

простых холодных блюд и закусок с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

иметь практический опыт в: 

 

подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, 

творческом оформлении, эстетичной 

подаче салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

 

упаковке, складировании 

неиспользованных продуктов; 
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порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

Тема 3.4  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Поддержание рабочего места в 

соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями 

Использование различных 

технологий приготовления салатов 

с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, 

соблюдая технологические 

санитарно-гигиенические режимы. 

Определение  достаточности специй 

в салатах, доведение 

до вкуса. 

Сервировка стола и оформление 

простых холодных блюд и закусок с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

Обеспечивать температурный и 

временной режим подачи салатов с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Соблюдение температурного и 

временного режима при хранении 

основных холодных блюд и 

закусок. 

Тема 3.4 Приготовление, 

подготовка к реализации 

салатов разнообразного 

ассортимента 

уметь: 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

выборе, оценке качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, 

творческом оформлении, эстетичной 

подаче салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

упаковке, складировании 

неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности 

24 
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готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями.  

Тема 3.5  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

бутербродов, 

холодных закусок 

Оценка качества, безопасности и 

соответствия основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к 

ним технологическим требованиям 

к бутербродам. Подготовка их к 

использованию. 

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. Использование 

различных технологий 

приготовления бутербродов с 

учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, 

соблюдая технологические 

санитарно-гигиенические режимы. 

Обеспечивать температурный и 

временной режим подачи 

бутербродов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

Тема 3.5 Приготовление, 

подготовка к реализации 

бутербродов, холодных 

закусок 

уметь: 

порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

 

иметь практический опыт в: 

 

подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

 

выборе, оценке качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, 

творческом оформлении, эстетичной 

подаче холодных блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковке, складировании 

неиспользованных продуктов; 

 

 

18 

Тема 3.6 Оценка качества, безопасности и Тема 3.6 Приготовление, уметь: 24 
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Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, мяса, 

птицы 

соответствия основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к 

ним технологическим требованиям 

к простым холодным блюдам и 

закускам. Подготовка их к 

использованию. 

Поддержание рабочего места в 

соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями 

Использование различных 

технологий приготовления простых 

холодных блюд и закусок с учетом 

качества и требований к 

безопасности готовой продукции, 

соблюдая технологические 

санитарно-гигиенические режимы. 

Определение степени готовности 

основных холодных блюд и 

закусок,  

, подготовке простых холодных 

блюд и закусок для подачи. 

Сервировка стола и оформление 

простых холодных блюд и закусок с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

продуктов. 

Соблюдение температурного и 

временного режима при хранении 

основных холодных блюд и 

закусок. 

подготовка к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

мяса, птицы 

рационально организовывать, 

проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных 

блюд разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

выборе, оценке качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, 

творческом оформлении, эстетичной 

подаче холодных блюд 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

упаковке, складировании 

неиспользованных продуктов; 
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порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Дифференцированный зачет  6 

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

разнообразного ассортимента 

72 

Тема 4.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранению холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

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. 

Выбор, подготовка основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов (вручную и 

механическим способом) с учетом 

их сочетаемости с основным 

продуктом 

продукции. 

Выбор с учетом способа 

приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в 

соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

Тема 4.1 Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранению холодных и 

горячих десертов, напитков 

уметь: 

рационально организовывать, 

проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

иметь практический опыт в: 

 

подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

 

 

6 
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Тема 4.2. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

Выбор с учетом способа 

приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в 

соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

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. 

Тема 4.2. Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

уметь: 

рационально организовывать, 

проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

 

иметь практический опыт в: 

 

подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

 

 

6 

Тема 4.3. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Оценка наличия, выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

организация их хранения до 

момента использования в 

соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, 

Тема 4.3. Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

уметь: 

рационально организовывать, 

проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

12 
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расходные материалы, 

необходимые для приготовления 

холодных сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного  

ассортимента. 

Проверка соответствия количества 

и качества поступивших продуктов 

накладной. Выбор, подготовка 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

(вручную и механическим 

способом) с учетом их 

сочетаемости с основным 

продуктом 

Взвешивание продуктов, их 

взаимозаменяемость в соответствии 

с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью.  

Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

холодных десертов, напитков. 

Оценка качества холодных 

десертов, напитков перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Хранение с учетом  температуры 

подачи холодных десертов, 

напитков на раздаче. 

Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление холодных  

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента. для 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

иметь практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования, производст-

венного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безо-

пасности продуктов, полуфабри-

катов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региона-

льных; 

упаковке, складировании неисполь-

зованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), 
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подачи с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание 

готовых холодных десертов, 

напитков сложного ассортимента, 

полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, 

охлажденных и замороженных 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с 

учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов 

хранения. 

Выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная 

упаковка готовых 

холодных десертов, напитков на 

вынос и для транспортирования. 

Разработка ассортимента холодных 

десертов, напитков с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Разработка, адаптация рецептур с 

учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода 

упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

 

ведении расчетов с потребителями. 
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продукции, вида и формы 

обслуживания. 

Расчет стоимости холодных 

десертов, напитков. 

Поддержание визуального контакта 

с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при 

прохождении учебной практики в 

условиях организации питания). 

Тема 4.4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

сладких блюд, 

десертов 

Оценка наличия, выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

организация их хранения до 

момента использования в 

соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, 

расходные материалы, 

необходимые для приготовления 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного  

ассортимента. 

Проверка соответствия количества 

и качества поступивших продуктов 

накладной. Выбор, подготовка 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

(вручную и механическим 

способом) с учетом их 

сочетаемости с основным 

Тема 4.4. Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих сладких блюд, 

десертов 

уметь: 

рационально организовывать, 

проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, 

18 
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продуктом 

Взвешивание продуктов, их 

взаимозаменяемость в соответствии 

с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью.  

Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

горячих десертов, напитков. 

Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления горячих десертов 

ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

Приготовление, оформление 

горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции. 

Оценка качества горячих десертов 

перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

Хранение с учетом  температуры 

подачи  горячих десертов на 

хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

иметь практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, 

творческом оформлении, эстетичной 

подаче холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

упаковке, складировании 

неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 
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раздаче. 

Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. для 

подачи с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Хранение свежеприготовленных, 

охлажденных и замороженных 

горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом требований 

по безопасности, соблюдения 

режимов хранения. 

Разработка ассортимента горячих 

десертов, напитков с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Расчет стоимости горячих десертов. 

Консультирование потребителей, 

оказание им помощи в выборе 

горячих десертов эффективное 

использование профессиональной 

терминологии.  

 

Тема 4.5. 

Приготовление, 

подготовка к 

Оформление заявок на продукты, 

расходные материалы, 

необходимые для приготовления 

Тема 4.5. Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных напитков 

уметь: 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

12 
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реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного  

ассортимента. 

Проверка соответствия количества 

и качества поступивших продуктов 

накладной.  

Взвешивание продуктов, их 

взаимозаменяемость в соответствии 

с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью.  

Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления напитков сложного 

ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

Приготовление, оформление, 

напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции. 

Выбор с учетом способа 

приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого 

оформления и напитков 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

иметь практический опыт в: 

порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 
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оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в 

соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

Оценка качества напитков перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

Хранение с учетом  температуры 

подачи напитков на раздаче. 

Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление напитков 

разнообразного ассортимента. для 

подачи с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание 

напитков сложного ассортимента, 

полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, 

охлажденных и замороженных 

напитков сложного ассортимента с 

учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов 

хранения. 

Выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная 
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упаковка готовых 

напитков на вынос и для 

транспортирования. Разработка 

ассортимента напитков с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Расчет стоимости напитков. 

Консультирование потребителей, 

оказание им помощи в выборе 

напитков, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии.  

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 

Тема 4.6. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента 

Оформление заявок на продукты, 

расходные материалы, 

необходимые для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного  

ассортимента. 

Проверка соответствия количества 

и качества поступивших продуктов 

Тема 4.6. Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих напитков сложного 

ассортимента 

уметь: 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого 

оформления и напитков 

12 



54 

 

накладной.  

Взвешивание продуктов, их 

взаимозаменяемость в соответствии 

с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью.  

Выбор, применение, 

комбинирование методов 

приготовления напитков сложного 

ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа. 

Приготовление, оформление, 

напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции. 

Выбор с учетом способа 

приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в 

соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

иметь практический опыт в: 

порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

 

ведении расчетов с потребителями. 
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Оценка качества напитков перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

Хранение с учетом  температуры 

подачи напитков на раздаче. 

Порционирование 

(комплектование), сервировка и 

творческое оформление напитков 

разнообразного ассортимента. для 

подачи с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание 

напитков сложного ассортимента, 

полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, 

охлажденных и замороженных 

напитков сложного ассортимента с 

учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов 

хранения. 

Выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная 

упаковка готовых 

напитков на вынос и для 

транспортирования. Разработка 

ассортимента напитков с учетом 

потребностей различных категорий 
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потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Расчет стоимости напитков. 

Консультирование потребителей, 

оказание им помощи в выборе 

напитков, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии.  

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 

Дифференцированный зачет 6 

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

разнообразного ассортимента 

144 

Тема 5.1 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

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 приготовления, 

особенностей заказа 

Тема 5.1 Процессы 

приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Обучающийся должен: 

уметь: 

рационально организовывать, 

проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно 

эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

6 
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выбирать, применять, комбинировать 

способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, 

начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

иметь практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов. 

Тема 5.2. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

оформлению и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

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 

Тема 5.2. Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

оформлению и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Обучающийся должен: 

уметь: 

рационально организовывать, 

проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно 

эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

иметь практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

6 
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приборов. 

Тема 5.3. Виды, 

классификация и 

ассортимент 

кондитерского сырья 

и продуктов 

Оформление заявок на продукты, 

расходные материалы, 

необходимые для приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Проверка соответствия количества 

и качества поступивших продуктов 

накладной. 

Выбор, подготовка дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости с основным 

продуктом. 

Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Тема 5.3. Ассортимент 

кондитерского сырья и 

продуктов 

Обучающийся должен: 

уметь: 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, 

начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

 

иметь практический опыт в: 

выборе, оценке качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

приготовлении, подготовке к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

порционировании (комплектовании), 

эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к 

безопасности; 

 

6 

Тема 5.4. Виды, 

классификация и 

ассортимент 

отделочных 

Хранение хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом 

использования отделочных 

полуфабрикатов. 

Тема 5.4. Ассортимент 

отделочных полуфабрикатов 

Обучающийся должен: 

уметь: 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

6 
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полуфабрикатов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Творческое оформление 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и подготовка 

к реализации с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, 

начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

иметь практический опыт в: 

выборе, оценке качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, 

начинок, отделочных 

полуфабрикатов. 

Тема 5.5. 

Приготовление 

сиропов и отделочных 

полуфабрикатов на их 

основе. 

Оформление заявок на продукты, 

расходные материалы, 

необходимые для приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Проверка соответствия количества 

и качества поступивших продуктов 

накладной. 

Выбор, подготовка дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости с основным 

продуктом. 

Тема 5.5. Приготовление 

сиропов и отделочных 

полуфабрикатов на их 

основе. 

Обучающийся должен: 

уметь: 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы подготовки сырья, 

отделочных полуфабрикатов, 

формования,  отделки 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

иметь практический опыт в: 

выборе, оценке качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

6 
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приготовлении, хранении фаршей, 

начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовке отделочных 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

Тема 5.6. 

Приготовление 

глазури 

 

 

 

 

 

Хранение хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом 

использования отделочных 

полуфабрикатов. 

Творческое оформление 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и подготовка 

к реализации с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Тема 5.6. 

Приготовление глазури 

Обучающийся должен: 

уметь: 

рационально организовывать, 

проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно 

эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы подготовки сырья, 

отделочных полуфабрикатов, 

отделки хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

иметь практический опыт в: 

выборе, оценке качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении 

отделочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных 

полуфабрикатов промышленного 

производства. 

6 

Тема 5.7. 

Приготовление, 

10. Хранение хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с 

Тема 5.7. Приготовление и 

подготовка к использованию 

Обучающийся должен: 

уметь: 

12 
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назначение и 

подготовка к 

использованию 

кремов 

 

учетом использования отделочных 

полуфабрикатов. 

11. Творческое оформление 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и подготовка 

к реализации с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание 

полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

кремов соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы подготовки сырья, 

отделочных полуфабрикатов, 

отделки хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

иметь практический опыт в: 

выборе, оценке качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении 

отделочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

 

 

Тема 5.8. 

Приготовление 

сахарной мастики и 

марципана 

Оформление заявок на продукты, 

расходные материалы, 

необходимые для приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Проверка соответствия количества 

и качества поступивших продуктов 

накладной. Выбор, подготовка 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости с основным 

продуктом. 

Взвешивание продуктов, их 

Тема 5.8. Приготовление 

сахарной мастики и 

марципана 

Обучающийся должен: 

уметь: 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы подготовки сырья, 

отделочных полуфабрикатов, 

отделки хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

иметь практический опыт в: 

6 
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взаимозаменяемость в соответствии 

с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии 

с изменением выхода кулинарных 

изделий. 

