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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1 Место учебной практики в структуре основной профессиональной об-

разовательной программы 

Программа учебной практики является частью ОПОП по специальности 

СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения основных ви-

дов профессиональной деятельности:   

ПМ.01 «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки 

 к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ас-

сортимента» 

ПМ.02 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания» 

ПМ.03 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания» 

ПМ.04 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания» 

ПМ.05 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания» 

ПМ.07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих» 

1.2 Цели и задачи учебной практики  

Задачей учебной практики по специальности 43.02.15 Поварское и конди-

терское дело является освоение видов профессиональной деятельности: 

- Организации и ведения процессов приготовления и подготовки к реали-

зации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-

мента; 

- Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

- Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания; 
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- Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

- Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания. 

Систематизация, обобщение, закрепление и углубление знаний и уме-

ний, формирование общих и профессиональных компетенций, приобретение 

практического опыта в рамках профессиональных модулей предусмотренных 

ФГОС СПО.  

С целью овладения указанными видами деятельности студент в ходе дан-

ного вида практики должен: 

Вид профессиональной деятельности:  

ПМ.01 «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки 

 к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ас-

сортимента» 

иметь практический опыт в: 

 разработке ассортимента полуфабрикатов; 

 разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сы-

рья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

 организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами; 

 подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, без-

опасности, обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, 

приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

 упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований 

к безопасности; 

 контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

 контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь: 

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры по-

луфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сы-

рья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

 оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

 применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, со-

блюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов, применения ароматических веществ; 
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 использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких ви-

дов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

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

сти готовой продукции 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, по-

суды и правила ухода за ними; 

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

зотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов; 

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

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

 способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении полуфаб-

рикатов; 

 правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сы-

рья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

 правила составления заявок на продукты 

 

Вид профессиональной деятельности:  

ПМ.02 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания» 

    иметь практический опыт в: 

 разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, из-

менения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

 организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами; 

 подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, без-

опасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, твор-

ческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

 упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

 контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

 контроле хранения и расхода продуктов 

          уметь: 

 

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры го-

рячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сы-

рья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

 оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
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 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

 применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформ-

ления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-

тимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

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

готовой продукции; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов, применения ароматических веществ 

  знать: 

 

 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, по-

суды и правила ухода за ними; 

 ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в т.ч. авторских, 

брендовых, региональных; 

 рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи су-

пов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

 актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приго-

товлении горячей кулинарной продукции; 

 правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

 виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

 

Вид профессиональной деятельности:  

 

ПМ.03 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания» 

    иметь практический опыт в: 

 разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, из-

менения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

 организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки ка-

чества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными мето-
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дами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных; 

 упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

 контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

 контроля хранения и расхода продуктов 

           уметь: 

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры хо-

лодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сы-

рья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

 оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

 применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформ-

ления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с уче-

том требований к безопасности готовой продукции 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, по-

суды и правила ухода за ними; 

 ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд, ку-

линарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, 

региональных; 

 рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

 актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции; 

 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приго-

товлении холодной кулинарной продукции; 

 правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

 виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

  

Вид профессиональной деятельности:  
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ПМ.04 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания» 

            иметь практический опыт в: 

 разработке ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изме-

нения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

 организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

 подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопас-

ности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого 

оформления, эстетичной подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного при-

готовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

 упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

 контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

 контроля хранения и расхода продуктов 

уметь: 

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холод-

ных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

 оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в со-

ответствии с инструкциями и регламентами; 

 применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформле-

ния и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в ор-

ганизации питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

 ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и горячих де-

сертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных; 

 рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи хо-

лодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

 актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 
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 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготов-

лении холодных и горячих десертов, напитков; 

 правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

 виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных и 

горячих десертов, напитков 

 

Вид профессиональной деятельности:  

ПМ.05 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания» 

иметь практический опыт в: 

 разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, из-

менения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

 организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки 

к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

 подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, без-

опасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

 приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

 упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

 приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

 подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов промышлен-

ного производства; 

 контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

 контроля хранения и расхода продуктов 

уметь: 

 

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сы-

рья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

 оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использова-

ния основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, крася-

щих веществ; 
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 проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, приго-

товление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, от-

делку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей; 

 хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую 

продукцию с учетом требований к безопасности 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организациях питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, по-

суды и правила ухода за ними; 

 ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий сложного ассортмента; 

 актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий; 

 рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента, в том числе авторские, брендовые, региональные; 

 правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых от-

делочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, от-

делке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приго-

товлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 

 

Вид профессиональной деятельности:  

ПМ.07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих» 

иметь практический опыт в: 

 подготовке к работе основного производства организации питания и своего рабочего 

места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания; 

 уборке рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по  

заданию повара; 

 проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

мента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания 

по заданию повара; 

 в упаковке и складировании по заданию повара пищевых продуктов, используемых 

в приготовлении блюд или оставшихся после их приготовления, с учетом требова-

ний к безопасности и условиям хранения. 

уметь: 

 производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, ис-

пользуемых при приготовлении блюд; 

 соблюдать  стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организа-

ции питания; 
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 применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, ис-

пользуемую при производстве блюд. 

знать: 

 нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность 

организации питания; 

 рецептуры и технологии приготовления блюд; 

 требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические 

методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении блюд; 

 назначение, правила использования технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, исполь-

зуемых в приготовлении блюд; 

 требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в 

организации питания. 

 нормативные правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания. 

1.3. Количество часов на учебную практику: 

Всего:   12 недель, 432 часа. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ПРАКТИКИ 

Результатом учебной практики является освоение общих (ОК) компетен-

ций: 
 

 

профессиональных (ПК) компетенций: 

 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реа-

лизации  полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, матери-

алов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

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

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.   

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания. 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, матери-

алов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами  

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выпол-

нения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное разви-

тие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руко-

водством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное по-

ведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со-

усов сложного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

ПК 2.7. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей. 

ВД 3  Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материа-

лов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в со-

ответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со-

усов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания.  

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания. 
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ВД 4 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материа-

лов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напит-

ков в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десер-

тов, напитков, в том числе авторских, брендовых. 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реа-

лизации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.1.  Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материа-

лов для     приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3.  Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей 

ВД 7 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, матери-

алов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

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

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.   

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
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потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, матери-

алов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со-

усов сложного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

ПК 2.7. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материа-

лов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в со-

ответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со-

усов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания.  

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 
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ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материа-

лов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напит-

ков в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десер-

тов, напитков, в том числе авторских, брендовых. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1. Тематический план 

Коды формируе-

мых компетенций 

Наименование профессио-

нального модуля 

Объем времени, 

отводимый на 

практику  

(час.) 

Сроки прове-

дения 

ОК 1, ОК 2, ОК 3, 

ОК 4, ОК 5, ОК 6, 

ОК 7, ОК 8, ОК 9, 

ОК 10, ОК 11 

ПК 1.1, ПК 1.2, ПК 

1.3., ПК 1.4. 

ПМ.01 «  Организация и ве-

дение процессов приготовле-

ния и подготовки к реализа-

ции полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента» 

 

 

 

36 

 

 

 

III семестр 

ОК 1, ОК 2, ОК 3, 

ОК 4, ОК 5, ОК 6, 

ОК 7, ОК 8, ОК 9, 

ОК 10, ОК 11 

ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 

2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 

2.8 

ПМ.02 «Организация и веде-

ние процессов приготовле-

ния, оформления и подго-

товки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей 

различных категорий потре-

бителей, видов и форм об-

служивания» 

 

 

72 

 

 

III, IV се-

местр   

 

ОК 1, ОК 2, ОК 3, 

ОК 4, ОК 5, ОК 6, 

ОК 7, ОК 8, ОК 9, 

ОК 10,ОК 11 

 ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 

3.3, ПК 3.4, ПК 3.5, 

ПК 3.6, ПК 3.7. 

ПМ.03 «Организация и веде-

ние процессов приготовле-

ния, оформления и подго-

товки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей 

различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслу-

живания» 

 

 

36 

 

 

V семестр 

ОК 1, ОК 2, ОК 3, 

ОК 4, ОК 5, ОК 6, 

ОК 7, ОК 8, ОК 9, 

ОК 10,ОК 11 

 ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 

4.3, ПК 4.4, ПК 4.5, 

ПК 4.6. 

ПМ.04 «Организация и веде-

ние процессов приготовле-

ния, оформления и подго-

товки к реализации холод-

ных и горячих десертов, 

напитков сложного ассорти-

мента с учетом потребностей 

различных категорий потре-

бителей, видов и форм об-

служивания» 

 

 

 

72 

 

 

 

V семестр 

ОК 1, ОК 2, ОК 3, 

ОК 4, ОК 5, ОК 6, 

ПМ.05 «Организация и веде-

ние процессов приготовле-
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ОК 7, ОК 8, ОК 9, 

ОК 10, ОК 11 

 ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 

5.3, ПК 5.4, ПК 5.5, 

ПК 5.6. 

ния, оформления и подго-

товки к реализации хлебобу-

лочных, мучных кондитер-

ских изделий сложного ас-

сортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания» 

 

72 

 

VΙ семестр  

ОК 1, ОК 2, ОК 3, 

ОК 4, ОК 5, ОК 6, 

ОК 7, ОК 8, ОК 9, 

ОК 10, ОК 11 

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК1.3, ПК1.4. 

ПК 2.1, ПК 2.2,  ПК 

2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 

2.8, ПК 3.1, ПК 3.2, 

ПК 3.3, ПК 3.4, ПК 

3.5, ПК 3.6, ПК 3.7, 

ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 

4.3, ПК 4.4, ПК 4.5, 

ПК 4.6.  

