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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения программы 

 

       Рабочая программа учебной практики для подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих, является частью примерной основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм и на основании компетенций WSR и с учетом 

профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 

08.09.2015      

В части освоения основного вида  деятельности (ВД):  

ВД 1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций 

(ПК): 

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

сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

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

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик 

Требования к знаниям, умениям, практическому опыту 

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правила ухода за ним; требования к качеству, условиям и 

срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов 

из них; рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; способы 

сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов.  

уметь: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ; выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения. 

иметь практический опыт в: подготовке, уборке рабочего места; подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
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инструментов, весоизмерительных приборов; обработке традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи; приготовлении, порционировании 

(комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

Требования к знаниям, умениям, практическому опыту 

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

региональных; нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок.  
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уметь: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

иметь практический опыт в: подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  разнообразного ассортимента, том числе 

региональных; упаковке, складировании неиспользованных продуктов;порционировании 

(комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента  и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

Требования к знаниям, умениям, практическому опыту 

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления 
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и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; правила и способы сервировки стола, презентации 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных.  

уметь: рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;порционировать(комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

иметь практический опыт в:  подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной  подаче салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов;порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

 

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

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

Требования к знаниям, умениям, практическому опыту 
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знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, требования к 

качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 

региональных; нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении и хранении; правила и способы сервировки стола, презентации 

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

числе региональных.  

уметь: рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, 

подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и эстетичной подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

иметь практический опыт в:  подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и 

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

региональных; упаковке, складировании неиспользованных продуктов;порционировании 

(комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

 

ВД 5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

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

исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
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ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

Требования к знаниям, умениям, практическому опыту 

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; правила применения 

ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении.  

уметь: рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, 

отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; хранить, порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к 

безопасности. 

иметь практический опыт в: подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; выборе, оценке качества, безопасности продуктов 

полуфабрикатов; приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; приготовлении, 

подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных;порционировании комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности. 

 и общих компетенций (ОК) 

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

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

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

особенностей социального и культурного контекста. 

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

на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.3.            Количество недель (часов) на освоение программы учебной практики: 

 
 

Всего        16       недель,        630    часов
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2.  Формирование умений и знаний  в структуре программы  учебной практики 
 
2.1.  Конкретизированные требования учебной практики  по профессиональным модулям 
 
ВД  1. «Приготовление и  подготовка  к  реализации  полуфабрикатов  для  блюд, 

кулинарных  изделий  разнообразного ассортимента» (72 ч) 

Формируе

мые 

компетенц

ии 

наг

руз

ка 

(ча

сы) 

 

Название раздела 

Действия 

(дескрипторы) 
Умения Знания 

МДК 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации и хранению кулинарных 

полуфабрикатов 

ПК 1.1.  12 Подготовка, уборка 

рабочего места 

повара при 
выполнении работ по 

обработке, нарезке, 

формовке 

традиционных видов 

овощей, грибов, 

обработке рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи 

Визуально проверять чистоту и 

исправность производственного 

инвентаря, кухонной посуды, 
инструментов перед 

использованием. 

Выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты. 

Проводить текущую уборку 

рабочего места в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты. 
Владеть техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием. 

Выбирать и применять моющие 

и дезинфицирующие средства. 

Мыть вручную и в 

посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение 

кухонную посуду и 

производственный инвентарь, 

инструменты в соответствии со 
стандартами чистоты. 

Проверять поддержание 

требуемого температурного 

режима в холодильном 

оборудовании 

Требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 
организации питания. 

Виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними. 

Способы правки кухонных 

ножей Последовательность 

выполнения технологических 

операций, современные методы, 
техника обработки, подготовки 

сырья и продуктов. 

Регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(система НАССР) и  

нормативно-техническая 

документация, используемая при 

обработке, подготовке сырья, 

приготовлении, подготовке к 

реализации полуфабрикатов. 
Возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены. 

Требования к соблюдению 

личной гигиены персоналом при 

подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды. 

Виды, назначение, правила 

применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для 

последующего использования. 
Правила утилизации отходов. 

Виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

сырья и продуктов. 

Виды, назначение столовой  

посуды, столовых приборов. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос готовых полуфабрикатов.  

Подбор, подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 
приборов 

Выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в 

соответствии с видом сырья и 

способом его обработки. 

Включать и подготавливать к 

работе технологическое 

оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты. 

Соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

Подготовка рабочего Выбирать, подготавливать 
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места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки  на вынос 
готовых 

полуфабрикатов 

материалы, посуду, оборудование  

для упаковки, хранения 

обработанного сырья, 

приготовленных полуфабрикатов. 
Рационально организовывать 

рабочее место с учетом стандартов 

чистоты 

 

ОК 01 
Выбирать 

способы 

решения 

задач 

профессио

нальной 

деятельнос

ти, 
примените

льно к 

различным 

контекста

м 

 

 

 

 

 

 

 

 

Распознавание 

сложных проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 
деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации.  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 
ресурсов, в том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу.  

Оценка плюсов и 

минусов полученного 

результата, своего 

плана и его 
реализации, 

предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 
проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно 

или с помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 
областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 02 

Осуществл

ять поиск, 

анализ и 

интерпрет

ацию 

информац

ии, 

необходим

ой для 

выполнени

я задач 

профессио

нальной 

деятельнос

ти 

 Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач. 

Проведение анализа 

полученной 

информации, 

выделение в ней 

главных аспектов. 

Структурирование 

отобранной 

информации в 

соответствии с 

Определять задачи поиска 

информации. 

Определять необходимые 

источники информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации. 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска. 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности. 

Приемы структурирования 

информации. 

Формат оформления результатов 

поиска информации 
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параметрами поиска. 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

ОК.03  
Планирова

ть и 

реализовы

вать 

собственн

ое 

профессио

нальное и 

личностно

е развитие 

 Использование 

актуальной 

нормативно-правовой 

документации по 

профессии. 

Применение 

современной научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение 

траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 

Современная научная и 

профессиональная терминология. 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллектив

е и 

команде, 

эффективн

о 
взаимодей

ствовать с 

коллегами, 

руководст

вом, 

клиентами

. 

 Участие в  деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 
деятельность 

Организовывать работу коллектива 

и команды 

Взаимодействоватьс коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК. 05 

Осуществл

ять 

устную и 

письменну

ю 

коммуника

цию на 

государств

енном 

языке с 

учетом 

особеннос

тей 

социально

го и 

культурно

го 

контекста 

 Грамотное устное и 

письменное 

изложение своих       

мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. 

Проявление 

толерантности в 

рабочем коллективе 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста. 

Правила оформления документов 

ОК. 06.  

Проявлять 

гражданск

 

 

Понимание 

значимости своей 

профессии. 

Описывать значимость своей 

профессии. 

Презентовать структуру 

Сущность гражданско-

патриотической позиции. 

Общечеловеческие ценности. 
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о-

патриотич

ескую 

позицию, 

демонстри

ровать 

осознанно

е 

поведение 

на основе 

общечелов

еческих 

ценностей 

 

 

 

Демонстрация 

поведения на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

профессиональной деятельности по 

профессии  

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 
Содейство

вать 

сохранени

ю 

окружающ

ей среды, 

ресурсосбе
режению, 

эффективн

о 

действоват

ь в 

чрезвычай

ных 

ситуациях. 

 Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 
на рабочем месте 

 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК. 09 

Использов

ать 

информац

ионные 

технологи

и в 

профессио

нальной 

деятельнос

ти. 

 

 

 

 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач. 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации. 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 

МДК 01.0 2. Процессы приготовления, подготовки к реализации  и хранения кулинарных полуфабрикатов 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации и хранению кулинарных полуфабрикатов 

ПК 

1.2.Осуще

ствлять 

обработку, 

подготовк
у овощей, 

грибов, 

рыбы, 

нерыбного 

водного 

сырья, 

домашней 

птицы, 

дичи, 

кролика 

60 Подготовка к 

использованию сырья 

(традиционных видов 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, 

домашней птицы, 

дичи), продуктов и  

других расходных 

материалов   

Оценивать наличие, 

определять объем заказываемых 

продуктов в соответствии с 

потребностями, условиями 

хранения. Своевременно 
оформлять заявку на склад для 

получения  сырья, материалов в 

письменном виде или с 

использованием электронного 

документооборота. 

Сверять соответствие 

получаемых продуктов заказу и 

накладным. Проверять 

органолептическим способом 

качество, безопасность сырья, 

продуктов, материалов. 
Обеспечивать хранение сырья 

Ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки 

хранения традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней 
птицы, дичи. 

Правила оформления заявок 

на склад. 

Виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для 

экспресс оценки качества и 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов и материалов. 

Правила обращения с тарой 

поставщика. 

Ответственность за 
сохранность материальных 
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и пищевых продуктов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты, соблюдением товарного 
соседства. 

Подготавливать в 

соответствии с инструкциями, 

пользоваться весоизмерительным 

оборудованием при взвешивании 

продуктов. 

Осуществлять выбор сырья, 

продуктов, материалов в 

соответствии с технологическими 

требованиями. 

Обеспечивать расход 
пищевого сырья, продуктов, 

расходных материалов в 

соответствии с нормативами. 

Использовать нитрат-тестер 

для оценки безопасности сырья 

ценностей. 

Правила поверки 

весоизмерительного 

оборудования. 
Правила приема продуктов 

по количеству и качеству. 

Правила снятия остатков на 

рабочем месте. 

Правила проведения 

контрольного взвешивания 

продуктов 

Обработка 

различными 

методами, подготовка 

к использованию 

традиционных видов 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 
мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи 

Распознавать 

недоброкачественные продукты. 

Владеть приемами мытья и 

бланширования различных видов 

пищевого сырья. 

Рационально использовать 

сырье, продукты при их обработке, 

подготовке. 
Выбирать, применять, 

комбинировать различные методы 

обработки пищевого сырья с 

учетом его вида, кулинарного 

назначения, минимизации отходов 

при обработке. 

Выбирать, применять 

различные методы дефростации 

замороженного сырья, 

вымачивания соленых продуктов. 

Обрабатывать овощи вручную 
и с использованием 

технологического оборудования.  

Удалять излюшнюю горечь из 

отдельных видов овощей, 

предотвращать потемнение  

некоторых видов обработанных 

овощей и грибов. 

Соблюдать стандарты 

чистоты на рабочем месте. 

Выбирать, безопасно, в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами эксплуатировать 
технологическое оборудование, 

инструменты, инвентарь в процессе 

обработки сырья 

Методы обработки 

традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи. 

Способы сокращения потерь 

при обработке, хранении 

пищевого сырья, продуктов. 
Способы удаления излишней 

горечи из отдельных видов 

овощей. 

Способы предотвращения 

потемнения отдельных видов 

овощей и грибов в процессе 

обработки и хранения. 

Санитарно-гигиенические 

требования к ведению процессов 

обработки, подготовки пищевого 

сырья, продуктов.  
Формы, техника  нарезки, 

формования традиционных видов 

овощей, грибов. 

Утилизация отходов, 

упаковка, 

складирование 

неиспользованного 

сырья, пищевых 

продуктов 

Различать пищевые и 

непищевые отходы, подготавливать 

пищевые отходы к дальнейшему 

использованию с учетом 

требований по безопасности. 