выборе, оценке качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении 

отделочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных 

полуфабрикатов промышленного 

производства. 

Тема 5.9  

Приготовление 

посыпок и крошки. 

Отделочные 

полуфабрикаты 

промышленного 

производства 

 

 

Выбор с учетом способа 

приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в 

соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. Оценка качества 

кулинарных изделий перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

Хранение хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом 

использования отделочных 

полуфабрикатов. 

Творческое оформление 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и подготовка 

к реализации с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Тема 5.9  Приготовление 

посыпок и крошки. 

Отделочные полуфабрикаты 

промышленного 

производства 

Обучающийся должен: 

уметь: 

рационально организовывать, 

проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно 

эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления отделочных 

полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

иметь практический опыт в: 

выборе, оценке качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении 

отделочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных 

полуфабрикатов промышленного 

12 
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производства; 

приготовлении, подготовке к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

Тема 5.10. 

Классификация и 

ассортимент 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

 

 

 

 

Выбор, подготовка дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости с основным 

продуктом. 

Взвешивание продуктов, их 

взаимозаменяемость в соответствии 

с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии 

с изменением выхода блюд, 

кулинарных изделий, 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. 

Приготовление, оформление 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом 

рационального расхода сырья, 

продуктов, полуфабрикатов, 

Тема 5.10 Ассортимент 

хлебобулочных изделий и 

хлеба 

Обучающийся должен: 

уметь: 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, 

начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые 

изделия с учетом требований к 

безопасности; 

иметь практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

приготовлении, подготовке к 

12 
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соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой 

продукции. 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

порционировании (комплектовании), 

эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к 

безопасности; 

Тема 5.11. 

Приготовление 

начинок и фаршей 

для хлебобулочных 

изделий 

Осуществлять разборку, 

диагностирование, сборку 

системы охлаждения двигателя 

Тема 5.11. Приготовление 

начинок и фаршей для 

хлебобулочных изделий 

Обучающийся должен: 

уметь: 

рационально организовывать, 

проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно 

эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы подготовки сырья, 

приготовления фаршей, начинок. 

иметь практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей; 

6 
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приготовлении, подготовке к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе 

региональных. 

Тема 5.12. 

Приготовление 

различных видов 

теста для 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

Выбор с учетом способа 

приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в 

соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

Оценка качества готовых супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок перед отпуском, упаковкой 

на вынос. Хранение 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом 

использования отделочных 

полуфабрикатов. 

Тема 5.12. Приготовление 

различных видов теста для 

хлебобулочных изделий и 

хлеба 

Обучающийся должен: 

уметь: 

рационально организовывать, 

проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно 

эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы подготовки сырья, замеса 

теста; 

иметь практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

приготовлении, подготовке к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

ведении расчетов с потребителями. 

 

6 

Тема 5.13.  Приготовление, оформление Тема 5.13.  Приготовление, Обучающийся должен: 6 
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Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

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.  

Творческое оформление 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и подготовка 

к реализации с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

изделий. 

оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба 

уметь: 

рационально организовывать, 

проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно 

эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, 

начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

иметь практический опыт в: 

выборе, оценке качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

приготовлении, подготовке к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

порционировании (комплектовании), 

эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к 

безопасности; 

ведении расчетов с потребителями. 

 

Тема 5.14.  Мучные 

кондитерские изделия 

Охлаждение и замораживание 

готовых хлебобулочных, мучных 

Тема 5.14.  Мучные 

кондитерские изделия из 

Обучающийся должен: 

уметь: 

12 
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из бездрожжевого 

теста 

кондитерских изделий и 

полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, 

охлажденных и замороженных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом 

требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения. 

Размораживание хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

Расчет стоимости хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

бездрожжевого теста соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, 

начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые 

изделия с учетом требований к 

безопасности; 

иметь практический опыт в: 

выборе, оценке качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

приготовлении, подготовке к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

порционировании (комплектовании), 

эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к 

безопасности; 

ведении расчетов с потребителями. 

 

Тема 5.15. 

Приготовление и 

Приготовление, оформление 

хлебобулочных, мучных 

Тема 5.15. Приготовление и 

оформление и подготовка к 

Обучающийся должен: 

уметь: 

6 
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оформление и 

подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

из пресного, пресного 

слоеного и сдобного 

пресного теста 

разнообразного 

ассортимента 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом 

рационального расхода сырья, 

продуктов, полуфабрикатов, 

соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой 

продукции. Творческое оформление 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и подготовка 

к реализации с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание 

готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и 

полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, 

охлажденных и замороженных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом 

требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения. 