ПМ.07 «Выполнение работ 

по одной или нескольким 

профессиям рабочих, долж-

ностям служащих» 

 

 

 

 

 

108 

 

 

 

 

 

 

 

VI семестр 
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3.2. Содержание учебной практики  

 

Виды деятельности Виды работ Содержание освоенного учеб-

ного материала, необходимого 

для выполнения видов работ 

Наименование  учебных дисци-

плин, междисциплинарных кур-

сов с указанием конкретных 

разделов (тем), обеспечивающих 

выполнение видов работ 

Количе-

ство часов 

(недель) 

ПМ.01 «Организа-

ция и ведение про-

цессов приготовле-

ния и подготовки 

 к реализации по-

луфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.Оценка наличия, выбор в соответ-

ствии с технологическими требова-

ниями, оценка  качества и безопасно-

сти основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов, организация 

их хранения до момента использова-

ния в соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

2. Оформление заявок на про-

дукты, расходные материалы, необ-

ходимые для приготовления полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента. 

3. Проверка соответствия коли-

чества и качества поступивших про-

дуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов  (вручную и механическим 

способом) с учетом их сочетаемости 

с основным продуктом.  

5. Взвешивание  продуктов, их 

взаимозаменяемость в соответствии 

с нормами закладки, особенностями 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Оценка качества сырья, овощ-

ного, рыбного и нерыбного вод-

ного, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи  с учетом 

сезонности, специализации 

предприятия, особенностей за-

каза приготовления полуфабри-

катов из них сложного ассорти-

мента, применяемые в ресто-

ранном бизнесе. 

Раздел 1. 

 Организация процессов приготов-

ления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ассорти-

мента 

МДК.01.01  

Организация процессов приготов-

ления, подготовки к реализации ку-

линарных полуфабрикатов 

Тема 1.1.  

Классификация и ассортимент по-

луфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий сложного ассорти-

мента 

 

 

 

 

 

 

Тема 1.2. 

36 
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заказа, сезонностью. Изменение за-

кладки продуктов в соответствии с 

изменением выхода холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комби-

нирование методов приготовления 

полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий сложного ассортимента 

с учетом типа питания, вида и кули-

нарных свойств используемых про-

дуктов, требований рецептуры, по-

следовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

7. Приготовление полуфабрика-

тов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рациональ-

ного расхода продуктов, полуфабри-

катов, соблюдения режимов приго-

товления, стандартов чистоты, обес-

печения безопасности готовой про-

дукции. 

8. Выбор с учетом способа при-

готовления, безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, 

производственного инвентаря, ин-

струментов, посуды  в соответствии с 

правилами техники безопасности по-

жаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий 

Характеристика способов обра-

ботки сырья и приготовления 

полуфабрикатов. 

 Способы хранения обработан-

ного сырья и готовых полуфаб-

рикатов: интенсивное охлажде-

ние, шоковая заморозка, вакуу-

мирование: условия, темпера-

турный режим, сроки хранения 

Организация  и техническое 

оснащение процессов обработки 

сырья и производства полуфаб-

рикатов для кулинарной продук-

ции сложного ассортимента в со-

ответствии с заказом 

 

 

 

 

 

 

Технологический процесс меха-

нической кулинарной обработки 

и подготовки. Нарезка и фор-

мовка экзотических и редких ви-

дов овощей в зависимости от 

способа их дальнейшего приго-

товления. Замачивание сушеных 

грибов. Сложные формы нарезки 

Характеристика процессов обра-

ботки сырья и приготовления полу-

фабрикатов из них 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 1.3.  

Организация работ по обработке 

сырья и приготовлению полуфаб-

рикатов 

 

 

 

 

Раздел 2.  

Ведение процессов обработки эк-

зотических и редких видов сырья и 

приготовления полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продук-

ции 

МДК 01.02.   

Процессы обработки сырья и  при-

готовления, подготовки к реализа-

ции кулинарных полуфабрикатов 

Тема 2.1 
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сложного ассортимента перед упа-

ковкой на вынос. 

10. Хранение полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий слож-

ного ассортимента с учетом  условий 

и сроков. 

11. Порционирование (комплек-

тование) полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ас-

сортимента для подачи с учетом со-

блюдения выхода полуфабрикатов, 

рационального использования ресур-

сов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и заморажива-

ние полуфабрикатов с учетом требо-

ваний к безопасности пищевых про-

дуктов. 

13. Хранение свежеприготовлен-

ных, охлажденных и замороженных 

полуфабрикатов  с учетом требова-

ний по безопасности, соблюдения ре-

жимов хранения.  

14. Выбор контейнеров, упако-

вочных материалов, порционирова-

ние (комплектование), эстетичная 

упаковка полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ас-

сортимента на вынос и для транспор-

тирования. 

15. Разработка ассортимента по-

луфабрикатов для блюд, кулинарных 

овощей (карвинг), составление ком-

позиций. Формование, подготовка 

к фаршированию. 

 

Методы обработки и подго-

товки, с учетом особенностей 

строения, размера, термического 

состояния сырья  и технологиче-

ских требований к полуфабрика-

там. Особенности обработки 

рыб различных видов.  

Методы и виды обработки и под-

готовки нерыбного водного сы-

рья для изделий сложного ассор-

тимента. Правила охлаждения, 

замораживания, условия и сроки 

хранения обработанного сырья 

 

Методы обработки и подготовки 

рыбы: для сложных блюд: раз-

мораживание, потрошение без 

разрезания брюшка, снимание 

кожи,  сворачивание рулетом, 

маринование, перевязывание.  

 

Механическая обработка и ме-

тоды обработки мяса диких жи-

вотных. Органолептическая 

Обработка, подготовка экзотиче-

ских и редких видов овощей, гри-

бов 

 

 

 

Тема 2.2.  

Обработка, подготовка экзотиче-

ских и редких видов рыбы 

 

 

 

 

 

 

Тема 2.3 

Обработка, подготовка нерыбного 

водного сырья для изделий слож-

ного ассортимента  

 

 

 

 

Тема 2.4  

Приготовление полуфабрикатов из 

рыбы 

и нерыбного водного сырья для 

блюд, кулинарных изделий слож-

ного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



23 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных ка-

тегорий  потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецеп-

тур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслужи-

вания.  

17. Расчет стоимости полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента. 

18. Консультирование потреби-

телей, оказание им помощи в выборе 

полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий сложного ассортимента, 

эффективное использование профес-

сиональной терминологии. Поддер-

жание визуального контакта с потре-

бителем при отпуске с раздачи, на 

вынос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации пи-

тания). 

19. Выбор, рациональное разме-

щение на рабочем месте оборудова-

ния, инвентаря, посуды, сырья, мате-

риалов в соответствии с инструкци-

ями и регламентами (правилами тех-

ники безопасности, пожаробезопас-

ности, охраны труда), стандартами 

чистоты. 

оценка качества и безопасности, 

подготовка к хранению п/ф. 

 

Технологический процесс меха-

нической кулинарной обработки 

и подготовки для приготовления 

сложной кулинарной продук-

ции. Методы обработки и подго-

товки мяса для сложных блюд: 

маринование, сворачивание ру-

летом, фарширование, шпигова-

ние,  панирование, перевязыва-

ние, взбивание и отсаживание 

кнельной массы из кондитер-

ского мешка. 

 

Методы обработки и подготовки 

пернатой дичи для приготовле-

ния полуфабрикатов. Способы 

сокращения потерь сырья, про-

дуктов при их обработке. Пра-

вила охлаждения, заморажива-

ния, упаковки,  хранения подго-

товленного мяса пернатой дичи.  

Методы приготовления полу-

фабрикатов из пернатой дичи.  

Требования к качеству, условия 

 

 

Тема 2.5 

Обработка, подготовка мяса диких 

животных 

 

 

 

Тема 2.6  

Приготовление полуфабрикатов из 

мяса, мясных продуктов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ас-

сортимента 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 2.7 

Обработка и подготовка  пернатой 

дичи 
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20. Проведение текущей уборки 

рабочего места повара в соответ-

ствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты: мытье 

вручную и в посудомоечной машине, 

чистка и раскладывание на хранение 

кухонной посуды и производствен-

ного инвентаря в соответствии со 

стандартами чистоты 

 

 

и сроки хранения. Приготовле-

ние кнельной массы из птицы и 

полуфабрикатов из нее.. 

 

 

 

Тема 2.8 

Приготовление полуфабрикатов из 

птицы и пернатой дичи для блюд, 

кулинарных изделий сложного ас-

сортимента 
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ПМ.02 «Организация 

и ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации 

горячих блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок сложного ассор-

тимента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслуживания» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.Оценка с технологическими 

требованиями, оценка  качества и 

безопасности основных продук-

тов и дополнительных ингредиен-

тов, организация их хранения до 

момента использования в соответ-

ствии с требованиями санитарных 

правил. 

2.Оформление заявок на про-

дукты, расходные материалы, не-

обходимые для приготовления го-

рячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента. 

3.Проверка соответствия количе-

ства и качества поступивших про-

дуктов накладной.  

4.Выбор, подготовка основных 

продуктов и дополнительных ин-

гредиентов  (вручную и механиче-

ским способом) с учетом их соче-

таемости с основным продуктом.  

5.Взвешивание  продуктов, их 

взаимозаменяемость в соответ-

ствии с нормами закладки, осо-

бенностями заказа, сезонностью. 

Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением вы-

хода горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Органолептическая оценка ка-

чества сырья, организация про-

цессов хранения до момента 

приготовления. 