Соблюдать правила утилизации 

непищевых отходов. 

Выбирать, рационально 

использовать материалы, посуду 
для упаковки, хранения 

Правила, условия, сроки 

хранения пищевых продуктов. 

Способы упаковки, 

складирования пищевых 

продуктов. 

Виды, правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

посуды, используемых для 

упаковки, хранения пищевых 
продуктов. 

Хранение 

обработанных 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 
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водного сырья, мяса, 

домашней птицы, 

дичи 

неиспользованного сырья. 

Осуществлять маркировку 

упакованных неиспользованных 

пищевых продуктов. 
Выбирать, применять 

различные способы хранения 

обработанных овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, птицы, 

дичи. 

Соблюдать условия  и сроки 

хранения обработанного сырья, 

неиспользованного сырья и 

продуктов. Соблюдать товарное 

соседство пищевых продуктов при 
складировании.  

Безопасно использовать 

оборудование для упаковки 

Требования охраны труда, 

пожарной, электробезопасности в 

организации питания. 

виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними. 

Регламенты, стандарты, в 

том числе система анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (система НАССР) и  

нормативно-техническая 
документация, используемая при 

обработке, подготовке сырья, 

приготовлении, подготовке к 

реализации полуфабрикатов 

ПК  1.3, 

1.4 

 

 

 Приготовление 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных 

Соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов. 

Выбирать, применять, 

комбинировать различные способы 

приготовления полуфабрикатов с 

учетом рационального 

использования ресурсов, 
обеспечения безопасности готовой 

продукции. 

Владеть техникой работы с 

ножом: нарезать, измельчать 

обработанное сырье, продукты. 

Править кухонные ножи. 

Измельчать обработанные 

овощи, филе рыбы, мясо, мякоть 

птицы, дичи, кролика 

механическим способом. 

Порционировать, формовать, 
панировать различными способами 

полуфабрикаты из рыбы, мясо, 

мякоть птицы, дичи, кролика. 

Выбирать, подготавливать 

пряности и приправы, хранить 

пряности и приправы в 

измельченном виде. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования к 

процессам приготовления 

полуфабрикатов. 

Изменять закладку продуктов 
в соответствии с изменением 

выхода полуфабрикатов. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления 

полуфабрикатов с учетом принятых 

норм взаимозаменяемости. 

Выбирать в соответствии со 

способом приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, 

инструменты, посуду 

Требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания. 

Виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 
весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними. 

Ассортимент, рецептуры,  

требования к качеству, условия и 

сроки хранения полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий из 

рыбы, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Методы приготовления 
полуфабрикатов. 

Способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов. 

Правила, способы нарезки, 

порционирования 

полуфабрикатов 
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Порционирование 

(комплектование), 

упаковка на вынос,  

хранение 
полуфабрикатов 

Проверять качество готовых 

полуфабрикатов перед упаковкой, 

комплектованием. 

Выбирать материалы, посуду, 
контейнеры для упаковки. 

Эстетично упаковывать, 

комплектовать  полуфабрикаты в 

соответствии с их видом, способом 

и сроком реализации. 

Обеспечивать условия, сроки 

хранения, товарное соседство 

скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов. 

Соблюдать выход готовых 

полуфабрикатов при 
порционировании 

(комплектовании). 

Применять различные 

техники порционирования, 

комплектования с учетом 

ресурсосбережения 

Ассортимент, назначение, 

правила обращения с 

упаковочными материалами, 

посудой, контейнерами для 
хранения и транспортирования 

готовых полуфабрикатов. 

Техника порционирования 

(комплектования), упаковки и 

маркирования упакованных 

полуфабрикатов. 

Правила заполнения 

этикеток. 

Правила складирования 

упакованных полуфабрикатов. 

Правила порционирования 
(комплектования) готовой 

кулинарной продукции. 

Требования к условиям и 

срокам хранения упакованных 

полуфабрикатов 

Ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос. 

Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость 

полуфабрикатов. 

Поддерживать визуальный 

контакт с потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать 
потребителей, оказывать им 

помощь в выборе. 

Разрешать проблемы в рамках 

своей компетенции 

Ассортимент 

полуфабрикатов  

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Правила, техника общения, 

ориентированная на потребителя 

ОК 01 
Выбирать 

способы 

решения 

задач 

профессио

нальной 

деятельнос
ти, 

примените

льно к 

различным 

контекста

м 

 Распознавание 

сложных проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 
профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации.  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 
источников нужных 

ресурсов, в том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу.  

Оценка плюсов и 

минусов полученного 

результата, своего 
плана и его 

Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 
для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно 

или с помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 
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реализации, 

предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 
улучшению плана 

ОК. 02 

Осуществл

ять поиск, 

анализ и 

интерпрет

ацию 

информац

ии, 

необходим

ой для 

выполнени

я задач 

профессио

нальной 

деятельнос

ти 

 Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач. 

Проведение анализа 

полученной 

информации, 

выделение в ней 

главных аспектов. 

Структурирование 

отобранной 

информации в 

соответствии с 

параметрами поиска. 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

Определять задачи поиска 

информации. 

Определять необходимые 

источники информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации. 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска. 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности. 

Приемы структурирования 

информации. 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК.03  

Планирова

ть и 

реализовы

вать 
собственн

ое 

профессио

нальное и 

личностно

е развитие 

 Использование 

актуальной 

нормативно-правовой 

документации по 

профессии. 

Применение 

современной научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение 

траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 

Современная научная и 

профессиональная терминология. 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллектив

е и 

команде, 

эффективн

о 

взаимодей

ствовать с 

коллегами, 

руководст
вом, 

клиентами

. 

 Участие в  деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу коллектива 

и команды 

Взаимодействоватьс коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК. 05  Грамотное устное и Излагать свои мысли на Особенности социального и 
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Осуществл

ять 

устную и 

письменну

ю 

коммуника

цию на 

государств

енном 

языке с 

учетом 

особеннос

тей 

социально

го и 

культурно

го 

контекста 

письменное 

изложение своих       

мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. 

Проявление 

толерантности в 

рабочем коллективе 

государственном языке. 

Оформлять документы 

 

культурного контекста. 

Правила оформления документов 

ОК. 06.  

Проявлять 

гражданск

о-

патриотич

ескую 

позицию, 

демонстри

ровать 

осознанно

е 

поведение 

на основе 

общечелов

еческих 

ценностей 

 Понимание 

значимости своей 

профессии. 

Демонстрация 

поведения на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать значимость своей 

профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии  

Сущность гражданско-

патриотической позиции. 

Общечеловеческие ценности. 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 
Содейство

вать 

сохранени

ю 

окружающ

ей среды, 

ресурсосбе

режению, 

эффективн
о 

действоват

ь в 

чрезвычай

ных 

ситуациях. 

 Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК. 09 

Использов

ать 

информац

ионные 

технологи

и в 

профессио

 

 

 

 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач. 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации. 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 
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нальной 

деятельнос

ти. 

 

 

ОК. 10 

Пользоват

ься 

профессио

нальной 

документа

цией на 

государств

енном и 

иностранн
ом языке 

 

 

 

 

 

 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные 

темы 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые). 

Понимать тексты на базовые 

профессиональные темы. 

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

Строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и объяснять 

свои действия (текущие и 

планируемые). 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы. 

Основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика). 

Лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности. 

Особенности произношения. 

Правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

Дифференцированный зачет 

ВД 2 . «Приготовление, оформление и  подготовка к реализации  горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента» (198 ч) 
Формируе

мые 

компетенц

ии 

Наг

руз

ка(

ч) 

Название раздела 

Действие Умения Знания 

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

изделий, закусок 

Раздел модуля № 1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ПК 2.1.-

2.8. 

18 Подготовка, уборка 

рабочего места 

повара при 

выполнении работ по 
приготовлению 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

Визуально проверять чистоту и 

исправность производственного 

инвентаря, кухонной посуды, 

инструментов перед использованием. 
Выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты. 

Проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соответствии 

с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты. 

Применять регламенты, 
стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные 

требования. 

Выбирать и применять моющие 

и дезинфицирующие средства. 

Владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием. 

Мыть вручную и в 

посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со 

Требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания. 
Виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за 

ними. 

Организация работ по 

приготовлению горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок. 

Последовательность 

выполнения технологических 

операций, современные методы 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок.  

Регламенты, стандарты, в 

том числе система анализа, 

оценки и управления  

опасными факторами (система 

НАССР) и  

нормативно-техническая 
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стандартами чистоты. 

Соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей 
технологического оборудования. 

Соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

документация, используемая 

при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 
Возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены. 

Требования к личной 

гигиене персонала. 

Правила безопасного 

хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для 

последующего использования. 

Правила утилизации 
отходов. 

Виды, назначение 

упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых 

продуктов. 

Виды, назначение 

оборудования, инвентаря 

посуды, используемых  для 

порционирования 

(комплектования) готовых 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 
Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Условия, сроки, способы 

хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Подбор, подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 
приборов 

Выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Подготавливать к работе, 

проверять технологическое 
оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты. 

Соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

Подготовка рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки  на вынос 
готовых горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, оборудование  для 

упаковки, хранения готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Рационально организовывать 
рабочее место с учетом стандартов 

чистоты. 

ОК 01 
Выбирать 

способы 

решения задач 
профессиональн

ой деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах.  

Проведение анализа сложных 
ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности. 

Определение этапов решения 

задачи. 

Определение потребности в 

информации. 

Осуществление эффективного 

поиска. 

Выделение всех возможных 

источников нужных ресурсов, в 

том числе неочевидных. 

Разработка детального плана 
действий. 

Оценка рисков на каждом шагу. 

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, своего 

плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению 

плана 

Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 
работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях. 
Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

Планирование информационного 

поиска из широкого набора 

источников, необходимого для 

Определять задачи поиска 

информации. 

Определять необходимые 

Номенклатура 

информационных 

источников, 
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интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения 

задач 

профессиональн

ой деятельности 

выполнения профессиональных 

задач. 

Проведение анализа полученной 

информации, выделение в ней 

главных аспектов. 

Структурирование отобранной 

информации в соответствии с 

параметрами поиска. 

Интерпретация полученной 

информации в контексте 

профессиональной деятельности  

источники информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации. 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска. 

Оформлять результаты поиска 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональн

ое и личностное 
развитие 

Использование актуальной 

нормативно-правовой 

документации по профессии. 

Применение современной научной 

профессиональной терминологии. 

Определение траектории 

профессионального  развития и 

самообразования 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология. 

Возможные траектории 

профессионального 

развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействова

ть с коллегами, 

руководством, 
клиентами. 

Участие в  деловом общении для 

эффективного решения деловых 

задач 

Планирование профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК. 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Грамотное устное и письменное 

изложение своих       мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке. 

Проявление толерантности в 

рабочем коллективе 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного контекста. 

Правила оформления 

документов 

ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловеческ

их ценностей 

Понимание значимости своей 

профессии. 

Демонстрация поведения на 

основе общечеловеческих 

ценностей 

Описывать значимость своей 

профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии  

Сущность гражданско-

патриотической 

позиции. 

Общечеловеческие 

ценности. 