Размораживание хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

реализации мучных 

кондитерских изделий из 

пресного, пресного слоеного 

и сдобного пресного теста 

разнообразного 

ассортимента 

рационально организовывать, 

проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно 

эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, 

начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые 

изделия с учетом требований к 

безопасности; 

иметь практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

приготовлении, подготовке к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 



69 

 

порционировании (комплектовании), 

эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к 

безопасности; 

ведении расчетов с потребителями. 

 

Тема 5.16. 

Изготовление и 

оформление 

пирожных 

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. Творческое оформление 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и подготовка 

к реализации с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Хранение свежеприготовленных, 

охлажденных и замороженных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом 

требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения. 

Выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, порционирование 

Тема 5.16. Изготовление и 

оформление пирожных 

Обучающийся должен: 

уметь: 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, 

начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые 

изделия с учетом требований к 

безопасности; 

иметь практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

12 
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(комплектование), эстетичная 

упаковка готовых 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и 

для транспортирования. Расчет 

стоимости хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

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). 

выборе, оценке качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении 

отделочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

приготовлении, подготовке к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

порционировании (комплектовании), 

эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к 

безопасности; 

ведении расчетов с потребителями. 

 

Тема 5.17. 

Изготовление и 

оформление тортов 

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. Творческое оформление 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и подготовка 

Тема 5.17. Изготовление и 

оформление тортов 

Обучающийся должен: 

уметь: 

рационально организовывать, 

проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно 

эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей 

12 
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к реализации с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание 

готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и 

полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, 

охлажденных и замороженных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом 

требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения. 

Размораживание хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции. Выбор 

контейнеров, упаковочных 

материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная 

упаковка готовых 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и 

для транспортирования. Расчет 

стоимости хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Консультирование потребителей, 

оказание им помощи в выборе 

и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать 

способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, 

начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые 

изделия с учетом требований к 

безопасности; 

иметь практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, 

начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовке отделочных 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

приготовления, подготовке к 

реализации хлебобулочных, мучных 
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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). 

кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

порционировании (комплектовании), 

эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к 

безопасности; 

ведении расчетов с потребителями. 

 

Дифференцированный зачет 6 

Всего  612 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ  

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Программа учебной практики реализуется: 

Лаборатория «Кухня организации питания: 

Рабочее место преподавателя: (стол-1шт, стул-1шт);  

место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный 

стол – 3 шт, стул – 10 шт., шкаф для столовой посуды -1шт.,)  

Технические средства обучения (плазменный телевизор – 1 шт.; 

ноутбук (оперативная память – 8,00 Гб, процессор - AMD Ryzen 5 4500U 

withRadeonGraphics 2.38 GHz) с периферией (о.с. Windows, лицензионное 

программное обеспечение MicrosoftOffice, образовательный контент, система 

защиты от вредоносной информации) – 1 шт.; интерактивные обучающие 

материалы– 1 шт.) 

Основное и вспомогательное технологическое оборудования: Весы 

настольные электронные-15 шт; пароконвектомат-2шт; жарочный шкаф- 2шт.; 

микроволновая печь- 1шт; расстоечный шкаф- 1шт;плита электрическая 4-х 

конфорочная- 2шт; фритюрница-1шт;электрогриль (жарочная поверхность)- 

1шт; шкаф холодильный (морозильный)-3шт; льдогенератор- 1шт;стол 

холодильный с охлаждаемой горкой-1шт; тестораскаточная машина-

1шт;планетарный миксер- 2шт; диспенсер для подогрева тарелок- 1шт; блендер 

(ручной с дополнительной насадкой для взбивания- 1 шт); мясорубка-1 

шт;овощерезка (процессор кухонный)- 1шт; слайсер- 1 шт; миксер для 

коктейлей- 1шт; соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)- 1шт; 

машина для вакуумной упаковки- 1 шт; кофемашина с капучинатором- 1шт; 

ховоли (оборудование для варки кофе на песке)-1 шт; кофемолка-1 шт; куттер- 

1шт;лампа для карамели- 1шт;аппарат для темперирования шоколада- 1шт; 

плита wok-1 шт,электроблинница- 1шт;электромармит- 1 шт;гранитор- 1 

шт;газовая горелка (для карамелизации)- 1шт; набор инструментов для 

карвинга-2шт;нитратестер- 1 шт;овоскоп- 1шт;машина посудомоечная- 

1шт;стол разделочный- 5шт;стол производственный с моечной ванной- 2шт; 

стеллаж передвижной- 1шт; моечная ванна двухсекционная- 1шт. 