Способы термической обра-

ботки пищевых продуктов и  

подбор технологического  обо-

рудования. Организация хране-

ния готовой горячей кулинарной 

продукции: термостатирование, 

интенсивное охлаждение, шоко-

вая заморозка. 

Правила, последовательность 

разработки авторских, брендо-

вых рецептур блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Правила расчета выхода горячей 

кулинарной продукции, гарни-

ров, соусов к ним  

Организация и техническое 

оснащение работ в зонах кухни 

по приготовлению, хранению и 

подготовке к реализации супов,  

соусов, гарниров, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

 

 

 

 

Раздел 1. Организация процессов 

приготовления и подготовки к реа-

лизации горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок сложного ас-

сортимента 

МДК.02.01. Организация процес-

сов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кули-

нарных изделий и закусок слож-

ного ассортимента 

Тема 1.1. 

Классификация и ассортимент го-

рячей кулинарной продукции 

сложного приготовления 

Тема 1.2. 

Характеристика процессов приго-

товления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изде-

лий и закусок сложного ассорти-

мента 

 

 

 

 

 

Тема 1.3. 

Адаптация, разработка рецептур  

горячих блюд, кулинарных изде-

лий и закусок сложного ассорти-

мента 

 

 

 

72 
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6.Выбор, применение, комбини-

рование методов приготовления 

горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассорти-

мента с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используе-

мых продуктов и полуфабрика-

тов, требований рецептуры, по-

следовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

7.Приготовление, оформление го-

рячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в 

том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продук-

тов, полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, стандар-

тов чистоты, обеспечения без-

опасности готовой продукции. 

8.Выбор с учетом способа приго-

товления, безопасная эксплуата-

ция технологического оборудова-

ния, производственного инвен-

таря, инструментов, посуды  в со-

ответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасно-

сти, охраны труда. 

9.Оценка качества горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

 

 

 

 

 

 

 

 Выбор, комбинирование раз-

личных способов и современных 

методов приготовления супов 

сложного ассортимента: про-

зрачных супов (консоме), супов-

пюре, крем-супов, бисков из мо-

репродуктов, супов региональ-

ной кухни, прозрачных супов 

(консомэ) 

 

 

Организация и техническое 

оснащение различных способов 

и современных методов приго-

товления полуфабрикатов для 

соусов сложного ассортимента: 

соусов на муке, яично-масля-

ных, овощных, сырных соусов.  

Правила варки бульонов,  приго-

товления мучной пассировки 

(ру), пассированных овощей, то-

матного пюре, яично-масляных 

Тема 1.4.  

Организация работ и техническое 

оснащение процессов  приготовле-

ния, хранения, подготовки к реали-

зации горячей кулинарной продук-

ции сложного ассортимента 

 

 

Раздел 2.  

Приготовление, творческое оформ-

ление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассорти-

мента 

МДК 02.02. 

Процессы приготовления и подго-

товки к реализации горячей кули-

нарной продукции сложного ассор-

тимента 

Тема 2.1. 

 Приготовление и подготовка к ре-

ализации супов сложного ассорти-

мента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 2.2. 
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сложного ассортимента  перед от-

пуском, упаковкой на вынос. 

10.Хранение с учетом  темпера-

туры подачи горячих  блюд, кули-

нарных изделий, закусок на раз-

даче. 

11.Порционирование (комплекто-

вание), сервировка и творческое 

оформление горячих  блюд, кули-

нарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента для подачи с 

учетом соблюдения выхода пор-

ций, рационального использова-

ния ресурсов, соблюдения требо-

ваний по безопасности готовой 

продукции. 

12.Охлаждение и замораживание 

готовых горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок, полуфабри-

катов с учетом требований к без-

опасности пищевых продуктов. 

13.Хранение свежеприготовлен-

ных, охлажденных и заморожен-

ных блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режи-

мов хранения.  

смесей, льезонов, различных ви-

дов овощных, плодовых, ягод-

ных пюре, как основ соусов.  

 

Методы приготовления горячих 

блюд и гарниров из овощей и 

грибов сложного ассортимента. 

Оформление и способы подачи 

для различных методов обслу-

живания сложных блюд и гарни-

ров. . Порционирование,  эсте-

тичная упаковка, подготовка го-

рячих блюд из овощей и грибов 

для отпуска на вынос 

Правила выбора круп, бобовых, 

макаронных изделий (паст)и до-

полнительных ингредиентов к 

ним. Способы и особенности 

приготовления. Правила оформ-

ления и подачи, правила серви-

ровки стола, температура по-

дачи. Порционирование, эсте-

тичная упаковка, подготовка для 

отпуска на вынос 

 

Способы приготовления блюд из 

яиц, творога, сыра, пресного и 

жидкого дрожжевого теста. Вы-

Приготовление, подготовка к реа-

лизации горячих соусов сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 2.3.  

Приготовление, подготовка к реа-

лизации горячих блюд и гарниров 

из овощей и грибов сложного ас-

сортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 2.4. 

Приготовление, подготовка к реа-

лизации горячих блюд и гарниров 
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14.Выбор контейнеров, упаковоч-

ных материалов, порционирова-

ние (комплектование), эстетичная 

упаковка готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на 

вынос и для транспортирования. 

15.Разработка ассортимента горя-

чей кулинарной продукции с уче-

том потребностей различных ка-

тегорий  потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

16.Разработка, адаптация рецеп-

тур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения вы-

хода продукции, вида и формы об-

служивания.  

17.Расчет стоимости горячих 

блюд, кулинарных изделий, заку-

сок. 

18.Консультирование потребите-

лей, оказание им помощи в вы-

боре горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание ви-

зуального контакта с потребите-

лем при отпуске с раздачи, на вы-

нос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации 

питания). 

бор посуды для отпуска, спо-

собы подачи в зависимости от 

типа организации питания и ме-

тодов обслуживания. Порциони-

рование,  эстетичная упаковка, 

подготовка блюд и изделий из 

муки  для отпуска на вынос 

Различные способы и современ-

ные методы приготовления 

блюд из рыбы сложного ассор-

тимента: варка на решетке, при-

пускание целиком, жарка на 

гриле (глубокая и поверхност-

ная), жарка в полусферической 

сковороде, жарка на вертеле, за-

пекание в фольге, соли, тесте и 

промасленной бумаге, томление 

в горшочке, копчение, варка на 

пару и запекание изделий из 

кнельной массы, с использова-

нием техник молекулярной 

кухни. 

 

Современные и классические 

методы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясопродуктов 

сложного ассортимента.  

 

из круп, бобовых и макаронных из-

делий (паст) сложного ассорти-

мента 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 2.5. 

Приготовление, подготовка к реа-

лизации блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 2.6. 

Приготовление  блюд, кулинарных 

изделий, закусок  из рыбы, нерыб-

ного водного сырья сложного ас-

сортимента 
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ПМ.03 «Организация 

и ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации 

холодных блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок сложного ассор-

тимента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслуживания» 

19.Выбор, рациональное разме-

щение на рабочем месте оборудо-

вания, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами (пра-

вилами техники безопасности, по-

жаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

20.Проведение текущей уборки 

рабочего места повара в соответ-

ствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоеч-

ной машине, чистка и раскладыва-

ние 

 

 

 

1. Оценка наличия, выбор в соот-

ветствии с технологическими тре-

бованиями, оценка  качества и 

безопасности основных продук-

тов и дополнительных ингредиен-

тов, организация их хранения до 

момента использования в соответ-

ствии с требованиями санитарных 

правил. 

2. Оформление заявок на 

продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления 

Современные методы приготов-

ления (использование техник 

молекулярной кухни, су-вида, 

витамикса, компрессии продук-

тов)и классические методы при-

готовления горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из до-

машней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента. Хране-

ние готовых блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика. Правила 

вакуумирования, охлаждения.  

 

 

 

Классификация, ассортимент 

холодной кулинарной продук-

ции. Актуальные направления в 

совершенствовании ассорти-

мента холодной кулинарной 

продукции сложного приготов-

ления 

 

Комбинирование способов приго-

товления холодных блюд, кулинар-

ных изделий и закусок, с учетом ас-

сортимента, выбор последователь-

ности технологических операций. 

 

 

Тема 2.7. 

Приготовление  блюд, кулинарных 

изделий, закусок  из мяса, мясных 

продуктов сложного ассортимента 

 

 

Тема 2.8.  

Приготовление, подготовка к реа-

лизации блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассорти-

мента 

 

 

 

 

 

 

 

Раздел 1.  

Организация процессов приготов-

ления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассорти-

мента 

МДК. 03.01. 

 Организация процессов приготов-

ления, подготовки к реализации хо-

лодных блюд, кулинарных изделий 

и закусок сложного ассортимента 

Тема 1.1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

36 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



30 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок сложного ассорти-

мента. 

3. Проверка соответствия ко-

личества и качества поступивших 

продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка основ-

ных продуктов и дополнительных 

ингредиентов  (вручную и меха-

ническим способом) с учетом их 

сочетаемости с основным продук-

том.  

5. Взвешивание  продуктов, 

их взаимозаменяемость в соответ-

ствии с нормами закладки, осо-

бенностями заказа, сезонностью. 

Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением вы-

хода холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, ком-

бинирование методов приготов-

ления холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом типа пита-

ния, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и полу-

фабрикатов, требований рецеп-

туры, последовательности приго-

товления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформле-

ние холодных блюд, кулинарных 

Организация и техническое осна-

щение работ по приготовлению хо-

лодных блюд, кулинарных изделий 

и закусок сложного ассортимента, 

организация процессов  упаковки, 

подготовки готовой холодной ку-

линарной продукции к отпуску на 

вынос. 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

Комбинирование различных 

способов и современные методы 

приготовления, варианты по-

дачи соусов сложного ассорти-

мента. Правила отпуска соусов и 

заправок сложного ассорти-

мента: творческое оформление и 

эстетичная подача. Выбор по-

суды для отпуска, способы по-

дачи в зависимости от типа орга-

низации питания и способа об-

Классификация, ассортимент хо-

лодной кулинарной продукции хо-

лодных блюд, кулинарных изделий 

и закусок 

 

 

 

 

 

Тема 1.2. 