Правила поведения в 

ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 
Содействовать 

сохранению 

Соблюдение правил экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

Правила экологической 

безопасности при 

ведении 
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окружающей 

среды, 

ресурсосбережен

ию, эффективно 
действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Обеспечивать ресурсосбережение 

на рабочем месте 

 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии (специальности) 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 
профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК. 09 

Использовать 

информационны

е технологии в 

профессиональн

ой деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных технологий для 

реализации профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач. 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства 

и устройства 

информатизации. 

Порядок их применения 

и программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности. 

ОК.10 

Пользоваться 

профессиональн

ой 

документацией 

на 

государственном 

и иностранном 

языке 

Применение в профессиональной 

деятельности инструкций на 

государственном и иностранном 

языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые). 

Понимать тексты на базовые 

профессиональные темы. 

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

Строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые). 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

Правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы. 

Основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика). 

Лексический минимум, 

относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности. 

Особенности 

произношения. 

Правила чтения 

текстов 

профессиональной 

направленности 

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

изделий, закусок 

Раздел модуля №2 Приготовление и подготовка к реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 

2.2,2.3 

54 Подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до 

момента использования. 

Выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи. 
Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бульонов, отваров, 

холодных и горячих супов в 

соответствии с рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. 

Правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки 

качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

используемых  для 
приготовления бульонов, 

отваров, холодных и горячих 

супов. 

Ассортимент, 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемости сырья и 
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Использовать региональные, 

сезонные продукты для приготовления 

бульонов, отваров, холодных и горячих 

супов. 
Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые 

для приготовления бульонов, отваров, 

холодных и горячих супов 

продуктов. 

 

Приготовление 

бульонов, отваров, 

горячих супов 

разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы приготовления 

бульонов, отваров, горячих суповс 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 
особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления. 

Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

бульонов, отваров, супов. 

Определять степень готовности 

бульонов, отваров, супов.  

Доводить бульоны, отвары, супы 
до вкуса, до определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, приемами 

приготовления холодных и горячих 

супов. 

Подбирать гарниры к бульонам, 

холодным, сладким супам. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления бульонов, 

отваров, холодных и горячих супов с 

учетом норм взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении 

бульонов, отваров, супов специи, 

пряности, приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со 

способом приготовления, безопасно 
использовать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требования 

к качеству, методы 

приготовления  бульонов, 

отваров, супов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, 

для диетического питания. 
Температурный режим и 

правила приготовления 

бульонов, отваров, холодных и 

горячих супов. 

Виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, 

используемых при 
приготовлении бульонов, 

отваров, холодных и горячих 

супов. 

Нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, кулинарное 

использование пряностей, 

приправ, специй. 

 
 

Хранение, отпуск 

бульонов, отваров, 

холодных и горячих 

супов 

Проверять качество готовых 

бульонов, отваров, холодных и горячих 

супов перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

Поддерживать температуру 

подачи бульонов, отваров, супов на 

раздаче. 

Порционировать, сервировать и 

творчески оформлять бульоны, отвары, 
супы для подачи с учетом 

Техника 

порционирования, варианты 

оформления бульонов, отваров, 

супов для подачи. 

Виды, назначение 

столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос бульонов, отваров, 
супов разнообразного 
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рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции. 

Соблюдать выход бульонов, 
отваров, суповпри их порционировании 

(комплектовании). 

Охлаждать и замораживать 

готовые бульоны, отвары, 

полуфабрикаты для супов, готовые 

супы с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

Хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные 

бульоны, отвары, супы с учетом 

требований по безопасности, 
соблюдением режимов хранения. 

Разогревать охлажденные, 

замороженные готовые бульоны, 

отвары, супы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, эстетично 

упаковывать готовые горячие бульоны, 

отвары, холодные и горячие супы на 

вынос и для транспортирования 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Методы сервировки и 

подачи, температура 
подачибульонов, отваров, 

супов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Правила разогревания 

охлажденных, замороженных 

бульонов, отваров, супов. 

Правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

бульонов, отваров, супов. 

Требования к 
безопасности хранения 

готовых бульонов, отваров, 

супов. 

Правила маркирования 

упакованных бульонов, 

отваров, супов, правила 

заполнения этикеток 

Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость бульонов, 

отваров, супов. 

Вести учет реализованных 
бульонов, отваров, супов. 

Поддерживать визуальный 

контакт с потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

бульонов, отваров, супов на раздаче. 

Разрешать проблемы в рамках 

своей компетенции 

Ассортимент и цены на 

бульоны, отвары, супы. 

Правила общения с 
потребителями. 

Базовый словарный запас 

на иностранном языке. 

Техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

ОК 01 
Выбирать способы 
решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 
различных контекстах.  

Проведение анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности. 

Определение этапов решения 

задачи. 

Определение потребности в 

информации. 

Осуществление эффективного 

поиска. 

Выделение всех возможных 

источников нужных ресурсов, в 
том числе неочевидных. 

Разработка детального плана 

действий. 

Оценка рисков на каждом шагу. 

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, своего 

плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению 

плана 

Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 
и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными методами 
работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 
социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ в 
профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 
деятельности 



18 
 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Планирование информационного 

поиска из широкого набора 

источников, необходимого для 

выполнения профессиональных 

задач. 

Проведение анализа полученной 

информации, выделение в ней 

главных аспектов. 

Структурирование отобранной 

информации в соответствии с 

параметрами поиска. 

Интерпретация полученной 

информации в контексте 

профессиональной деятельности  

Определять задачи поиска 

информации. 

Определять необходимые 

источники информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации. 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска. 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное 

и личностное 

развитие 

Использование актуальной 

нормативно-правовой 

документации по профессии. 

Применение современной 

научной профессиональной 

терминологии. 

Определение траектории 

профессионального  развития и 

самообразования 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология. 

Возможные траектории 

профессионального 

развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом общении для 

эффективного решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК. 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Грамотное устное и письменное 

изложение своих       мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке. 

Проявление толерантности в 

рабочем коллективе 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного контекста. 

Правила оформления 

документов 

ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Понимание значимости своей 

профессии. 

Демонстрация поведения на 

основе общечеловеческих 

ценностей 

Описывать значимость своей 

профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии  

Сущность гражданско-

патриотической 

позиции. 

Общечеловеческие 

ценности. 

Правила поведения в 

ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК Соблюдение правил Соблюдать нормы экологической Правила экологической 
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07.Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 
ресурсосбережени

ю, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 
ресурсосбережение на рабочем 

месте 

 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 
по профессии (специальности) 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 
Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК. 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных технологий 

для реализации 

профессиональной деятельности 

Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач. 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства 

и устройства 

информатизации. 

Порядок их применения 

и программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности. 

ОК.10 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном 

языке 

Применение в профессиональной 

деятельности инструкций на 

государственном и иностранном 

языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые). 

Понимать тексты на базовые 

профессиональные темы. 

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

Строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые). 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

Правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы. 

Основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика). 

Лексический минимум, 

относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности. 

Особенности 

произношения. 

Правила чтения 

текстов 

профессиональной 

направленности 

Раздел модуля № 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 

2.4 

54 Подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до 

момента использования. 

Выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи. 

Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих соусов в 

соответствии с рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. 

Использовать региональные, 

сезонные продукты для приготовления 

Правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки 

качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 
используемых  для 

приготовления горячих соусов. 

Ассортимент, 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 
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горячих соусов. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые 

для приготовления горячих соусов 

 Приготовление 
горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 
комбинировать методы приготовления 

горячих соусовс учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и соусных 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, соусные полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 
приготовления. 

Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

соусов. 

Определять степень готовности 

соусов.  

Доводить соусы до вкуса, до 

определенной консистенции. 

Владеть техниками, приемами 

приготовления горячих соусов. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в процессе 
приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления горячих 

соусов с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении 

горячих соусов специи, пряности, 

приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, сочетаемости  с 
основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со 

способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду 

Ассортимент, рецептуры, 
пищевая ценность, требования 

к качеству, методы 

приготовления  горячих соусов 

разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный режим и 

правила приготовления 

горячих соусов. 

Виды, назначение и 
правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, 

используемых при 

приготовлении горячих соусов. 

Нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

Ассортимент, 
характеристика, кулинарное 

использование пряностей, 

приправ, специй. 

 

 

 Хранение, отпуск 

горячих соусов 

Проверять качество готовых 

горячих соусов перед отпуском. 

Поддерживать температуру 

подачи горячих соусов на раздаче. 

Порционировать, сервировать и 

творчески оформлять горячие соусы 

для подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход горячих соусов  

при их порционировании 

(комплектовании). 

Охлаждать и замораживать 

соусные полуфабрикаты с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов. 

Хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные 

Техника 

порционирования, варианты 

оформления тарелок 

горячимисоусами для подачи. 

Виды, назначение 

столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, термосов, 
контейнеров для отпуска на 

вынос горячих соусов 

разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных. 

Методы сервировки и 

подачи горячих соусов. 

Температура подачи 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Правила разогревания 
охлажденных, замороженных 
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соусные полуфабрикаты с учетом 

требований по безопасности, 

соблюдением режимов хранения. 

Разогревать охлажденные, 
замороженные соусные 

полуфабрикаты с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, эстетично 

упаковывать готовые горячие соусы на 

вынос и для транспортирования 

соусов. 

Правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

соусов. 
Требования к 

безопасности хранения 

готовых горячих соусов. 

Правила маркирования 

упакованных горячих соусов, 

правила заполнения этикеток 

 Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость горячих 

соусов. 

Вести учет реализованных с 

раздачи горячих соусов. 

Поддерживать визуальный 
контакт с потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

горячих соусов.  

Разрешать проблемы в рамках 

своей компетенции 

Ассортимент и цены на 

горячие соусы. 

Правила торговли. 

Правила поведения, 

степень ответственности за 
правильность расчетов с 

потребителями. 

Правила общения с 

потребителями. 

Базовый словарный запас 

на иностранном языке. 

Техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

ОК 01 
Выбирать 

способы 

решения задач 
профессиональн

ой 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

Распознавание 

сложных проблемных 

ситуаций в различных 

контекстах.  
Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 

Осуществление 
эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том числе 

неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу. 

Оценка плюсов и 

минусов полученного 
результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему 
и выделять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 
своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать и 
жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ 

в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 
сферах. 

Структура плана для решения 

задач 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

Определять задачи поиска 

информации. 

Определять необходимые источники 

информации. 

Номенклатура 

информационных источников, 

применяемых в 

профессиональной 
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информации, 

необходимой 

для выполнения 

задач 

профессиональн

ой деятельности 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач. 

Проведение анализа 

полученной 

информации, 

выделение в ней 

главных аспектов. 

Структурирование 

отобранной 

информации в 

соответствии с 

параметрами поиска. 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации. 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска. 

Оформлять результаты поиска 

деятельности. 

Приемы структурирования 

информации. 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональн
ое и личностное 

развитие 

Использование 

актуальной 

нормативно-правовой 

документации по 

профессии. 

Применение 

современной научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение 

траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология. 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействов

ать с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК. 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственно

м языке с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Грамотное устное и 

письменное изложение 

своих       мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. 

Проявление 

толерантности в 

рабочем коллективе 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста. 