Инвентарь: тарелка закусочная-(диаметр20см) -16шт; тарелка столовая 

мелкая-(диаметр24см) -16шт; тарелка столовая глубокая-(диаметр24см) -16шт; 

набор столовых приборов (вилка, нож, ложка) -16шт; набор закусочных 

приборов (вилка, нож, ложка) -16шт; стаканы (200 мл) -16шт; кастрюли(2л) -

16шт; сковорода(20см) -16шт; мерный стакан-16шт; набор нож поварской 

тройки-16шт; миски (3шт) -16шт; блюдо овальное-16шт; блюдо круглое-16шт; 

терка-16шт; тяпка для отбивания-16шт; шумовка-16шт; ложка разливная-16шт; 

лопатка металлическая-16шт; соусник (50мл) -16шт; сито-16шт; шумовка-16шт; 

ложка разливная-16шт; лопатка металлическая-16ш; цидилки-16шт; венчик для 
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взбивания-16шт., силиконовый коврик-16шт; кисточки селиконовые-16шт;  

скалка-16шт; мешки кондитерские-16шт; насадки кондитерские-16шт набор 

разделочных досок (пластик): желтая, синяя, зеленая, красная, белая, 

коричневая 16 комплектов, подставка для разделочных досок 16 шт.  

Лаборатория Кондитерский цех организации питания  

Рабочее место преподавателя (стол-1шт, стул-1шт); место для 

презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол - 2шт, стул – 8 

шт., шкаф для столовой посуды -1шт.,).  Технические средства обучения 

(плазменный телевизор – 1 шт.; ноутбук учителя (оперативная память – 8,00 Гб, 

процессор - AMD Ryzen 5 4500U with Radeon Graphics 2.38 GHz) с периферией 

(о.с. Windows, лицензионное программное обеспечение Microsoft Office, 

образовательный контент, система защиты от вредоносной информации)– 1 

шт.) 

Основное и вспомогательное технологическое оборудования: весы 

настольные электронные-15шт., микроволновая печь -1шт., подовая печь (для 

пиццы) -3шт., плита электрическая 4-х конфорочная -2шт., плита электрическая 

(с индукционным нагревом) 2-х конфорочные -7 шт., конвекционная печь – 1 

шт., шкаф холодильный -1 шт., шкаф морозильный-2шт., шкаф шоковой 

заморозки-1шт., льдогенератор-1шт., фризер-1шт., тестораскаточная 

машина(настольная)-1шт., планетарный миксер (с венчиками: прутковый, 

плоскорешетчатый, спиральный) -2шт., тестомесильная машина -3шт., миксер 

погружной-1шт., мясорубка-2шт., куттер (процессор кухонный)-1шт., 

соковыжималка для цитрусовых-1шт., лампа для карамели-1шт., аппарат для 

темперирования шоколада-1шт., газовая горелка (для карамели) -2шт., 

термометр инфракрасный - 1шт., термометр со щупом-2 шт., овоскоп- 1шт., 

машина для вакуумной упаковки-1шт.,  моечная  ванна (двухсекционная)- 1шт., 

производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) -1шт., 

моечная ванна -1шт., стеллаж передвижной -1шт., производственный стол с 

деревянным покрытием – 1 шт., стол производственный – 6шт., расстоечный 

шкаф -4 шт.,  пресс для пиццы 1 шт.,  сифон - 3шт, стол производственный с 

моечной ванной -9 шт., гастроемкости из нержавеющей стали -8 шт., 

разделочные доски (пластик): белая 16 шт., подставка для разделочных досок 

16- шт., миски полусферические- 30 шт., перфорированные противни для 

багетов -4 шт., нож пилка (300 мм) -2 шт.,  паллета (шпатели с изгибом от 18 см 

и без изгиба до 30 см) -4 шт., ножницы -7 шт., силиконовые коврики для 

макарун, эклеров -3 шт.,  перчатки для карамели -2 шт., вырубки (выемки) для 

печенья, пряников -3 комплекта, формы для конфет -4 шт., формы для 

шоколадных фигур- 4 шт., решетка с поддоном для глазирования -2 шт., 

силиконовые коврики для айсинга -4 шт., помпа для работы с карамелью -2 шт., 

совки для сыпучих продуктов -4 шт., подносы -8 шт., корзина для мусора -4 шт. 