Характеристика процессов приго-

товления, подготовки к реализации 

и хранению холодных блюд, кули-

нарных изделий и закусок 

 

 

Тема 1.3.  

Организация и техническое осна-

щение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализа-

ции холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок  

 

Раздел 2.  

Приготовление и подготовка к реа-

лизации холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок сложного ас-

сортимента 

МДК. 03.01. 

 Организация процессов приготов-

ления, подготовки к реализации хо-

лодных блюд, кулинарных изделий 

и закусок сложного ассортимента 
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изделий, закусок сложного ассор-

тимента, в том числе региональ-

ных, с учетом рационального рас-

хода продуктов, полуфабрикатов, 

соблюдения режимов приготовле-

ния, стандартов чистоты, обеспе-

чения безопасности готовой про-

дукции. 

8. Выбор с учетом способа 

приготовления, безопасная экс-

плуатация технологического обо-

рудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды  

в соответствии с правилами тех-

ники безопасности пожаробез-

опасности, охраны труда. 

9. Оценка качества холодных 

блюд, кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента  перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом  темпе-

ратуры подачи холодных  блюд, 

кулинарных изделий, закусок на 

раздаче. 

11. Порционирование (ком-

плектование), сервировка и твор-

ческое оформление холодных  

блюд, кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента для 

подачи с учетом соблюдения вы-

хода порций, рационального ис-

служивания. Упаковка, подго-

товка соусов и заправок для от-

пуска на вынос 

 

 

Комбинирование различных 

способов и современные методы 

приготовления, рецептуры, ва-

рианты подачи салатов слож-

ного ассортимента из сырых и 

вареных  продуктов (овощей, 

мяса, птицы, рыбы, нерыбного 

водного сырья); несмешанных 

салатов; салатов-коктейлей; теп-

лых салатов 
 

Комбинирование различных 

способов и современные методы 

приготовления канапе, холод-

ных закусок сложного ассорти-

мента и масляных смесей. Пра-

вила оформления и отпуска ка-

напе, холодных закусок слож-

ного ассортимента: творческое 

оформление и эстетичная по-

дача. Порционирование,  эсте-

тичная упаковка, подготовка для 

отпуска на вынос 
 

 

Тема 2.1.  

Приготовление, хранение  холод-

ных  соусов, заправок сложного ас-

сортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 2.2.  

Приготовление, подготовка к реа-

лизации салатов сложного ассорти-

мента 

 

 

 

 

 

Тема 2.3.  

Приготовление, подготовка к реа-

лизации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента 
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пользования ресурсов, соблюде-

ния требований по безопасности 

готовой продукции. 

12. Охлаждение и заморажи-

вание готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, по-

луфабрикатов с учетом требова-

ний к безопасности пищевых про-

дуктов. 

13. Хранение свежеприготов-

ленных, охлажденных и заморо-

женных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок с учетом требований 

по безопасности, соблюдения ре-

жимов хранения.  

14. Выбор контейнеров, упа-

ковочных материалов, порциони-

рование (комплектование), эсте-

тичная упаковка готовых холод-

ных блюд, кулинарных изделий, 

закусок на вынос и для транспор-

тирования. 

15. Разработка ассортимента 

холодной кулинарной продукции 

с учетом потребностей различных 

категорий  потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация ре-

цептур с учетом взаимозаменяе-

мости сырья, продуктов, измене-

ния выхода продукции, вида и 

формы обслуживания.  

Правила выбора основных про-

дуктов и дополнительных ингре-

диентов для  холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента. Комби-

нирование различных способов 

и современные методы приго-

товления. Правила оформления 

и отпуска. Порционирование,  

эстетичная упаковка, подготовка 

холодных блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья для отпуска 

на вынос 

 

Правила выбора основных про-

дуктов и дополнительных ингре-

диентов для  холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента. Пра-

вила подбора и расчета количе-

ства гарниров и соусов к слож-

ным холодным блюдам.   

Комбинирование различных 

способов и современные методы 

приготовления. Творческое 

оформление и эстетичная по-

дача. Порционирование,  эсте-

тичная упаковка, подготовка хо-

лодных блюд из мяса, домашней 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 2.4.  

Приготовление, подготовка к реа-

лизации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья слож-

ного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 2.5.  

Приготовление, подготовка к реа-

лизации холодных блюд из мяса, 
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17. Расчет стоимости холод-

ных блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

18. Консультирование потре-

бителей, оказание им помощи в 

выборе холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок, эффектив-

ное использование профессио-

нальной терминологии. Поддер-

жание визуального контакта с по-

требителем при отпуске с раздачи, 

на вынос (при прохождении учеб-

ной практики в условиях органи-

зации питания). 

19. Выбор, рациональное раз-

мещение на рабочем месте обору-

дования, инвентаря, посуды, сы-

рья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

(правилами техники безопасно-

сти, пожаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

20. Проведение текущей 

уборки рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чи-

стоты: 

мытье вручную и в посудомоеч-

ной машине, чистка и раскладыва-

ние на хранение кухонной посуды 

и производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами чи-

стоты 

птицы, дичи для отпуска на вы-

нос 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента 
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ПМ.04 «Организация 

и ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различных 

категорий потребите-

лей, видов и форм об-

служивания» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.Оценка наличия, выбор в соот-

ветствии с технологическими тре-

бованиями, оценка  качества и 

безопасности основных продук-

тов и дополнительных ингредиен-

тов, организация их хранения до 

момента использования в соответ-

ствии с требованиями санитарных 

правил. 

2.Оформление заявок на про-

дукты, расходные материалы, не-

обходимые для приготовления хо-

лодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента.  

3.Проверка соответствия количе-

ства и качества поступивших про-

дуктов накладной.  

4.Выбор, подготовка основных 

продуктов и дополнительных ин-

гредиентов  (вручную и механиче-

ским способом) с учетом их соче-

таемости с основным продуктом.  

5.Взвешивание  продуктов, их 

взаимозаменяемость в соответ-

ствии с нормами закладки, осо-

бенностями заказа, сезонностью. 

Адаптация рецептур холодных  

и горячих десертов, напитков  

сложного ассортимента в соот-

ветствии с изменением спроса,  с 

учетом правил сочетаемости,  

взаимозаменяемости продуктов, 

изменения выхода,   использова-

ния сезонных,  региональных 

продуктов, потребностей потре-

бителей, методов  обслуживания 

 

Технологический цикл приго-

товления холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ас-

сортимента.  Характеристика, 

последовательность  этапов. 

Комбинирование способов при-

готовления холодных и горячих 

десертов, напитков, с учетом ас-

сортимента продукции 

 

Организация рабочего места по-

вара по приготовлению холод-

ных и горячих десертов, напит-

ков сложного ассортимента. Ор-

ганизация хранения, отпуска хо-

лодных и горячих десертов, 

напитков с раздачи/прилавка, 

 

Раздел 1.  

Организация процессов приготов-

ления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

МДК.04.01  

Организация процессов приготов-

ления, подготовки к реализации и 

хранению холодных и горячих де-

сертов, напитков сложного ассор-

тимента 

Тема 1.1. 

Классификация, ассортимент хо-

лодных и горячих десертов, напит-

ков 

 

Тема 1.2 

Характеристика процессов приго-

товления, подготовки к реализации 

и хранению холодных и горячих 

десертов, напитков  

Тема 1.3  

Организация и техническое осна-

щение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализа-

ции холодных и горячих десертов, 

напитков 
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Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением вы-

хода холодных и горячих десер-

тов, напитков. 

6.Выбор, применение, комбини-

рование методов приготовления 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

с учетом типа питания, вида и ку-

линарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, тре-

бований рецептуры, последова-

тельности приготовления, особен-

ностей заказа. 

7.Приготовление, оформление хо-

лодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

сложного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом ра-

ционального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения ре-

жимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасно-

сти готовой продукции.  

8.Выбор с учетом способа приго-

товления, безопасная эксплуата-

ция технологического оборудова-

ния, производственного инвен-

таря, инструментов, посуды  в со-

ответствии с правилами техники 

упаковки, подготовки готовой  

продукции к отпуску на вынос. 

 

 

Комбинирование различных 

способов и современные методы 

приготовления горячих десертов 

сложного ассортимента. Пра-

вила оформления и отпуска го-

рячих десертов сложного ассор-

тимента: творческое оформле-

ние и эстетичная подача. Порци-

онирование,  эстетичная упа-

ковка, подготовка горячих де-

сертов сложного ассортимента 

для отпуска на вынос. 

 

 

 

 

Правила выбора основных про-

дуктов и ингредиентов к ним 

подходящего типа. Комбиниро-

вание различных способов и со-

временные методы приготовле-

ния горячих десертов сложного 

ассортимента. Правила оформ-

ления и отпуска. Порционирова-

 

Раздел 2.  

Приготовление и подготовка к реа-

лизации холодных и горячих де-

сертов сложного ассортимента  

МДК. 04.02  

Организация процессов приготов-

ления, подготовки к реализации и 

хранению холодных и горячих де-

сертов, напитков сложного ассор-

тимента 

 

Тема 2.1.  

Приготовление, хранение  холод-

ных десертов  сложного ассорти-

мента 

 

 

 

 

 

Тема 2.2.  