Правила оформления 

документов 

ОК. 06.  Понимание Описывать значимость своей Сущность гражданско-
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Проявлять 

гражданско-

патриотическу

ю позицию, 

демонстрироват

ь осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловеческ

их ценностей 

значимости своей 

профессии. 

Демонстрация 

поведения на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии  

патриотической позиции. 

Общечеловеческие ценности. 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 
Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 
ресурсосбереже

нию, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 
деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 
профессии (специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 
задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК. 09 

Использовать 

информационн

ые технологии в 

профессиональн

ой 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач. 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации. 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 

ОК.10 

Пользоваться 

профессиональн

ой 

документацией 

на 

государственно

м и 

иностранном 

языке 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные 

темы 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые). 

Понимать тексты на базовые 

профессиональные темы. 

Участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы. 

Строить простые высказывания о себе 

и о своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и объяснять 

свои действия (текущие и 

планируемые). 

Писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы. 

Основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная 

лексика). 

Лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности. 

Особенности произношения. 

Правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

Раздел модуля № 4.Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий  разнообразного ассортимента  

ПК 2.1, 2.5 36 Подготовка 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до 

момента использования. 

Выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи. 

Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, 

Правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки 

качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

используемых  для 

приготовления горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых и макаронных 
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бобовых и макаронных изделий в 

соответствии с рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. 

Использовать региональные, 

сезонные продукты для приготовления 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые 

для приготовления горячих блюд и 

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

изделий. 

Ассортимент, 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов. 
Нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

 

 Приготовление 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы приготовления 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты. 
Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления. 

Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных изделий. 

Определять степень готовности 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных изделий.  

Доводить блюда и гарниры из 
овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий до вкуса, до 

определенной консистенции. 

Владеть техниками, приемами 

приготовления горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий. 

Подбирать соусы. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления горячих блюд 

и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий с 

учетом норм взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий, специи, пряности, приправы 

с учетом их взаимозаменяемости, 
сочетаемости  с основными 

продуктами. 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требования 

к качеству, методы 

приготовления  горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, 

для диетического питания. 

Температурный режим и 

правила приготовления 
горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых 

и макаронных изделий. 

Виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, 

используемых при 
приготовлении горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных 

изделий. 

Нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, кулинарное 

использование пряностей, 

приправ, специй. 
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Выбирать в соответствии со 

способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое 

оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду 

 Хранение, отпуск 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий 

Проверять качество готовых 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

Поддерживать температуру 

подачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий на раздаче. 

Порционировать, сервировать и 

творчески оформлять горячие блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий для 

подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход горячих блюд 

и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделийпри их 

порционировании (комплектовании). 

Охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов. 

Хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда 

и гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий с 

учетом требований по безопасности, 

соблюдением режимов хранения. 

Разогревать охлажденные, 
замороженные готовые блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделийс 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, эстетично 

упаковывать готовые горячие блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий на 

вынос и для транспортирования 

Техника 

порционирования, варианты 

оформления горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных 

изделийдля подачи. 

Виды, назначение 

столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Методы сервировки и 

подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных 

изделий. 

Температура подачи 

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

и макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных. 

Правила разогревания 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых 

и макаронных изделий. 

Правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

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

и макаронных изделий. 

Требования к 

безопасности хранения 

готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных 

изделий. 

Правила маркирования 

упакованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных 
изделий, правила заполнения 

этикеток 

 Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных изделий. 

Вести учет реализованных 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий. 

Поддерживать визуальный 

контакт с потребителем. 

Владеть профессиональной 
терминологией. 

Ассортимент на горячие 

блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий. 

Правила общения с 

потребителями. 

Базовый словарный запас 

на иностранном языке. 

Техника общения, 

ориентированная на 
потребителя 
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Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных 
изделий. Разрешать проблемы в 

рамках своей компетенции 

ОК 01 
Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 
деятельности. 

Определение 

этапов решения 

задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 
источников нужных 

ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу. 

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 
результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему 

и выделять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать и 

жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ 

в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач. 

Проведение анализа 

полученной 

информации, 

выделение в ней 

главных аспектов. 

Структурирование 

отобранной 

информации в 

Определять задачи поиска 

информации. 

Определять необходимые источники 

информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации. 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска. 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура 

информационных источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности. 

Приемы структурирования 

информации. 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации 
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соответствии с 

параметрами 

поиска. 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 
профессиональное 

и личностное 

развитие 

Использование 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации по 

профессии. 

Применение 

современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение 

траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология. 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК. 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Грамотное устное и 

письменное 

изложение своих       

мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. 

Проявление 

толерантности в 

рабочем коллективе 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста. 

Правила оформления 

документов 

ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Понимание 

значимости своей 

профессии. 

Демонстрация 

поведения на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать значимость своей 

профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии  

Сущность гражданско-

патриотической позиции. 

Общечеловеческие ценности. 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07. Соблюдение правил Соблюдать нормы экологической Правила экологической 
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Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 
ресурсосбережени

ю, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 
деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 
профессии (специальности) 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 
задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК. 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение 

средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач. 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации. 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 

ОК.10 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном 

языке 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения 

на 

профессиональные 

темы 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые). 

Понимать тексты на базовые 

профессиональные темы. 

Участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы. 

Строить простые высказывания о себе 

и о своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и объяснять 

свои действия (текущие и 

планируемые). 

Писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы. 

Основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная 

лексика). 

Лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности. 

Особенности произношения. 

Правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

Раздел модуля № 5.Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  

разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 

2.6 

18 Подготовка 

основных 
продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до 

момента использования. 

Выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, мукивсоответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, 

сезонные продукты для приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

используемых  для приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки. 

Ассортимент, 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов. 
Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 
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 Приготовление 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки 
разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств 
используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и временной 

режим процессов приготовления. 

Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода блюд 

из яиц, творога, сыра, муки. 
Определять степень готовности 

блюд из яиц, творога, сыра, муки.  

Доводить блюд из яиц, творога, 

сыра, муки до вкуса, до определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, приемами 

приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки. 

Подбирать, соусы, элементы 

оформления. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в процессе 
приготовления пищи. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

с учетом норм взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки, специи, 

пряности, приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, сочетаемости  с 

основными продуктами. 
Выбирать в соответствии со 

способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления  

горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, 

для диетического питания. 

Температурный режим и 

правила приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, 

используемых при приготовлении 

горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, кулинарное 

использование пряностей, 

приправ, специй. 

 

 

 Хранение, отпуск 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки 

Проверять качество готовых 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

перед отпуском, упаковкой на вынос. 

Поддерживать температуру подачи 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки. 

Порционировать, сервировать и 

творчески оформлять горячие блюда из 

яиц, творога, сыра, муки для подачи с 
учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции. 

Соблюдать выход горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки  при их 

порционировании (комплектовании). 

Хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюд из 

яиц, творога, сыра, муки с учетом 

требований по безопасности, 

соблюдением режимов хранения. 
Разогревать охлажденные, 

замороженные готовые блюда из яиц, 

Техника порционирования, 

варианты оформления горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки 

для подачи. 

Виды, назначение столовой 

посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных. 

Методы сервировки и подачи 

горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки. 

Температура подачи горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных. 

Правила разогревания 
горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки. 
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творога, сыра, муки с учетом требований 

к безопасности готовой продукции. 

Выбирать контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упаковывать 
готовые горячие блюд из яиц, творога, 

сыра, муки на вынос и для 

транспортирования 

Правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки. 
Требования к безопасности 

хранения готовых горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки. 

Правила маркирования 

упакованных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки, правила 

заполнения этикеток 

 Взаимодействие с 

потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки. 

Поддерживать визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть профессиональной 
терминологией. 

Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

Ассортимент и цены на 

горячие блюда из яиц, творога, 

сыра, муки на день принятия 

платежей. 

Правила общения с 
потребителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, 

ориентированная на потребителя 

ОК 01 
Выбирать 

способы 

решения 

задач 

профессионал

ьной 
деятельности, 

применительн

о к 

различным 

контекстам 

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах.  

Проведение 
анализа сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение 

этапов решения 

задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 
Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных ресурсов, 

в том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 
Оценка рисков на 

каждом шагу. 

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки 

и рекомендаций 
по улучшению 

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения 
задачи и/или проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 
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плана 

ОК. 02 

Осуществлять 

поиск, анализ 

и 

интерпретаци

ю 

информации, 

необходимой 

для 

выполнения 

задач 

профессионал

ьной 

деятельности 

Планирование 

информационного 

поиска из 

широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональны

х задач. 

Проведение 

анализа 

полученной 

информации, 

выделение в ней 

главных аспектов. 

Структурирование 

отобранной 

информации в 

соответствии с 

параметрами 

поиска. 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

Определять задачи поиска информации. 

Определять необходимые источники 

информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее значимое в перечне 

информации. 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска. 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности. 

Приемы структурирования 

информации. 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК.03  
Планировать 

и 

реализовыват

ь собственное 

профессионал

ьное и 

личностное 

развитие 

Использование 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации по 

профессии. 

Применение 

современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение 

траектории 

профессиональног

о  развития и 

самообразования 

Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 

Современная научная и 

профессиональная терминология. 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейств

овать с 

коллегами, 

руководством
, клиентами. 

Участие в  

деловом общении 

для эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК. 05 

Осуществлять 

устную и 

Грамотное устное 

и письменное 

изложение своих       

Излагать свои мысли на государственном 

языке. 

Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста. 

Правила оформления документов 
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письменную 

коммуникаци

ю на 

государствен

ном языке с 

учетом 

особенностей 

социального 

и культурного 

контекста 

мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. 

Проявление 

толерантности в 

рабочем 

коллективе 

 

ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

патриотическ

ую позицию, 

демонстриров

ать 

осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловече

ских 

ценностей 

Понимание 

значимости своей 

профессии. 

Демонстрация 

поведения на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать значимость своей профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии  

Сущность гражданско-

патриотической позиции. 

Общечеловеческие ценности. 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 
Содействоват

ь сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбере

жению, 

эффективно 

действовать в 
чрезвычайны

х ситуациях. 

Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережени
е на рабочем 

месте 

 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК. 09 

Использовать 

информацион

ные 

технологии в 

профессионал

ьной 

деятельности. 

Применение 

средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач. 

Использовать современное программное 

обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации. 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 

ОК.10 

Пользоваться 

профессионал

ьной 

документацие

й на 

государствен

ном и 

иностранном 

языке 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном 

и иностранном 

языке. 

Ведение общения 

на 

профессиональны

е темы 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые). 

Понимать тексты на базовые 

профессиональные темы. 

Участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы. 

Строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности. 

Кратко обосновывать и объяснять свои 

действия (текущие и планируемые). 

Писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы. 

Основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика). 

Лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности. 

Особенности произношения. 

Правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 
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профессиональные темы 

Дифференцированный зачет 

Раздел модуля № 6.Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 

2.7 

6 Подготовка 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до 

момента использования. 
Выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья в соответствии 

с рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 
Использовать региональные, 

сезонные продукты для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества 

основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, 

используемых  для приготовления 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Ассортимент, 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

 

 Приготовление 

горячих блюд, 

кулинарных 
изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы приготовления 

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

сырья с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления. 
Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Определять степень готовности 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья.  