Инвентарь: 

тарелка десертная-(диаметр20см) -16шт; тарелка пирожковая-

(диаметр17см) -16шт; тарелка столовая мелкая-(диаметр24см) -16шт; набор 

десертных приборов (вилка, нож, ложка) - 16шт; стаканы (200 мл)-16шт; ложка 
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для мороженого-5шт;  кастрюли(2л)-16шт; сковорода(20см)-16шт; доска 

разделочная-16шт; мерный стакан-16шт;  набор нож поварской тройки-16шт; 

миски (3шт)-16шт; форма под кексы-16шт; формы тортовые 

(диаметр20см,18см,24см)-16шт; сотейник-16шт; блюдо плато-16шт; блюдо 

круглое кондитерское-16шт; терка-16шт; шумовка-16шт; ложка разливная-

16шт; лопатка металлическая-16шт; сито-16шт; цидилки-16шт; венчик для 

взбивания-16шт; силиконовый коврик-16шт; выемки, вырубки для теста-16шт; 

кисточки селиконовые-16шт;  скалка-16шт; скребок металлический-16шт; 

скребок пластиковый-16шт; мешки кондитерские-16шт; насадки кондитерские-

16шт; формы кондитерские (круглые, овальные. квадратные) -16шт; набор 

инструментов для работы с мастикой-16шт; молд силиконовый-набор-5шт; 

вырубка металлическая-16шт; форма для пиццы-16шт; нож для пиццы-16шт; 

лопатка для пиццы-16шт; щипцы кондитерские 16шт.  

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

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

продуктов 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 постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. 

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

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

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

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

персоналу. - Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 48 с.5.ГОСТ 

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

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

6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – 

Введ. 2016 – 01 – 01. - М.: Стандартинформ, 2014. - III, 12 с.  

7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 

– 01. – М.: Стандартинформ,  

2014. - III, 12 с.  

8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 

2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.  

9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 
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оформлению, построению и содержанию. - Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. - III, 16 с.  

10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01.  

– М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.  

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте 

России 29.09.2015 № 39023).  

12Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 14-е изд., стер. – Москва: Академия, 

2020. – 400 с. 

 

3.2.2.Электронные основные издания:  

 

1. Васюкова, А. Т. Технология продукции общественного питания: 

учебник / А. Т. Васюкова, А. А. Славянский, Д. А. Куликов. - 4-е изд. - Москва: 

Дашков и К, 2023. - 496 с. - ISBN 978-5-394-05206-4. - Текст: электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/2084678 (дата обращения: 12.02.2024). 

 2.Оганесянц, Л. А. Технология безалкогольных напитков: Учебник для 

вузов / Л.А. Оганесянц, А.Л. Панасюк, М.В. Гернет; Под ред. Л.А. Оганесянц. - 

Москва : ГИОРД, 2012. - 344 с. ISBN 978-5-98879-145-4, 1000 экз. - Текст : 

электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/368308 (дата 

обращения: 12.0.2024).  

3. Технология продукции общественного питания: учебник / под ред. А. 

С. Ратушного. - 6-е изд. - Москва: Дашков и К, 2023. - 336 с. - ISBN 978-5-394-

05225-5. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/ catalog/product/ 

2084679 (дата обращения: 12.02.2024) 

4. Технология продукции общественного питания : учебник / под ред. 

А.С. Ратушного. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2022. — 

241 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1031132. - ISBN 

978-5-16-015493-0. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/ 

product/1861798 (дата обращения: 12.02.2024) 

5. Бредихин, С. А. Технология и техника переработки молока : учебное 

пособие / С.А. Бредихин. — 2-е изд., доп. — Москва : ИНФРА-М, 2024. — 443 

с. + Доп. материалы [Электронный ресурс]. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-16-016957-6. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2084340 (дата обращения: 12.02.2024)  

6.  Присухина, Н. В. Технология кондитерских изделий: курсовое 

проектирование: учебное пособие / Н.В. Присухина, Н.Н. Типсина, Е.В. 