Приготовление, хранение  горячих  

десертов  сложного ассортимента 
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безопасности пожаробезопасно-

сти, охраны труда. 

9.Оценка качества холодных и го-

рячих десертов, напитков слож-

ного ассортимента перед отпус-

ком, упаковкой на вынос. 

10.Хранение с учетом  темпера-

туры подачи холодных и горячих 

десертов, напитков на раздаче.  

11.Порционирование (комплекто-

вание), сервировка и творческое 

оформление холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ас-

сортимента для подачи с учетом 

соблюдения выхода порций, ра-

ционального использования ре-

сурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продук-

ции.  

12.Охлаждение и замораживание 

готовых холодных десертов, 

напитков сложного ассортимента, 

полуфабрикатов с учетом требо-

ваний к безопасности пищевых 

продуктов. 

13.Хранение свежеприготовлен-

ных, охлажденных и заморожен-

ных холодных и горячих десер-

ние,  эстетичная упаковка, под-

готовка горячих десертов слож-

ного ассортимента для отпуска 

на вынос. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Различные способы и современ-

ные методы приготовления хо-

лодных напитков сложного ас-

сортимента. Правила оформле-

ния и отпуска холодных напит-

ков сложного ассортимента: 

творческое оформление и эсте-

тичная подача. 

 

 

 

Комбинирование различных 

способов и современные методы 

 

 Раздел 3. 

 Приготовление и подготовка к ре-

ализации  холодных и горячих 

напитков сложного ассортимента 

МДК. 04.02  

Организация процессов приготов-

ления, подготовки к реализации и 

хранению холодных и горячих де-

сертов, напитков сложного ассор-

тимента 

Тема 3.1 

Приготовление, подготовка к реа-

лизации холодных напитков слож-

ного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 3.2 

Приготовление, подготовка к реа-

лизации горячих напитков слож-

ного ассортимента 
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тов, напитков сложного ассорти-

мента с учетом требований по без-

опасности, соблюдения режимов 

хранения.   

14.Выбор контейнеров упаковоч-

ных материалов, порционирова-

ние (комплектование), эстетичная 

упаковка готовых холодных и го-

рячих десертов, напитков  на вы-

нос и для транспортирования. 

15.Разработка ассортимента хо-

лодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных 

категорий  потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

16.Разработка, адаптация рецеп-

тур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения вы-

хода продукции, вида и формы об-

служивания.  

17.Расчет стоимости холодных и 

горячих десертов, напитков. 

18.Консультирование потребите-

лей, оказание им помощи в вы-

боре холодных и горячих десер-

тов, напитков, эффективное ис-

пользование профессиональной 

терминологии. Поддержание ви-

зуального контакта с потребите-

приготовления горячих напит-

ков сложного ассортимента. 

Правила оформления и отпуска 

горячих напитков сложного ас-

сортимента: творческое оформ-

ление и эстетичная подача. Пор-

ционирование,  эстетичная упа-

ковка, подготовка горячих 

напитков для отпуска на вынос. 
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ПМ.05 «Организация 

и ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации 

хлебобулочных, муч-

ных кондитерских из-

делий сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания» 

 

лем при отпуске с раздачи, на вы-

нос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации 

питания). 

19.Выбор, рациональное разме-

щение на рабочем месте оборудо-

вания, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами (пра-

вилами техники безопасности, по-

жаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

20.Проведение текущей уборки 

рабочего места повара в соответ-

ствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоеч-

ной машине, чистка. 

 

 

 

1.Оценка наличия, выбор в соот-

ветствии с технологическими тре-

бованиями, оценка  качества и 

безопасности основных продук-

тов и дополнительных ингредиен-

тов, организация их хранения до 

момента использования в соответ-

ствии с требованиями санитарных 

правил. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Раздел 1.  
Организация приготовления,  

оформления и подготовки к реали-

зации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

МДК. 05.01.  
Организация приготовления,  

оформления и подготовки к реали-

зации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

 Тема 1.1. 

Классификация, ассортимент хле-

бобулочных, мучных кондитер-

ских изделий сложного приготов-

ления 
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2.Оформление заявок на про-

дукты, расходные материалы, не-

обходимые для приготовления 

хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий 

3.Проверка соответствия количе-

ства и качества поступивших про-

дуктов накладной.  

4.Выбор, подготовка дополни-

тельных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости с основным про-

дуктом. 

5.Взвешивание  продуктов, их 

взаимозаменяемость в соответ-

ствии с нормами закладки, осо-

бенностями заказа, сезонностью. 

Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением вы-

хода блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

6.Выбор и применение методов 

приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий в 

зависимости от вида и кулинар-

ных свойств используемого сы-

рья, продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последо-

вательности приготовления, осо-

бенностей заказа. 

7.Приготовление, оформление 

хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий сложного ассор-

тимента, в том числе авторских, 

Разработка технологических 

карт хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента по сборникам ре-

цептур, справочнику кондитера.  

 

 

 

 

 

 Организация рабочего места и  

технологический цикл приготов-

ления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

 

 

Организация рабочих мест кон-

дитера на различных участках и 

безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, про-

изводственного инвентаря, ин-

струментов, кухонной посуды 

Подготовка кондитерских сме-

сей, отделочных полуфабрика-

тов промышленного производ-

ства, пищевые добавок и расход-

ных материалов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема 1.2. 

Характеристика процессов приго-

товления, оформления и подго-

товки к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изде-

лий 

 

 

Тема 1.3.  

Организация и техническое осна-

щение работ по приготовлению, 

оформлению и  подготовке к реа-

лизации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

 

Тема 1.4. 

Ресурсное обеспечение работ в 

кондитерском цехе  

 

 

 

Раздел 2.  

Приготовление и подготовка к реа-

лизации  хлебобулочных, мучных 
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брендовых (фирменных) регио-

нальных, с учетом рационального 

расхода сырья, продуктов, полу-

фабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чи-

стоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции. 

8.Выбор с учетом способа приго-

товления, безопасная эксплуата-

ция технологического оборудова-

ния, производственного инвен-

таря, инструментов, посуды в со-

ответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасно-

сти, охраны труда. 

9.Оценка качества готовых хлебо-

булочных, мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаков-

кой на вынос. 

10.Хранение хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с 

учетом использования отделоч-

ных полуфабрикатов.   

11.Творческое оформление хлебо-

булочных, мучных кондитерских 

изделий и подготовка к реализа-

ции с учетом соблюдения выхода 

изделий, рационального исполь-

зования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности гото-

вой продукции. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Организация и технологические 

процессы приготовления отде-

лочных п/ф: сиропов, глазури, 

помадки, кремов, мастики, мар-

ципана, карамели, желе, по-

сыпки, крошки. 

 

Технология  приготовления раз-

личных видов теста: сдобного на 

опаре, теста из различных видов 

муки на дрожжах и закваске, 

пресного теста для отделки, сло-

еного дрожжевого теста. 

 

Технология приготовления 

сложных мучных кондитерских 

изделий из бездрожжевого теста. 

Способы формования штучных 

и многопорционных изделий из 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

МДК 05.02  

Ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реали-

зации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

Тема 2.1.  

Отделочные полуфабрикаты, 

фарши, начинки, используемых 

при приготовлении сложных хле-

бобулочных, мучных кондитер-

ских изделий 

 

Тема 2.2.  

Приготовление и подготовка к реа-

лизации хлебобулочных изделий 

сложного приготовления и празд-

ничного хлеба 

Тема 2.3. 

Приготовление, подготовка к реа-

лизации мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента 

Тема 2.4.  

Приготовление, подготовка к реа-

лизации пирожных и тортов слож-

ного ассортимента 
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12.Охлаждение и замораживание 

некоторых готовых полуфабрика-

тов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом 

требований к безопасности пище-

вых продуктов. 

13.Хранение хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с 

учетом требований по безопасно-

сти, соблюдения режимов хране-

ния.  

14.Выбор контейнеров, упаковоч-

ных материалов, порционирова-

ние (комплектование), эстетичная 

упаковка готовых хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изде-

лий на вынос и для транспортиро-

вания. 

15.Расчет стоимости хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изде-

лий. 

16.Консультирование потребите-

лей, оказание им помощи в вы-

боре хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, эффектив-

ное использование профессио-

нальной терминологии. Поддер-

жание визуального контакта с по-

требителем.  

17.Выбор, рациональное разме-

щение на рабочем месте оборудо-

вания, инвентаря, посуды, сырья, 

различных видов теста, темпера-

турный режим выпечки. Спо-

собы подачи сложных мучных 

кондитерских изделий. Требова-

ния к упаковке (на вынос), под-

готовке к транспортированию 

 

Технология приготовления пи-

рожных и тортов из различных 

видов теста. Режимы выпечки 

полуфабрикатов из теста. Орга-

нолептические способы опреде-

ления степени готовности. Ком-

бинирование, актуальные соче-

тания различных видов теста и 

отделочных полуфабрикатов для 

приготовления мелкоштучных 

пирожных (птифур) и празднич-

ных тортов. Техники и варианты 

оформления. 
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ПМ.07 «Выполнение 

работ по одной или 

нескольким профес-

сиям рабочих, долж-

ностям служащих» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

материалов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами (пра-

вилами техники безопасности, по-

жаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

18.Проведение текущей уборки 

рабочего места повара в соответ-

ствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоеч-

ной машине, чистка и раскладыва-

ние на хранение кухонной по-

суды. 

 

 

1.Оценка с технологическими 

требованиями, оценка  качества и 

безопасности основных продук-

тов и дополнительных ингредиен-

тов, организация их хранения до 

момента использования в соответ-

ствии с требованиями санитарных 

правил. 