Доводить блюда, кулинарные 

изделия, закуски до вкуса, до 

определенной консистенции. 

Владеть техниками, приемами 

приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Подбирать гарниры, соусы. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в процессе 

приготовления пищи. 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления  
горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического 

питания. 

Температурный режим и 

правила приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, 

используемых при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 
Ассортимент, 

характеристика, кулинарное 

использование пряностей, 

приправ, специй. 

 

 



34 
 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, специи, 

пряности, приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со 

способом приготовления, безопасно 
использовать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду 

 Хранение, отпуск 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

Проверять качество готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

Поддерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья на раздаче. 

Порционировать, сервировать и 
творчески оформлять горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья для подачи с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции. 

Соблюдать выход горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья при их 

порционировании (комплектовании). 

Охлаждать и замораживать готовые 
горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

Хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски с учетом 

требований по безопасности, 

соблюдением режимов хранения. 

Разогревать охлажденные, 

замороженные готовые блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции. 

Выбирать контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упаковывать 

готовые горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья на вынос и для 

транспортирования 

Техника порционирования, 

варианты оформления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи; 

Виды, назначение столовой 

посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос горячих 

блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

Методы сервировки и подачи 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Температура подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Правила разогревания 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

Требования к безопасности 

хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья. 

Правила маркирования 

упакованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

правила заполнения этикеток 

 Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 
с прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья. 
Поддерживать визуальный контакт с 

Ассортимент и цены на 

горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья. 
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потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья. 

Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

Правила общения с 

потребителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 
Техника общения, 

ориентированная на потребителя 

ОК 01 
Выбирать 

способы 

решения 

задач 

профессиона

льной 
деятельност

и, 

применитель

но к 

различным 

контекстам 

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах.  

Проведение 
анализа сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение 

этапов решения 

задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 

Осуществление 
эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных ресурсов, в 

том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 
Оценка рисков на 

каждом шагу. 

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения 
задачи и/или проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК. 02 

Осуществлят

ь поиск, 

анализ и 

интерпретац

ию 

информации, 

необходимо

й для 

выполнения 

задач 

Планирование 

информационного 

поиска из 

широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач. 

Проведение 

анализа 

Определять задачи поиска информации. 

Определять необходимые источники 

информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее значимое в перечне 

информации. 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска. 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности. 

Приемы структурирования 

информации. 

Формат оформления результатов 

поиска информации 
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профессиона

льной 

деятельност

и 

полученной 

информации, 

выделение в ней 

главных аспектов. 

Структурирование 

отобранной 

информации в 

соответствии с 

параметрами 

поиска. 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

ОК.03  

Планировать 

и 

реализовыва

ть 

собственное 

профессиона

льное и 

личностное 

развитие 

Использование 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации по 

профессии. 

Применение 

современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение 

траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 

Современная научная и 

профессиональная терминология. 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейст

вовать с 

коллегами, 
руководство

м, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействоватьс коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК. 05 

Осуществлят

ь устную и 

письменную 

коммуникац

ию на 

государствен

ном языке с 

учетом 

особенносте

й 

социального 

и 

культурного 

Грамотное устное и 

письменное 

изложение своих       

мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. 

Проявление 

толерантности в 

рабочем 

коллективе 

Излагать свои мысли на государственном 

языке. 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста. 

Правила оформления документов 
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контекста 

ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

патриотичес

кую 

позицию, 

демонстриро

вать 

осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловеч

еских 

ценностей 

Понимание 

значимости своей 

профессии. 

Демонстрация 

поведения на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать значимость своей профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии  

Сущность гражданско-

патриотической позиции. 

Общечеловеческие ценности. 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 
Содействова

ть 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбере

жению, 

эффективно 

действовать 

в 
чрезвычайны

х ситуациях. 

Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК. 09 

Использоват

ь 

информацио

нные 

технологии в 

профессиона

льной 

деятельност

и. 

Применение 

средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач. 

Использовать современное программное 

обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации. 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 

ОК.10 

Пользоватьс

я 

профессиона

льной 

документаци

ей на 

государствен

ном и 

иностранном 

языке 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном 

языке. 

Ведение общения 

на 

профессиональные 

темы 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые). 

Понимать тексты на базовые 

профессиональные темы. 

Участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы. 

Строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности. 

Кратко обосновывать и объяснять свои 

действия (текущие и планируемые). 

Писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы. 

Основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика). 

Лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности. 

Особенности произношения. 

Правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

Раздел модуля № 7.Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 

2.8 

12 Подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

Правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 
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ингредиентов безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до 

момента использования. 
Выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи. 

Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика в соответствии с рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 
Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки 
качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, используемых  

для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных видов сырья, 
продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

 

 Приготовление 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 
закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусокиз мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кроликас учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

Рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления. 
Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Определять степень готовности блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика.  

Доводить блюда, кулинарные изделия, 

закуски до вкуса, до определенной 

консистенции. 
Владеть техниками, приемами 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Подбирать гарниры, соусы. 

Соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления 

пищи. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

Ассортимент, 

рецептуры, пищевая 

ценность, требования к 
качеству, методы 

приготовления  горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания. 
Температурный режим 

и правила приготовления 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 
производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при 

приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 
Ассортимент, 

характеристика, кулинарное 
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домашней птицы, дичи, кроликас учетом 

норм взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика специи, пряности, приправы 

с учетом их взаимозаменяемости, 

сочетаемости  с основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду 

использование пряностей, 

приправ, специй. 

 

 

 Хранение, отпуск 

горячих блюд, 
кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика перед отпуском, упаковкой 

на вынос. 

Поддерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика на раздаче. 

Порционировать, сервировать и 

творчески оформлять горячие блюда, 

кулинарные изделия и закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок  из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика при их порционировании 

(комплектовании). 

Охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кроликас учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов. 

Хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований по 

безопасности, соблюдением режимов 

хранения. 

Разогревать охлажденные, 

замороженные готовые блюда, кулинарные 
изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

Выбирать контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упаковывать готовые 

горячие блюда из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, 

кулинарные изделия, закуски на вынос и 

для транспортирования 

Техника 

порционирования, варианты 
оформления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи. 

Виды, назначение 

столовой посуды для отпуска 

с раздачи, прилавка, 

термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Методы сервировки и 

подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 
Температура подачи 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Правила разогревания 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Правила охлаждения, 
замораживания и хранения 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Требования к 

безопасности хранения 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, 

кролика. 
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Правила маркирования 

упакованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, 

кролика, правила заполнения 

этикеток 

 Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Вести учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Поддерживать визуальный контакт с 
потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика. Разрешать проблемы в 

рамках своей компетенции 

Ассортимент и цены на 

горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Правила общения с 

потребителями. 

Базовый словарный 
запас на иностранном языке. 

Техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

ОК 01 
Выбирать 

способы 

решения 
задач 

профессионал

ьной 

деятельности, 

применительн

о к 

различным 

контекстам 

Распознавание 

сложных проблемных 

ситуаций в 

различных 
контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 
Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 
каждом шагу. 

Оценка плюсов и 

минусов полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана 

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 
выделять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 
наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 
работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 
смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК. 02 

Осуществлять 

Планирование 

информационного 

Определять задачи поиска информации. 

Определять необходимые источники 

Номенклатура 

информационных 
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поиск, анализ 

и 

интерпретаци

ю 

информации, 

необходимой 

для 

выполнения 

задач 

профессионал

ьной 

деятельности 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач. 

Проведение анализа 

полученной 

информации, 

выделение в ней 

главных аспектов. 

Структурирование 

отобранной 

информации в 

соответствии с 

параметрами поиска. 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую информацию. 

Выделять наиболее значимое в перечне 

информации. 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска. 

Оформлять результаты поиска 

источников, применяемых в 

профессиональной 

деятельности. 

Приемы структурирования 

информации. 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 

ОК.03  

Планировать 

и 

реализовыват

ь собственное 

профессионал

ьное и 
личностное 

развитие 

Использование 

актуальной 

нормативно-правовой 

документации по 

профессии. 

Применение 

современной научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение 

траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология. 

Возможные траектории 

профессионального развития  

и самообразования 

ОК 04.  
Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейств

овать с 

коллегами, 

руководством

, клиентами. 

Участие в  деловом 
общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу коллектива и 
команды 

Взаимодействоватьс коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК. 

05Осуществл

ять устную и 

письменную 

коммуникаци

ю на 

государствен

ном языке с 

учетом 

особенностей 

социального 

Грамотное устное и 

письменное 

изложение своих       

мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. 

Проявление 

толерантности в 

рабочем коллективе 

Излагать свои мысли на государственном 

языке. 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста. 

Правила оформления 

документов 
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и культурного 

контекста 

ОК. 06.  

Проявлять 

гражданско-

патриотическ

ую позицию, 

демонстриров

ать 

осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловече

ских 

ценностей 

Понимание 

значимости своей 

профессии. 

Демонстрация 

поведения на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать значимость своей профессии. 

Презентовать структуру профессиональной 

деятельности по профессии  

Сущность гражданско-

патриотической позиции. 

Общечеловеческие ценности. 

Правила поведения в ходе 

выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 
Содействоват

ь сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбере

жению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайны

х ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК. 09 

Использовать 

информацион

ные 

технологии в 

профессионал

ьной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных 

задач. 

Использовать современное программное 

обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации. 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности. 

ОК.10 

Пользоваться 

профессионал

ьной 

документацие

й на 

государствен

ном и 

иностранном 

языке 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные 

темы 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на известные 

темы (профессиональные и бытовые). 

Понимать тексты на базовые 

профессиональные темы. 

Участвовать в диалогах на знакомые общие 

и профессиональные темы. 

Строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности. 

Кратко обосновывать и объяснять свои 

действия (текущие и планируемые). 

Писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

Правила построения простых 

и сложных предложений на 

профессиональные темы. 

Основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика). 

Лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности. 

Особенности произношения. 

Правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента  (72 ч) 

Форм

ируе
мые 

Нагр

узка
(ч) 

Название раздела 

Действия Умения Знания 
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комп

етенц

ии 

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

изделий, закусок 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 

3.1-

3.6 

12 

 

Подготовка, 

уборка рабочего 

места повара при 

выполнении 

работ по 

приготовлению 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

Выбирать в соответствии с видом 

выполняемых операций, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты. 

Проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соответствии 

с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты. 
Применять регламенты, 

стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные 

требования. 

Выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства. 

Владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием. 

Мыть вручную и в 

посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную 
посуду и производственный инвентарь 

в соответствии со стандартами 

чистоты. 

Соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического оборудования. 

Соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

Требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания. 

Виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними. 
Организация работ по 

приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Последовательность выполнения 

технологических операций, 

современные методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок.  

Регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 
(система НАССР) и  

нормативно-техническая документация, 

используемая при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены. 

Требования к личной гигиене 

персонала. 

Правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназна-
ченных для последующего 

использования. 