Мельникова. — Москва : ИНФРА-М, 2023. — 189 с. — (Высшее образование). - 

ISBN 978-5-16-018284-1. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/ 

catalog/product/ 1959223 (дата обращения: 12.02.2024) 

7. Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество и безопасность : 

https://znanium.com/
https://znanium.com/catalog/
https://znanium.com/%20catalog/product/
https://znanium.com/%20catalog/product/
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учебник / Т.В. Рензяева, И.Ю. Резниченко, Т.В. Савенкова, В.М. Позняковский ; 

под общ. ред. В.М. Позняковского. — Москва : ИНФРА-М, 2024. — 274 с. + 

Доп. материалы [Электронный ресурс]. — (Высшее образование). - ISBN 978-5-

16-019091-4. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/ 

2083887 (дата обращения: 12.02.2024) 

8. Корячкина, С. Я. Функциональные пищевые ингридиенты и добавки 

для хлебобулочных и кондитерских изделий / С.Я. Корячкина, Т.В. Матвеева. - 

Санкт-Петербург : ГИОРД, 2013. - 528 с. ISBN 978-5-98879-159-1, 500 экз. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/429941 (дата 

обращения: 12.02.2024) 

 

Дополнительные источники:  

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. 

Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с.  

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. 

Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997. - 560 с.  

3. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для студ.учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. 

Елхина, В.П. Кирпичников. – 1е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 

2013. – 416 с.  

4. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: 

учебник для учащихся учреждений сред. проф. образования / М.В. Володина, 

Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 

192 с  

6.Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П.Золин. – 

13-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с  

7. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. 

Анохина. – 1-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с  

8. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. - 

«Феникс», 2013 – 373 с.  

9. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: учебник 

для студ. учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., 

стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 192 с.  

10. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: 

учеб. для учащихся учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова. – 

2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 128 с  

https://znanium.com/catalog/product/
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11. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприя-

тиях общественного питания: учеб.пособие для студ. учреждений сред. проф. 

образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2015. – 432 с  

 

3.3. Общие требования к организации учебной практики  

 

Учебная практика проводится при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и 

реализовывается рассредоточено в лабораториях, в столовой колледжа. 

Для проведения учебной практики группа более 25 обучающихся делится 

на две подгруппы. 

Учебная практика проводится руководителями практики, 

преподавателями профессионального цикла. 

Студенты в период прохождения учебной практики обязаны полностью 

выполнять задания, предусмотренные программой практики, соблюдать 

действующие в организациях правила внутреннего распорядка, нормы охраны 

труда и правила пожарной безопасности. 

Студенты - практиканты должны иметь санитарные книжки и дневник 

практики. 

Контроль знаний и умений, обучающихся проводится в форме 

промежуточной аттестации - дифференцированного зачета. 

  

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса  

  

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) 

кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): 

преподаватели – образование высшее по направлению подготовки; 

Преподаватели междисциплинарных курсов должны проходить стажировку в 

профильных организациях не реже одного раза в три года. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ  

Контроль и оценка результатов освоения программы учебной практики 

осуществляются преподавателем профессионального цикла в процессе 

проведения занятий, а также выполнения учащимися учебно-производственных 

заданий. 

 
Результаты обучения  

(освоенный практический опыт) 

Формы и методы контроля  

и оценки результатов обучения 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

обработки различными методами, подготовки 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, 

грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, 

готовых  полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями. 

Анализ результатов практических 

работ.  

Наблюдение за организацией 

рабочего места в процессе 

деятельности. Наблюдение и оценка 

на практических занятиях при 

выполнении работ.  Контроль 

своевременности сдачи 

практических заданий, отчетов. 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления, творческого 

оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных 

продуктов; 

оценки качества, порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

Наблюдение за правильностью  

соблюдения технологии  

приготовления полуфабрикатов  

из них 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

Наблюдение за правильностью 

соблюдения технологии 

приготовления полуфабрикатов 
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Разработчик 

 

 

Усатая Н.В., преподаватель ГАПОУ КККАТК 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческого 

оформления, эстетичной подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных 

продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

из них 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления, творческого 

оформления, эстетичной подачи холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных 

продуктов; порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями 

Анализ результатов практических 

работ.  

Наблюдение за организацией 

рабочего места в процессе 

деятельности. Наблюдение и оценка 

на практических занятиях при 

выполнении работ.  Контроль 

своевременности сдачи 

практических заданий, отчетов. 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; приготовления, хранения фаршей, 

начинок, отделочных полуфабрикатов; подготовки 

отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных конди- 

терских изделий, в том числе региональных; 

порционирования (комплектования), эстетичной 

упаковки на вынос, хранения с учетом требований к 

безопасности; 

ведения расчетов с потребителями. 

Анализ результатов практических 

работ.  

Наблюдение за организацией 

рабочего места в процессе 

деятельности. Наблюдение и оценка 

на практических занятиях при 

выполнении работ.  Контроль 

своевременности сдачи 

практических заданий, отчетов. 