2.Оформление заявок на про-

дукты, расходные материалы, не-

обходимые для приготовления го-

рячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента. 

3.Проверка соответствия количе-

ства и качества поступивших про-

дуктов накладной.  

 

 

Органолептическая оценка каче-

ства сырья, организация процес-

сов хранения до момента приго-

товления. 

Способы термической обра-

ботки пищевых продуктов и  

подбор технологического  обо-

рудования. Организация хране-

ния готовой горячей кулинарной 

продукции: термостатирование, 

интенсивное охлаждение, шоко-

вая заморозка. 

Правила, последовательность 

разработки авторских, брендо-

вых рецептур блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Правила расчета выхода горячей 

кулинарной продукции, гарни-

ров, соусов к ним  

Организация и техническое 

оснащение работ в зонах кухни 

по приготовлению, хранению и 

подготовке к реализации супов,  

соусов, гарниров, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

Раздел  1.  Организация работы повара 

по обработке сырья, приготовлению и 

подготовки к реализации полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Тема 1.1. 

Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке овощей 

и грибов 

Тема 1.2  Обработка, нарезка,  фор-

мовка овощей и грибов 

Тема 1.3 Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке рыбы и 

нерыбного водного сырья, 

приготовлению 

полуфабрикатов из них 

Тема 1.4 Обработка рыбы и 

нерыбного водного 

сырья. Приготовление 

полуфабрикатов из рыбы 

Тема 1.5  Обработка, подготовка, 

мясных продуктов. Приготовление  

полуфабрикатов из мяса,   мясных 

продуктов.  Обработка домашней  
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4.Выбор, подготовка основных 

продуктов и дополнительных ин-

гредиентов  (вручную и механиче-

ским способом) с учетом их соче-

таемости с основным продуктом.  

5.Взвешивание  продуктов, их 

взаимозаменяемость в соответ-

ствии с нормами закладки, осо-

бенностями заказа, сезонностью. 

Изменение закладки продуктов в 

соответствии с изменением вы-

хода горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

6.Выбор, применение, комбини-

рование методов приготовления 

горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассорти-

мента с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используе-

мых продуктов и полуфабрика-

тов, требований рецептуры, по-

следовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

7.Приготовление, оформление го-

рячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в 

том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продук-

тов, полуфабрикатов, соблюдения 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Выбор, комбинирование раз-

личных способов и современных 

методов приготовления супов 

сложного ассортимента: про-

зрачных супов (консоме), супов-

пюре, крем-супов, бисков из мо-

репродуктов, супов региональ-

ной кухни, прозрачных супов 

(консомэ) 

 

 

Организация и техническое 

оснащение различных способов 

и современных методов приго-

товления полуфабрикатов для 

соусов сложного ассортимента: 

соусов на муке, яично-масля-

ных, овощных, сырных соусов.  

Правила варки бульонов,  приго-

товления мучной пассировки 

птицы, дичи, кролика и приготов-

ление полуфабрикатов  
Раздел 2.  Введение процессов приго-

товления, творческого оформления, 

непродолжительного хранения горя-

чих блюд. 

Тема 2.1.   

Организация и техническое  

оснащение работ по  

приготовлению, хранению, подго-

товке к реализации бульонов, отва-

ров, супов    

Тема 2.2 

Приготовление 

назначение, подготовка к реализа-

ции бульонов,  

отваров. 

Тема 2.3 

Приготовление 

подготовка к реализации  

заправочных супов  

разнообразного  

ассортимента 

Тема 2.4 

Приготовление,  

подготовка к реализации  

супов-пюре, молочных, сладких 

супов 

разнообразного  

ассортимента 

Тема 2.5  

Приготовление отдельных компо-

нентов для соусов и соусных полу-

фабрикатов 
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режимов приготовления, стандар-

тов чистоты, обеспечения без-

опасности готовой продукции. 

8.Выбор с учетом способа приго-

товления, безопасная эксплуата-

ция технологического оборудова-

ния, производственного инвен-

таря, инструментов, посуды  в со-

ответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасно-

сти, охраны труда. 

9.Оценка качества горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента  перед от-

пуском, упаковкой на вынос. 

10.Хранение с учетом  темпера-

туры подачи горячих  блюд, кули-

нарных изделий, закусок на раз-

даче. 

11.Порционирование (комплекто-

вание), сервировка и творческое 

оформление горячих  блюд, кули-

нарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента для подачи с 

учетом соблюдения выхода пор-

ций, рационального использова-

ния ресурсов, соблюдения требо-

ваний по безопасности готовой 

продукции. 

(ру), пассированных овощей, то-

матного пюре, яично-масляных 

смесей, льезонов, различных ви-

дов овощных, плодовых, ягод-

ных пюре, как основ соусов.  

 

Методы приготовления горячих 

блюд и гарниров из овощей и 

грибов сложного ассортимента. 

Оформление и способы подачи 

для различных методов обслу-

живания сложных блюд и гарни-

ров. . Порционирование,  эсте-

тичная упаковка, подготовка го-

рячих блюд из овощей и грибов 

для отпуска на вынос 

Правила выбора круп, бобовых, 

макаронных изделий (паст)и до-

полнительных ингредиентов к 

ним. Способы и особенности 

приготовления. Правила оформ-

ления и подачи, правила серви-

ровки стола, температура по-

дачи. Порционирование, эсте-

тичная упаковка, подготовка для 

отпуска на вынос 

 

Способы приготовления блюд из 

яиц, творога, сыра, пресного и 

Тема 2.6  

Приготовление, подготовка  

к реализации соусов на муке, 

яично-масляных соусов. 

Тема 2.7 

Приготовление, подготовка  

к реализации горячих блюд и гар-

ниров из овощей и грибов 

Тема 2.8 

Приготовление, подготовка к реа-

лизации горячих блюд и гарниров 

из круп и бобовых  

и макаронных изделий 

Тема 2.9 

Приготовление подготовка  

к реализации блюд из яиц, творога, 

сыра 

Тема 2.10 

Приготовление, подготовка к реа-

лизации блюд из муки 

Тема 2.11 

Приготовление и подготовка к реа-

лизации 

блюд из рыбы и нерыбного вод-

ного сырья 

Тема 2.12  
Классификация,  

ассортимент блюд из  

мяса, мясных продуктов, домаш-

ней птицы, дичи, кролика. 

Приготовление и  

подготовка к реализации  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



45 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12.Охлаждение и замораживание 

готовых горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок, полуфабри-

катов с учетом требований к без-

опасности пищевых продуктов. 

13.Хранение свежеприготовлен-

ных, охлажденных и заморожен-

ных блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режи-

мов хранения.  

14.Выбор контейнеров, упаковоч-

ных материалов, порционирова-

ние (комплектование), эстетичная 

упаковка готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на 

вынос и для транспортирования. 

15.Разработка ассортимента горя-

чей кулинарной продукции с уче-

том потребностей различных ка-

тегорий  потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

16.Разработка, адаптация рецеп-

тур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения вы-

хода продукции, вида и формы об-

служивания.  

17.Расчет стоимости горячих 

блюд, кулинарных изделий, заку-

сок. 

жидкого дрожжевого теста. Вы-

бор посуды для отпуска, спо-

собы подачи в зависимости от 

типа организации питания и ме-

тодов обслуживания. Порциони-

рование,  эстетичная упаковка, 

подготовка блюд и изделий из 

муки  для отпуска на вынос 

Различные способы и современ-

ные методы приготовления 

блюд из рыбы сложного ассор-

тимента: варка на решетке, при-

пускание целиком, жарка на 

гриле (глубокая и поверхност-

ная), жарка в полусферической 

сковороде, жарка на вертеле, за-

пекание в фольге, соли, тесте и 

промасленной бумаге, томление 

в горшочке, копчение, варка на 

пару и запекание изделий из 

кнельной массы, с использова-

нием техник молекулярной 

кухни. 

 

Современные и классические 

методы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясопродуктов 

сложного ассортимента.  

Раздел 3.  Введение процессов при-

готовления, творческого оформле-

ния, непродолжительного хране-

ния бутербродов, холодных блюд и 

закусок разнообразного ассорти-

мента. 

Тема 3.1. 

Организация и 

техническое оснащение работ  по 

приготовлению, 

хранению, подготовке к реализа-

ции холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Тема 3.2 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

салатов разнообразного 

ассортимента 

Тема 3.3 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

бутербродов, холодных 

закусок 

Раздел 4. Организация процессов 

приготовления и подготовки к реа-

лизации холодных и горячих де-

сертов, напитков   сложного ассор-

тимента. 

Тема 4.1 

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 
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18.Консультирование потребите-

лей, оказание им помощи в вы-

боре горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание ви-

зуального контакта с потребите-

лем при отпуске с раздачи, на вы-

нос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации 

питания). 

19.Выбор, рациональное разме-

щение на рабочем месте оборудо-

вания, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами (пра-

вилами техники безопасности, по-

жаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

20.Проведение текущей уборки 

рабочего места повара в соответ-

ствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоеч-

ной машине 

 

 

Современные методы приготов-

ления (использование техник 

молекулярной кухни, су-вида, 

витамикса, компрессии продук-

тов)и классические методы при-

готовления горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из до-

машней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента. Хране-

ние готовых блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика. Правила 

вакуумирования, охлаждения 

 

 

 

хранению, подготовке к реализа-

ции холодных и горячих десертов, 

напитков 

Тема 4.2 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Тема 4.3 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих сладких блюд, 

десертов 
Тема 4.4.  

Приготовление, 

подготовка к реализации холодных и 

горячих напитков 

сложного ассортимента 
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4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения прак-

тики: 

-  положение об учебной практике студентов, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессио-

нального образования; 

-  программа учебной практики; 

-  график проведения практики; 

-  график консультаций; 

-  график защиты отчетов по практике. 
 