Правила утилизации отходов. 

Виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов. 

Виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых  для 

порционирования (комплектования) 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 
Способы и правила 

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Условия, сроки, способы хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

Подбор, 

подготовка к 

работе, проверка 
технологическог

о оборудования, 

производственно

го инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительн

ых приборов 

Выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 
видом работ в зоне по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты. 

Соблюдать правила техники 
безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

Подготовка 

рабочего места 

для 

порционировани

я 

(комплектования

), презентации, 

Выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, оборудование, 

производственный инвентарь  для 

хранения, порционирования 

(комплектования), оформления, 

отпуска (презентации) упаковки 

готовых холодных блюд, кулинарных 
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упаковки  на 

вынос готовых 

холодных блюд, 

кулинарных 
изделий, закусок 

изделий, закусок. 

Рационально организовывать 

рабочее место с учетом стандартов 

чистоты. 

ОК.0

1 

 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 
потребности в 

информации. 

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу. 
Оценка плюсов и 

минусов полученного 

результата, своего плана 

и его реализации, 

предложение критериев 

оценки и рекомендаций 

по улучшению плана 

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему 

и выделять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 
работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в профессиональной и 
смежных сферах. 

Структура плана для решения задач 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК.0

4 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 
профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК.0

7 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

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

изделий, закусок 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПК 

3.1, 

3.2 

60 

 

Подготовка 

основных 

продуктов и 

дополнительных 
ингредиентов 

Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до 

момента использования. 

Соблюдать ротацию продуктов, 

Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости. 
Критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, используемых  для 

приготовления холодных блюд, 
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полуфабрикатов при хранении в 

холодильнике. 

Выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи. 
Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. 

Использовать региональные, 

сезонные продукты для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок  

кулинарных изделий, закусок. 

Ассортимент, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов. 

 

ПК 

3.1, 

3.6 

Приготовление 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 
особенностей заказа (задания). 

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления.  

Пересчитывать и изменять 

закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Владеть техниками, приемами 
приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Определять степень готовности, 

доводить блюда, кулинарные изделия, 

закуски до вкуса, до определенной 

консистенции.  

Соблюдать время приготовления 

в соответствии с нормативами. 

Подбирать гарниры, соусы с 

учетом сбалансированности 

компонентов блюда по вкусу, цвету, 

объему, гармоничность композиции. 
Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в процессе 

приготовления пищи: персональную 

гигиену (чистая спецодежда, 

правильная дегустация, отсутствие 

вредных привычек, перчатки), 

содержание рабочего места (смена 

разделочных досок в соответствии с 

работами и видом продуктов, чистота 

рабочего места, отсутствие ненужных 

оборудования, инвентаря, посуды, 
чистота и порядок в холодильнике, 

раздельное использование 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления  

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического 

питания. 
Температурный режим и правила 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов. 

Ассортимент, характеристика, 

кулинарное использование пряностей, 

приправ, специй. 
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контейнеров для мусора). 

Осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом норм взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок специи, пряности, приправы с 

учетом их взаимозаменяемости, 

гармоничной сочетаемости  с 

основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со 

способом приготовления, безопасно 
использовать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду 

ПК 

3.1, 

3.2 

Утилизация отходов, 

упаковка, 

складирование, хранение 

неиспользованных 

пищевых продуктов 

Различать пищевые и непищевые 

отходы, соблюдать правила 

утилизации отходов. 

Выбирать, рационально 

использовать материалы, посуду для 

упаковки, хранения неиспользованных 

пищевых продуктов. 

Упаковывать, осуществлять 

маркировку упакованных 

неиспользованных пищевых 
продуктов. 

Выбирать, применять различные 

способы хранения пищевых 

продуктов, соблюдать товарное 

соседство. 

Соблюдать условия  и сроки 

хранения пищевых продуктов 

Правила, условия, сроки хранения 

пищевых продуктов. 

Способы упаковки, 

складирования пищевых продуктов. 

Виды, правила безопасной 

эксплуатации оборудования, посуды, 

используемых для упаковки, хранения 

пищевых продуктов. 

Требования охраны труда, 

пожарной, электробезопасности в 
организации питания. 

 

ПК 

3.1, 

3.2 

Хранение, отпуск 

(презентация) холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Проверять качество готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

Поддерживать температуру 
подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок на раздаче. 

Порционировать, сервировать и 

творчески оформлять холодные 

блюда, кулинарные изделия и закуски 

для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок  

при их порционировании 
(комплектовании). 

Хранить свежеприготовленные, 

холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов 

хранения. 

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, эстетично 

упаковывать готовые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски на вынос 

и для транспортирования 

Техника порционирования, 

варианты оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок для 

подачи. 

Виды, назначение столовой 
посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Методы сервировки и подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Температура подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных. 

Требования к безопасности 

хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Правила маркирования 

упакованных холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, правила 

заполнения этикеток 

ПК Взаимодействие с Рассчитывать стоимость Ассортимент, характеристика 
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3.1, 

3.2 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Поддерживать визуальный 

контакт с потребителем. 
Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок. Разрешать проблемы в рамках 

своей компетенции 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Правила общения с 

потребителями. 
Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, 

ориентированная на потребителя 

ОК. 

01 

 

Распознавание сложных 

проблемные ситуации в 

различных контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 
решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации  

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 
нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу  

Оценивает плюсы и 

минусы полученного 

результата, своего плана 

и его реализации, 

предлагает критерии 
оценки и рекомендации 

по улучшению плана.  

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 

Анализировать задачу и/или проблему 

и выделять её составные части; 
Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы; 

Составить план действия,  

Определить необходимые ресурсы; 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах; 

Реализовать составленный план; 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях; 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК.0

4 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК.0

7 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 
профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 
профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

Дифференцированный зачет   

 

ВД 4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента. (108 ч) 
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Фор

мир

уем

ые 

ком

пете

нци

и 

Нагр

узка 

(ч) 

Название раздела 

Действие Умения Знания 

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

десертов, напитков 

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

десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 

4.1-

4.5 

12 Подготовка, уборка 

рабочего места повара 

при выполнении работ 

по приготовлению 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

Выбирать, рационально размещать 

на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты. 

Проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты. 

Применять регламенты, стандарты 

и нормативно-техническую 
документацию, соблюдать санитарные 

требования. 

Выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства. 

Владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием. 

Мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты. 

Соблюдать правила мытья 
кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического 

оборудования. 

Соблюдать условия хранения кухонной 

посуды, инвентаря, инструментов 

Требования охраны 

труда, пожарной безопасности 

и производственной санитарии 

в организации питания. 

Виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 
весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за 

ними. 

Организация работ по 

приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 

Последовательность 

выполнения технологических 

операций, современные 

методы приготовления 

холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков.  

Регламенты, стандарты, в 

том числе система анализа, 

оценки и управления  

опасными факторами (система 

НАССР) и  

нормативно-техническая 

документация, используемая 

при приготовлении холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 
Возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены. 

Требования к личной 

гигиене персонала. 

Правила безопасного 

хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для 

последующего использования. 

Правила утилизации 

отходов. 
Виды, назначение 

упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых 

Подбор, подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 
весоизмерительных 

приборов 

Выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 

Подготавливать к работе, 
проверять технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты. 

Соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

Подготовка рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 
упаковки  на вынос 

Выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, оборудование  для 

упаковки, хранения готовых холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 
напитков. 



49 
 

готовых холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

Рационально организовывать 

рабочее место с учетом стандартов 

чистоты. 

продуктов. 

Виды, назначение 

оборудования, инвентаря 

посуды, используемых  для 
порционирования 

(комплектования) готовых 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 

Условия, сроки, способы 
хранения холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

ОК.

01 

 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах.  

Проведение анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов решения 

задачи. 

Определение потребности в 
информации.  

Осуществление эффективного 

поиска. 

Выделение всех возможных 

источников нужных ресурсов, в 

том числе неочевидных. 

Разработка детального плана 

действий. 

Оценка рисков на каждом шагу.  

Оценка плюсов и минусов 

полученного результата, своего 
плана и его реализации, 

предложение критериев оценки 

и рекомендаций по улучшению 

плана 

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать 

и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ 

в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 
деятельности 

ОК.

04 

Участие в  деловом общении 

для эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной деятельность 

Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействоватьс коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК.

07 

Соблюдение правил 

экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности; 
Обеспечивать 

ресурсосбережение на рабочем 

месте 

 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 
Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

МДК 04.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, 

напитков 

Раздел модуля 2. Процессы приготовленияи подготовкик реализации  холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, разнообразного ассортимента 

ПК 54 Подготовка основных Оценивать наличие, подбирать в Правила выбора 
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4.1 -

4.5 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 
Организовывать их хранение до 

момента использования. 

Выбирать, подготавливать 

ароматические и красящие вещества с 

учетом требований санитарных норм и 

правил. 

Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, в соответствии 

с рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать региональные, 

сезонные продукты для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов,. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 
Критерии оценки 

качества основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов, используемых  

для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов. 

Ассортимент, 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов. 

Нормы 
взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

Правила расчета 

потребности в сырье и 

пищевых продуктах. 

Правила составления 

заявки на склад 

 

Приготовление холодных 

и горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы приготовления 
холодных и горячих сладких блюд, 

десертовс учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 
приготовления. 

Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов. 

Определять степень готовности 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов.  

Доводить холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков до 

вкуса, до определенной консистенции. 

Владеть техниками, приемами 
приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов. 

Подбирать гарниры, соусы. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов с учетом норм 

взаимозаменяемости. 
Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требования 
к качеству, методы 

приготовления  холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, 

для диетического питания. 

Температурный режим и 

правила приготовления 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов. 
Виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, 

используемых при 

приготовлении холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов. 

Нормы 
взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, кулинарное 

использование, безопасность  

ароматических и красящих 

веществ. 
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холодных и горячих сладких блюд, 

десертов ароматические и красящие 

вещества с учетом их 

взаимозаменяемости, сочетаемости  с 
основными продуктами, требованиями 

санитарных норм и правил. 

Выбирать в соответствии со 

способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду 

Ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос, взаимодействие с 

потребителями при 
отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков. 

Вести учет реализованных 

холодных и горячих сладких блюд, 
десертов. 

Поддерживать визуальный контакт 

с потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов. Разрешать проблемы в рамках 

своей компетенции 

Ассортимент и цены на 

холодные и горячие сладкие 

блюда, десерты на день 

принятия платежей. 

Правила поведения, 
степень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями. 

Правила общения с 

потребителями. 

Базовый словарный запас 

на иностранном языке. 

Техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

Подготовка, уборка 

рабочего места повара 

при выполнении работ по 
приготовлению холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов 

Выбирать, рационально размещать 

на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 
соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты. 

Проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты. 

Применять регламенты, стандарты 

и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные 

требования. 

Выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства. 

Владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием. 

Мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты. 

Соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического 

оборудования. 
Соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

Требования охраны 

труда, пожарной безопасности 

и производственной санитарии 
в организации питания. 

Виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за 

ними. 
Организация работ по 

приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов. 

Последовательность 

выполнения технологических 

операций, современные 

методы приготовления 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов.  