4.2. Требования к материально-техническому обеспечению практики  

Оборудование мастерской: 

- электрические плиты; 

- индукционные плиты; 

- электрический конвекционный шкаф; 

- электрический духовой шкаф; 

- пароконвектомат; 

- электрическая фритюрница; 

- электрическая вафельница; 

- электрическая мясорубка; 

- электрическая кофемашина; 

- электрическая соковыжималка; 

- миксер; 

- блендер; 

-  весы; 

- поварской инвентарь;  

- поварские инструменты;  

- кухонная посуда; 

- столовая посуда. 

Учебные наглядные пособия: 

- плакаты по проведению поварских и кондитерских  работ; 

- плакаты  технологических схем; 

- пошаговые инструкции приготовления блюд; 

- технологические инструкционные карты. 

 

Действующая нормативно-техническая и технологическая документация: 
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- Инструкции по технике безопасности и производственной санитарии;  

- Инструкционные карты по проведению кулинарных работ. 
 

4.3. Перечень учебных изданий, Интернет – ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники: 
  

1. И.П.Самородова Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции, 2023 г, 180 с, Изда-

тельский центр «Академия». 

2. Г.П. Семичева Приготовление, оформление и подготовка к реализации хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

2022, 235 с, Издательский центр «Академия». 

3. С.В.Ермилова Приготовление, оформление и подготовка к реализации хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 

2023, 332 с, Издательский центр «Академия»  

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

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разно-

образного ассортимента, 2022, 302 с, Издательский центр «Академия» 
 
Дополнительные  источники: 

  
1. Н.И.Дубровская, Е.В.Чубасова Приготовление супов и соусов, 2022, 173 с, 

Издательский центр «Академия» 
2. Е.И Соколова Приготовление блюд из овощей и грибов, 2023, 215 с, Изда-

тельский центр «Академия» 
3. Т.А. Качурина Приготовление блюд из рыбы, 2023, 235 с, Издательский 

центр «Академия» 
4. И.П. Самородова Приготовление блюд из мяса и домашней птицы, 2023, 

246 с, Издательский центр «Академия» 
5. И.Ю.Бурчакова Организация процесса приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 2022, 235, Изда-
тельский центр «Академия» 

6. Л.З. Шильман Технологические процессы предприятий питания, 2022, 188 
с, Издательский центр «Академия» 

 
Журналы:  

« Питание и общество», « Стандарты и качество», « Школа гастронома» « 

Ресторатор», «Все рестораны Саратова»; «Гастрономъ» издатель: ООО 

«Бонниер Пабликейшенз», 

 « Ресторанный бизнес»  
Интернет-ресурсы 
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1.1 Рецепты и кулинария povarenok.ru 

1.2  Кулинарный телеканал tveda.ru 

1.3  Каталог рецептов recipe-catalog.ru 

 

4.4. Требования к руководителям практики  

Директор образовательного учреждения:  

- осуществляет общее руководство и контроль практикой; 

- утверждает план-график проведения практики; 

- рассматривает аналитические материалы по организации, проведению и 

тогам практики. 

Заместитель директора по УПР: 

- организует и руководит работой по созданию программ учебной прак-

тикой студентов по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

(базовая подготовка); 

- составляет график проведения и расписание практики, графики консуль-

таций и доводит их до сведения преподавателей, студентов; 

- осуществляет методическое руководство и контроль деятельностью всех 

лиц, участвующих в организации и проведении практики; 

- участвует в оценке общих и профессиональных компетенций студента, 

освоенных им в ходе прохождения учебной практики, проводимой на базе об-

разовательного учреждения; 

- контролирует ведение документации по практике. 

Мастер производственного обучения учебной практики: 

- разрабатывает тематику индивидуальных заданий для студентов; 

- формирует группы в случае применения групповых форм проведения 

практики; 

- проводит индивидуальные или групповые консультации в ходе прак-

тики. 

 

4.5. Требования к соблюдению техники безопасности и пожарной без-

опасности 

Студенты в период прохождения практики обязаны: 

- соблюдать действующие в учебном заведении правила внутреннего тру-

дового распорядка; 

- строго соблюдать требования охраны труда и пожарной безопасности. 

 

 

 

http://yandex.ru/clck/jsredir?bu=8fgi2y&from=yandex.ru%3Bsearch%2F%3Bweb%3B%3B&text=&etext=5042.ROOVXXDevURinrrZnAfpCxAVXwsuRuqy1AQO74Fyx9DVnq2MGqoY8UEthhFUXyChkqwsQX4D_akmpTlpG_fEg6SkJJRNAYLNxoJWbMUj7FXxqDj1Jqh_qtSMG-TJu68f.d8c36c015adcadc804ce3a7e1b06e3b805163101&uuid=&state=PEtFfuTeVD5kpHnK9lio9WCnKp0DidhE9rs5TGtBySwiRXKUtOaYcwnFiTGGJfWEjPyjrg3--YGwu8WsmE6RdtcbPvErizM2FJoeHP9G9Y1bJlgVgKCojpSeeCpwXHqNilzGus3W1po,&&cst=AiuY0DBWFJ5Hyx_fyvalFPyIKQpfwg5yaDcemgfVTLFQ--Caa1f6nB4LhbpQPdT21hMUCwXJMUyAqU5a1ms8x7iwRnZXsia4fMOKJyIlc6MbNksfcC43HJFbHfx9nPqUVc2GBV9mJgmCkndcvdOpMzpIBqq7XnDQ9l18LZza_9R90Jskb9MWfPK5f4aXkfWcrscSUhHSjZhUef8oolVcGCIuqeBlCJZvjL0JYPYtRgPowuhHkHh9bxKKOyV6aalP-lkw0hJQ8ACUrCxUyGTalqylz-LkCjhZcjxLcMLsMxMLtayHH2EN4up2LH3dJBZtqL5FVdVvlt318551AlI2pqRW9kwRZ1IXj33WG0E11ugxq8G0N1bpX8NULUOVjRB_blNocfwhgaY,&data=UlNrNmk5WktYejY4cHFySjRXSWhXRUE4MDk3VC0zVUVSbExBNG1aZkk2bXZ5TzVyY1Y0Z0tPcDk4NmItRFVCN0hoLUZjT0RzampyYUU3M2ZRcUxhbTBxZFZlcDRtY0pNeHRtZkZuUnBYenMs&sign=dc3b607d903544c82d313513cb22074c&keyno=0&b64e=2&ref=orjY4mGPRjk5boDnW0uvlrrd71vZw9kpRGJgA8ksnbmaz1R-VB9axaP0oFwjwdpYkl7Hsq3yQfM6e2c3ac0ZBSQksbvOcBKVjoM8iQOPybfMYGoz3EP-6qZPkTXgA0-ZEOiJS0WulMyZ9Hxd-Yj6zD086V_JISg9yc_17ZnDE-hKVXqpy2NfVnpyoBj08QQm5BT9z3wbePhmS9CGvu27n3nBIT7zH0Y3vH7cCnOAce5gKy87tiglzZBvmWyWs1hYqjxEdvz2gjpgTGDNTdcNhYhC83QwfkPZwV6Ga-b0k0UgsktBLgwPeY3OYPl8T6d_DPE0JXAoPOc-ODRAF--Z00RNvjDxQprS&l10n=ru&rp=1&cts=1567508773998&mc=4.5522375701728235&hdtime=40823.182
http://yandex.ru/clck/jsredir?bu=8fgi2y&from=yandex.ru%3Bsearch%2F%3Bweb%3B%3B&text=&etext=5042.ROOVXXDevURinrrZnAfpCxAVXwsuRuqy1AQO74Fyx9DVnq2MGqoY8UEthhFUXyChkqwsQX4D_akmpTlpG_fEg6SkJJRNAYLNxoJWbMUj7FXxqDj1Jqh_qtSMG-TJu68f.d8c36c015adcadc804ce3a7e1b06e3b805163101&uuid=&state=PEtFfuTeVD5kpHnK9lio9WCnKp0DidhE9rs5TGtBySwiRXKUtOaYcwnFiTGGJfWEjPyjrg3--YGwu8WsmE6RdtcbPvErizM2FJoeHP9G9Y1bJlgVgKCojpSeeCpwXHqNilzGus3W1po,&&cst=AiuY0DBWFJ5Hyx_fyvalFPyIKQpfwg5yaDcemgfVTLFQ--Caa1f6nB4LhbpQPdT21hMUCwXJMUyAqU5a1ms8x7iwRnZXsia4fMOKJyIlc6MbNksfcC43HJFbHfx9nPqUVc2GBV9mJgmCkndcvdOpMzpIBqq7XnDQ9l18LZza_9R90Jskb9MWfPK5f4aXkfWcrscSUhHSjZhUef8oolVcGCIuqeBlCJZvjL0JYPYtRgPowuhHkHh9bxKKOyV6aalP-lkw0hJQ8ACUrCxUyGTalqylz-LkCjhZcjxLcMLsMxMLtayHH2EN4up2LH3dJBZtqL5FVdVvlt318551AlI2pqRW9kwRZ1IXj33WG0E11ugxq8G0N1bpX8NULUOVjRB_blNocfwhgaY,&data=UlNrNmk5WktYejY4cHFySjRXSWhXRUE4MDk3VC0zVUVSbExBNG1aZkk2bXZ5TzVyY1Y0Z0tPcDk4NmItRFVCN0hoLUZjT0RzampyYUU3M2ZRcUxhbTBxZFZlcDRtY0pNeHRtZkZuUnBYenMs&sign=dc3b607d903544c82d313513cb22074c&keyno=0&b64e=2&ref=orjY4mGPRjk5boDnW0uvlrrd71vZw9kpRGJgA8ksnbmaz1R-VB9axaP0oFwjwdpYkl7Hsq3yQfM6e2c3ac0ZBSQksbvOcBKVjoM8iQOPybfMYGoz3EP-6qZPkTXgA0-ZEOiJS0WulMyZ9Hxd-Yj6zD086V_JISg9yc_17ZnDE-hKVXqpy2NfVnpyoBj08QQm5BT9z3wbePhmS9CGvu27n3nBIT7zH0Y3vH7cCnOAce5gKy87tiglzZBvmWyWs1hYqjxEdvz2gjpgTGDNTdcNhYhC83QwfkPZwV6Ga-b0k0UgsktBLgwPeY3OYPl8T6d_DPE0JXAoPOc-ODRAF--Z00RNvjDxQprS&l10n=ru&rp=1&cts=1567508773998&mc=4.5522375701728235&hdtime=40823.182
http://yandex.ru/clck/jsredir?bu=ddgv2z&from=yandex.ru%3Bsearch%2F%3Bweb%3B%3B&text=&etext=5042.Tg5peQzd36c86xSN2uWv8No7xyllMVjG0O2VZ4kCkFFEqW-7IkC8hspBUUNiequQ.ca1727a621b38cdbbb5ff811b1869f2dee071037&uuid=&state=PEtFfuTeVD5kpHnK9lio9WCnKp0DidhE9rs5TGtBySwiRXKUtOaYcwnFiTGGJfWEjPyjrg3--YGwu8WsmE6RdnwiA8tCqGrTNYkbRkaWZA3QKsJDZ5GLfQ,,&&cst=AiuY0DBWFJ5Hyx_fyvalFP1qRGWWMn0ra4NhRvLPwSROrrU3et9qVLlzjty8rEhm-0Zq1es1N7fM1SV5cj0-Q2fLCOnDW7p_DSNzKJconWszcoovID1l2JDYPKiozi0VtE74St_DBqyO3atoQSzLJS8xlg8b4y2GAdgG2p3P08p37SzQbaCAk4WWF5mq1uEJhe2S3MGG_FzOISHBn7EMN4Kq2pFyEFD5f58tKQUrmTOvqK1t_PiMuGZB4w5-YvgG4920jigjldm0PMpyuXghn1hl4g6joLcOgfGQlZBIuG4fOHpZMm098oq68h9njc6Fs0JnSTpA8YZQVMcu2k4q6GLFphBl8zAUuCcwOOF10z8,&data=UlNrNmk5WktYejY4cHFySjRXSWhXSzNwWHBHbUpYNmtvcm5CWGJrMjVWZzlVRkpKajZrYkVpcXdpb2w3ZGpGMWhaQkZzSHptWGh6Vl9ueVJ0MzljTUZwOTFKMUxZbllE&sign=298a6cb2646d808cc99a1080b445a642&keyno=0&b64e=2&ref=orjY4mGPRjk5boDnW0uvlrrd71vZw9kpVBUyA8nmgRHGeqIjLPrrmK9MbHRaZH_MlKXitayIF7HuDyanTQSUJLZgs5lQQGWCoI_KL3cIbf62I1AKL92o1TyNmsNLbh5-&l10n=ru&rp=1&cts=1567509213798&mc=3.095795255000934&hdtime=14306.645
https://www.tveda.ru/
http://yandex.ru/clck/jsredir?bu=5rv851&from=yandex.ru%3Bsearch%2F%3Bweb%3B%3B&text=&etext=5042.1t4lXVCiFB76wWpnqzuDtOKbuAJ0mSWC_3WVYWwgHPg1a-B6nqmf8pZgatdZDggLE12K7XalCuKybS5Bvx_OE92hz24zURF4hD8DX-4B9bA.7022620e9f5496cfcf913e8333723fe278cedf05&uuid=&state=PEtFfuTeVD5kpHnK9lio9dFa2ePbDzX7kPpTCH_rtQkH2bBEi5M--bO-cYhaTVRUer0ZmQoMoQdlFLWidZ0Au9fQDV75ADn7&&cst=AiuY0DBWFJ5Hyx_fyvalFP1qRGWWMn0ra4NhRvLPwSROrrU3et9qVLlzjty8rEhm-0Zq1es1N7fM1SV5cj0-Q2fLCOnDW7p_DSNzKJconWszcoovID1l2JDYPKiozi0VtE74St_DBqyO3atoQSzLJS8xlg8b4y2GAdgG2p3P08p37SzQbaCAk4WWF5mq1uEJhe2S3MGG_FzOISHBn7EMN4Kq2pFyEFD5f58tKQUrmTOvqK1t_PiMuGZB4w5-YvgG4920jigjldm0PMpyuXghn1hl4g6joLcOfJdcbCpTTQTX-Tsy2407Rk8V084HznsQyT2HncR3VG76WkSWp_SKPtzbxeIi4EnxJmzDTdhWUI0,&data=UlNrNmk5WktYejY4cHFySjRXSWhXSUtKZDkwUFcyZjRpR09mVGFrdGdUV21XWTJHTGk1WWs0SVFmMDN0bXpMLVU2TkoyZU9OVFpyWngyOFRjQm5pclVHamtvR1VqTlZDQ3hzOV9KY0FuQTgs&sign=44de043b02817d088254b35ad64ce039&keyno=0&b64e=2&ref=orjY4mGPRjk5boDnW0uvlrrd71vZw9kpVBUyA8nmgRGGniRDizg1qUJraiBj332Hw1CHD-TzA5aCUwC8DS0JL6Zy_zTdGK8rryXO2HsqRvzIyDjBp1eIwV0OgnTknkYtIjSFGBHwykyJLOhT53YIdWDnfgQ7t1FSHHzI7HDAjXABKQTK01FgHFX57hfeFVEhenxSPZZ6oeGCoR9C9ryBivxjjwAx1DJbFcfOs4QJiS17_SbUjF5i0iJ6avCWLPsS&l10n=ru&rp=1&cts=1567509471831&mc=4.042280097634891&hdtime=107465.925
https://recipe-catalog.ru/
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5. КОНТРОЛЬ  И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Формой отчетности студента по учебной практике является проверочная 

работа, включающая теоретическую часть и практическую часть, свидетель-

ствующих о закреплении знаний, умений, приобретении практического опыта, 

формировании   общих   и   профессиональных   компетенций,   освоении  про-

фессионального модуля. 

Практическая часть по практике включает приготовление блюд и изделий 

по технологическим картам, разработанными студентами. 

 

Результаты 

(освоенные профессио-

нальные компетенции) 

Основные показатели оценки ре-

зультата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сы-

рье, исходные материалы 

для обработки сырья, 

приготовления полуфаб-

рикатов в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами. 

Демонстрация грамотно использова-

ния поварских и кондитерских ин-

струментов и инвентаря и грамотно 

подобранного механического и теп-

лового оборудования 

 

Проверочная работа 

Осуществлять обра-

ботку, подготовку всех 

видов сырья и полуфаб-

рикатовдля кулинарных 

блюд 

Правильное ведение технологиче-

ского процесса с использованием ин-

струкционно-технологических карт и 

наглядных пособий по приготовле-

нию кулинарных и кондитерских 

блюд 

Проверочная работа 

 

 Осуществлять приготов-

ление и подготовку к ис-

пользованию отделоч-

ных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Проверочная работа 

Осуществлять приготов-

ление, непродолжитель-

ное хранение, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации блюд 

и изделий разнообраз-

ного ассортимента 

Подача и оформление приготовлен-

ных блюд и изделий, подготовка к 

хранению и реализации блюд и изде-

лий разнообразного ассортимента 

 

Проверочная работа 

 
Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять 

проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, 

но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 
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Результаты  

(освоенные общие компетен-

ции) 

Основные показатели оценки ре-

зультата 

Формы и ме-

тоды контроля и 

оценки  

Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным кон-

текстам 

Выбор и применение методов и спо-

собов решения профессиональных 

задач 

Интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освое-

ния образователь-

ной программы 

Осуществлять поиск, анализ и ин-

терпретацию информации, необ-

ходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 

Эффективный поиск необходимой 

информации и использование раз-

личных источников для поиска ин-

формации, включая электронные 

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

Решение стандартных и нестандарт-

ных профессиональных задач  

Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиен-

тами. 

Вежливое, бесконфликтное взаимо-

действие со студентами, преподава-

телями в ходе обучения. 

Умение слушать собеседника и от-

стаивать свою точку зрения 

Осуществлять устную и письмен-

ную коммуникацию на государ-

ственном  языке с учетом особен-

ностей социального и культур-

ного контекста. 

Быть мобильным в зависимости от 

вариантов сложившейся ситуации 

Проявлять гражданско-патриоти-

ческую позицию, демонстриро-

вать осознанное поведение на ос-

нове традиционных  общечелове-

ческих ценностей 

Быть всесторонне развитой, само-

стоятельной личностью 

Содействовать сохранению окру-

жающей среды, ресурсосбереже-

нию, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Быть мобильным и экологически 

грамотным 

Использовать средства физиче-

ской культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности 

и поддержания необходимого 

уровня физической подготовлен-

ности. 

Организация самостоятельных заня-

тий по физической подготовке 

Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

Эффективный поиск необходимой 

информации и использование раз-

личных источников для поиска ин-

формации, включая электронные 

Пользоваться профессиональной 

документацией на государствен-

ном и иностранном языках 

Самоанализ и коррекция результа-

тов собственной работы, стремле-

ние к самообразованию 

 

Планировать предприниматель-

скую  деятельность в профессио-

нальной сфере 

Организация самостоятельных заня-

тий и демонстрация интереса к буду-

щей профессии 
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