Регламенты, стандарты, в 

том числе система анализа, 
оценки и управления  

опасными факторами (система 

НАССР) и  

нормативно-техническая 

документация, используемая 

при приготовлении холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов. 

Возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены. 
Требования к личной 

Подбор, подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 

Выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов. 

Подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, производственный 
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инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты. 
Соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

гигиене персонала. 

Правила безопасного 

хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 
предназначенных для 

последующего использования. 

Правила утилизации 

отходов. 

Виды, назначение 

упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых 

продуктов. 

Виды, назначение 

оборудования, инвентаря 

посуды, используемых  для 
порционирования 

(комплектования) готовых 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов. 

Условия, сроки, способы 

хранения холодных и горячих 
сладких блюд, десертов 

Подготовка рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки  на вынос 

готовых холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов 

Выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, оборудование  для 

упаковки, хранения готовых холодных и 

горячих сладких блюд,. 

Рационально организовывать 

рабочее место с учетом стандартов 

чистоты. 

ОК. 01 

 

Распознавание сложных 

проблемные ситуации в 

различных контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение потребности 
в информации  

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий 

Оценка рисков на каждом 

шагу  

Оценивает плюсы и 
минусы полученного 

результата, своего плана 

и его реализации, 

предлагает критерии 

оценки и рекомендации 

по улучшению плана.  

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части; 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы; 

Составить план действия,  

Определить необходимые ресурсы; 

Владеть актуальными методами работы 
в профессиональной и смежных сферах; 

Реализовать составленный план; 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать 

и жить; 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ 
в профессиональной и 

смежных областях; 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК.04  Участие в  деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 
деятельность 

Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 



53 
 

ОК.07 Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 
деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 
Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

Раздел модуля 3. Процессы приготовленияи подготовкик реализации  холодных и горячих напитков  

разнообразного ассортимента 

ПК 

4.1- 

4.5 

42 Подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 
Организовывать их хранение до 

момента использования. 

Выбирать, подготавливать 

ароматические и красящие вещества с 

учетом требований санитарных норм и 

правил. 

Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных и горячих 

напитков в соответствии с рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 
сезонностью. 

Использовать региональные, 

сезонные продукты для приготовления 

холодных и горячих напитков. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления холодных и горячих 

напитков 

Правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 
Критерии оценки 

качества основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов, используемых  

для приготовления холодных и 

горячих напитков. 

Ассортимент, 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 
Правила расчета 

потребности в сырье и 

пищевых продуктах. 

Правила составления 

заявки на склад 

 

 Приготовление 

холодных и горячих 

напитков 

разнообразного 
ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы приготовления 

холодных и горячих напитков с учетом 

типа питания, вида и кулинарных 
свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления. 

Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 
холодных и горячих напитков. 

Определять степень готовности 

холодных и горячих напитков.  

Доводить холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков до 

вкуса, до определенной консистенции. 

Владеть техниками, приемами 

приготовления холодных и горячих 

напитков. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в процессе 

приготовления пищи. 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требования 

к качеству, методы 

приготовления  холодных и 
горячих напитков 

разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный режим и 

правила приготовления 

холодных и горячих напитков. 

Виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 
технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, 

используемых при 

приготовлении холодных и 

горячих напитков. 

Нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, кулинарное 
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Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

холодных и горячих напитков с учетом 

норм взаимозаменяемости. 
Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении 

холодных и горячих напитков 

ароматические и красящие вещества с 

учетом их взаимозаменяемости, 

сочетаемости  с основными продуктами, 

требованиями санитарных норм и 

правил. 

Выбирать в соответствии со 

способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое 
оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду 

использование, безопасность  

ароматических и красящих 

веществ. 

 
 

 Ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос, взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость холодных 

и горячих напитков. 

Вести учет реализованных 

холодных и горячих напитков. 

Пользоваться контрольно-

кассовыми машинами при оформлении 

платежей. 

Принимать оплату наличными 

деньгами; принимать и оформлять 

безналичные платежи. 

Составлять отчет по платежам. 
Поддерживать визуальный контакт 

с потребителем. 

Владеть профессиональной 

терминологией. 

Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных и горячих напитков. 

Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

Ассортимент и цены на 

холодные и горячие напитки 

на день принятия платежей. 

Правила торговли. 

Виды оплаты по 

платежам. 

Виды и характеристика 

контрольно-кассовых машин. 

Виды и правила 

осуществления кассовых 

операций. 
Правила и порядок 

расчета потребителей при 

оплате наличными деньгами, 

при безналичной форме 

оплаты. 

Правила поведения, 

степень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями. 

Правила общения с 

потребителями. 
Базовый словарный запас 

на иностранном языке. 

Техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

 Подготовка, уборка 

рабочего места повара 

при выполнении работ 

по приготовлению 

холодных и горячих 

напитков 

Выбирать, рационально размещать 

на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты. 

Проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. 

Применять регламенты, стандарты 

и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные 

требования. 

Выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства. 

Владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием. 

Мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 
хранение кухонную посуду и 

Требования охраны 

труда, пожарной безопасности 

и производственной санитарии 

в организации питания. 

Виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 
оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за 

ними. 

Организация работ по 

приготовлению холодных и 

горячих напитков. 

Последовательность 

выполнения технологических 
операций, современные 
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производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты. 

Соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 
травмоопасных частей технологического 

оборудования. 

Соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

методы приготовления 

холодных и горячих напитков.  

Регламенты, стандарты, в 

том числе система анализа, 
оценки и управления  

опасными факторами (система 

НАССР) и  

нормативно-техническая 

документация, используемая 

при приготовлении холодных и 

горячих напитков. 

Возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены. 

Требования к личной 
гигиене персонала. 

Правила безопасного 

хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для 

последующего использования. 

Правила утилизации 

отходов. 

Виды, назначение 

упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых 

продуктов. 
Виды, назначение 

оборудования, инвентаря 

посуды, используемых  для 

порционирования 

(комплектования) готовых 

холодных и напитков. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных и 

горячих напитков. 
Условия, сроки, способы 

хранения холодных и горячих 

напитков 

 Подбор, подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 
весоизмерительных 

приборов 

Выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению 

холодных и горячих напитков. 

Подготавливать к работе, 

проверять технологическое 
оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты. 

Соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

 Подготовка рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки  на вынос 
готовых холодных и 

напитков 

Выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, оборудование  для 

упаковки, хранения готовых холодных и 

горячих напитков. 

Рационально организовывать 
рабочее место с учетом стандартов 

чистоты. 

ОК. 01 

 

Распознавание сложных 

проблемные ситуации в 

различных контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определение этапов 

решения задачи. 
Определение 

потребности в 

информации  

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий 
Оценка рисков на 

каждом шагу  

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части; 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы; 

Составить план действия,  

Определить необходимые ресурсы; 
Владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах; 

Реализовать составленный план; 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать 

и жить; 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ 

в профессиональной и 

смежных областях; 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 
деятельности 
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ВД 5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента.(180 ч) 

Форм

ируем

ые 

компе

тенци

и 

Наг

рузк

а 

(ч) 

 

Название раздела 

Действия 

(дескрипторы) 

Умения Знания 

МДК 05.01.Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

Раздел модуля 1.Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 

5.1. 

ПК 

5.2. 

ПК 

5.3. 

ПК 

5.4. 

ПК 

5.5.   

0 Подготовка, уборка 

рабочего места 

кондитера при 

выполнении работ по 

изготовлению 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку, 

поддерживать порядок на рабочем месте 

кондитера в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;    
применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение посуду и производственный 
инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 
весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за 

ними; 

организация работ в 

кондитерском цехе; 

последовательность 

выполнения технологических 

операций, современные 

методы изготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  
регламенты, стандарты, в 

том числе система анализа, 

оценки и управления  

опасными факторами (система 

Оценивает плюсы и 

минусы полученного 

результата, своего плана 

и его реализации, 
предлагает критерии 

оценки и рекомендации 

по улучшению плана.  

ОК.04  Участие в  деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК.07 Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 
ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 
ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 
деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

Дифференцированный зачет     
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технологического оборудования; 

- обеспечивать чистоту, безопасность 

кондитерских мешков; 

соблюдать условия хранения 
производственной посуды, инвентаря, 

инструментов 

НАССР) и  

нормативно-техническая 

документация, используемая 

при изготовлении 
хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены; 

требования к личной 

гигиене персонала при 

подготовке производственного 

инвентаря и производственной 

посуды; 

правила безопасного 
хранения чистящих, моющих 

и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для 

последующего использования; 

правила утилизации 

отходов 

виды, назначение 

упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых 

продуктов, готовых 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 
виды, назначение 

оборудования, инвентаря 

посуды, используемых  для 

порционирования 

(комплектования), укладки  

готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий; 

способы и правила 

порционирования 

(комплектования), укладки, 
упаковки на вынос готовых 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

условия, сроки, способы 

хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

подбор, 

подготовка к работе, 

проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в кондитерском цехе; 

подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты; 
соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

подготовка рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 

отпуска, упаковки  на 

вынос готовых 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

выбирать, подготавливать, 

рационально размещать на рабочем 

месте материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование  для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию 

готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Упаковка и 

складирование 

пищевых продуктов, 

других расходных 

материалов,  

используемых в 

изготовлении 
хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий или 

оставшихся после их 

приготовления 

 

 

оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

осуществлять их выбор в 
соответствии с технологическими 

требованиями; 

обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на 

склад 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

МДК 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 

5.1.  

ПК 

18 подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

ассортимент, товароведная 

характеристика, правила 

выбора основных продуктов и 
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5.2.  ингредиентов продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления отделочных 
полуфабрикатов с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества с 

учетом санитарных требований к 

использованию пищевых добавок; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав отделочных 

полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные продукты 

для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного 

производства: желе, гели, глазури, 

посыпки, фруктовые смеси, 

термостабильные начинки и пр. 

дополнительных ингредиентов 

с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества 
основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

для отделочных 

полуфабрикатов; 

виды, характеристика, 

назначение, правила 

подготовки отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного производства; 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

 

приготовление 
отделочных 

полуфабрикатов  

выбирать, применять комбинировать 
различные методы приготовления, 

подготовки отделочных 

полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

- хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного 

производства: гели, желе, глазури, 

посыпки, термостабильные начинки и 

пр.; 

- нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим способом 
фрукты, ягоды, уваривать фруктовые 

смеси с сахарным песком до загустения; 

- варить сахарный сироп для промочки 

изделий; 

-  варить сахарный сироп и проверять 

его крепость  (для приготовления 

помадки, украшений из карамели и пр.); 

- уваривать сахарный сироп для 

приготовления тиража; 

-  готовить жженый сахар; 

- готовить посыпки; 

- готовить помаду, глазури; 
- готовить кремы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

- определять степень готовности 

отделочных полуфабрикатов; 

доводить до вкуса, требуемой 

консистенции; 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

методы приготовления 
отделочных полуфабрикатов, 

правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству 

отделочных полуфабрикатов; 
органолептические способы 

определения готовности; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов; 

Хранение отделочных 

полуфабрикатов 

проверять качество отделочных 

полуфабрикатов перед использованием 
или упаковкой для непродолжительного 

Условия, сроки хранения 

отделочных полуфабрикатов, в 
том числе промышленного 
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хранения; 

хранить свежеприготовленные 

отделочные полуфабрикаты, 

полуфабрикаты промышленного 
производства с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

организовывать хранение отделочных 

полуфабрикатов 

производства 

требования к безопасности 

хранения отделочных 

полуфабрикатов; 
правила маркирования 

упакованных отделочных 

полуфабрикатов, правила 

заполнения этикеток 

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

ПК 

5.1. 

ПК 

5.2. 

ПК 

5.4.  

48 подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления мучных кондитерских 
изделий с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав мучных кондитерских 

изделий в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты 
для приготовления мучных 

кондитерских изделий 

Ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества 
основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

для мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента; 

виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

 

приготовление 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента  

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий с учетом 

типа питания, вида основного сырья, его 

свойств: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: 

пресное сдобное, песочное, бисквитное, 

пресное слоеное, заварное, воздушное, 

пряничное вручную и с использованием 
технологического оборудования; 

- подготавливать начинки,  

отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование, расстойку, 

выпечку, оценку готовности 

выпеченных мучных кондитерских 

изделий; 

- проводить оформление мучных 

кондитерских изделий; 

выбирать , безопасно использовать 

оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

методы приготовления 

мучных кондитерских 

изделий, правила их выбора с 

учетом типа питания, 

кулинарных свойств 

основного продукта; 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 
ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

мучных кондитерских 

изделий; 

органолептические способы 

определения готовности 

выпеченных изделий; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов; 

Хранение, отпуск, 

упаковка на вынос 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Проверять качество мучные 

кондитерские изделия перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать условия хранения мучных 

техника порционирования 

(комплектования), 

складирования для 

непродолжительного хранения 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос мучных 
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кондитерских изделий с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции;  

выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос  для 

транспортирования мучных 

кондитерских изделий 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи 
мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности 

хранения готовых мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, 

правила заполнения этикеток 

ведение 
расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос; 

взаимодействи

е с потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

рассчитывать стоимость, 
вести учет реализованных мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться контрольно-кассовыми 

машинами при оформлении платежей; 

принимать оплату наличными деньгами; 

принимать и оформлять; 

 безналичные платежи; 

составлять отчет по платежам; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем; 

владеть профессиональной 
терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий; 

разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

ассортимент и цены на 
мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента  

на день принятия платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по платежам; 

виды и характеристика 

контрольно-кассовых машин; 

виды и правила 

осуществления кассовых 

операций; 

правила и порядок расчета 

потребителей при оплате 
наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 

правила поведения, степень 

ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

техника общения, 
ориентированная на 

потребителя 

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

ПК 

5.1. 

ПК 

5.2. 

ПК 

5.5.   

54 подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления пирожных и тортов с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 
соседства; 

выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав пирожных и тортов в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты 

для приготовления пирожных и тортов 

Ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 
для пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

 

приготовление выбирать, применять комбинировать методы приготовления 
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мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента  

различные способы приготовления 

пирожных и тортов с учетом типа 

питания: 

- подготавливать продукты; 
- готовить различные виды теста: 

пресное сдобное, песочное, бисквитное, 

пресное слоеное, заварное, воздушное, 

пряничное вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование рулетов из 

бисквитного полуфабриката; 

- готовить, оформлять торты, пирожные 

с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 

выбирать , безопасно использовать 

оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

пирожных и тортов, правила 

их выбора с учетом типа 

питания; 

виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

пирожных и тортов; 

органолептические способы 

определения готовности 

выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов; 

нормы, правила 
взаимозаменяемости 

продуктов; 

Хранение, отпуск, 

упаковка на вынос 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Проверять качество пирожных и тортов 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 
выдерживать условия хранения 

пирожных и тортов с учетом требований 

по безопасности готовой продукции;  

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос  для 

транспортирования пирожных и тортов 

техника порционирования 

(комплектования), 

складирования для 

непродолжительного хранения 

пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

виды, назначение посуды для 
подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи 

пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности 

хранения готовых пирожных и 

тортов разнообразного 
ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

ведение 

расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос; 

взаимодействи

е с потребителями при 
отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

рассчитывать стоимость, 

вести учет реализованных пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента; 

пользоваться контрольно-кассовыми 

машинами при оформлении платежей; 

принимать оплату наличными деньгами; 

принимать и оформлять; 
 безналичные платежи; 

составлять отчет по платежам; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем; 

владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

пирожных и тортов; 

разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

ассортимент и цены на 

пирожные и торты 

разнообразного ассортимента  

на день принятия платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по платежам; 

виды и характеристика 
контрольно-кассовых машин; 

виды и правила 

осуществления кассовых 

операций; 

правила и порядок расчета 

потребителей при оплате 

наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 

правила поведения, степень 

ответственности за 

правильность расчетов с 
потребителями; 
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правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке; 
техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

ОК 01. 
Выбирать 

способы 

решения 

задач 

профессионал

ьной 

деятельности, 

применительн
о к 

различным 

контекстам 

Распознавание 

сложных проблемные 

ситуации в различных 

контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности 
Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации  

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том числе 

неочевидных. 
Разработка детального 

плана действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу  

Оценивает плюсы и 

минусы полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предлагает критерии 

оценки и 
рекомендации по 

улучшению плана.  

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части; 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы; 

Составить план действия,  
Определить необходимые ресурсы; 

Владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах; 

Реализовать составленный план; 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать 

и жить; 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 
социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ 

в профессиональной и 

смежных областях; 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 
деятельности 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейств

овать с 

коллегами, 

руководством

, клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 7. 
Содействоват

ь сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбере

жению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайны

х ситуациях. 

Соблюдение правил 
экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы экологической 
безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

Правила экологической 
безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

МДК05.03. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебных изделий 

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и 
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хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 

5.1. 

ПК 

5.2. 
ПК 

5.3 

60 подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий 

и хлеба с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав хлебобулочных 

изделий и хлеба в соответствии с 
рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты 

для приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба 

Ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

для хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента; 

виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 
нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

 

приготовление 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента  

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с 

учетом типа питания, вида основного 

сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 
- замешивать дрожжевое тесто опарным 

и безопарным способом вручную и с 

использованием технологического 

оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные 

полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для 

хлебобулочных изделий из дрожжевого 

слоеного теста вручную и с 

использованием механического 
оборудования; 

-  проводить формование, расстойку, 

выпечку, оценку готовности 

выпеченных хлебобулочных изделий и 

хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных 

изделий; 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

методы приготовления 

хлебобулочных изделий и 

хлеба, правила их выбора с 

учетом типа питания, 

кулинарных свойств 

основного продукта; 
виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

хлебобулочных изделий и 

хлеба; 

органолептические способы 

определения готовности 

выпеченных изделий; 
нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов; 

Хранение, отпуск, 
упаковка на вынос 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

Проверять качество хлебобулочных 
изделий и хлеба перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать условия хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба с 

учетом требований по безопасности 

готовой продукции;  

выбирать контейнеры, эстетично 

техника порционирования 
(комплектования), 

складирования для 

непродолжительного хранения 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента; 

виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента, в том числе 
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упаковывать на вынос  для 

транспортирования хлебобулочных 

изделий и хлеба 

региональных; 

методы сервировки и подачи 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 
ассортимента; 

требования к безопасности 

хранения готовых 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, 

правила заполнения этикеток 

ведение 
расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос; 

взаимодействи

е с потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

рассчитывать стоимость, 
вести учет реализованных 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

пользоваться контрольно-кассовыми 

машинами при оформлении платежей; 

принимать оплату наличными деньгами; 

принимать и оформлять; 

 безналичные платежи; 

составлять отчет по платежам; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем; 

владеть профессиональной 
терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

ассортимент и цены на 
хлебобулочные изделия и хлеб 

разнообразного ассортимента  

на день принятия платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по платежам; 

виды и характеристика 

контрольно-кассовых машин; 

виды и правила 

осуществления кассовых 

операций; 

правила и порядок расчета 

потребителей при оплате 
наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 

правила поведения, степень 

ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

техника общения, 
ориентированная на 

потребителя 

Дифференцированный зачет 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

3.1 Тематический план 
 

Коды 

формируемых 

компетенций 

Наименование 

профессионального 

модуля 

 

Объем времени, 

отведенный на 

практику 

(в днях, часах) 

Сроки 

проведения 

 

ПК 1.1 – 1.4 ПМ 01. Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента: 

12 дней,   72 часа 2 семестр 

ПК 2.1- 2.8 ПМ 02. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента: 

198 часов 

 

12 дней,   72 часа 

 

18 дней,   108 часа 

 

3 дня,        18 часов 

 

 

3 семестр 

 

4 семестр 

 

5 семестр 

ПК3.1 – 3.6 ПМ 03 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента: 

12 дней,   72 часа 6 семестр 

ПК 4.1 -4.5 ПМ 04. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

18 дней,  108 часов 7 семестр 

ПК 5.1 – 5.5 ПМ 05. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента 

 

30 дней,   180 часов 8 семестр 
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3.2 СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Виды 

ПК 

Виды работ Наименование модулей, тем учебной практики Объем 

часов 

ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 72 

 

ПК 1.1 

– 1.4 

 

1. Оценка качества овощей  грибов  
органолептическим способом, подбор 
производственного инвентаря и 
оборудования для обработки и 
приготовления блюд из овощей и грибов  
2. Обработка, нарезка различными методами и 

приготовление блюд из вареных, припущенных 
овощей: 
3. Обработка, нарезка различными методами и 
приготовление блюд из запеченных овощей, 
полуфабрикатов и грибов: 
4. Разработка ассортимента полуфабрикатов из мяса, 
домашней птицы, рыбы, дичи и кролика.   

 

Тема 1.1 УП 

Ассортимент традиционных и экзотических овощей, характеристика, первичная  кулинарная обработка 

овощей и грибов, рыбы и нерыбного сырья, мясных продуктов, дичи, кролика, домашней птицы и 

полуфабрикатов из них. 

12 

Тема 1.2 УП  

Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов 
12 

Тема 1.3 УП  

Обработка рыбы и нерыбного водного сырья 
6 

Тема 1.4 УП 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы 

12 

Тема 1.5 УП 

Обработка, подготовка мяса, мясных продуктов 
6 

 

 

Тема 1.6 УП 

Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов 
12 

 

Тема 1.7 УП 

Обработка домашней птицы, дичи, кролика 
 

6 

Тема 1.8 УП 

Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика 

Дифференцированный зачет 

6 

ПМ 02.  Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 198 

 

ПК 2.1 

– 2.8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Оценка качества и соответствие основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним для приготовления бульонов, отваров и 

простых супов. 

Приготовление бульонов: костного, мясо-костного, из 

птицы, из рыбы. 
 

Приготовление отваров из грибов, овощей, фруктов, 

круп. 

Приготовление простых супов: заправочные 

(борщи, щи, рассольники, солянки, 

Тема 1.1 УП 

Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок. 

 

12 

Тема1.2 УП 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации 

бульонов, отваров, супов, горячих соусов. 

6 

Тема2.1УП 

 Приготовление  бульонов и отваров из грибов, овощей, фруктов, круп. 
12 
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картофельные с овощами, крупой, бобовыми 

и макаронными изделиями); молочные (с 

крупой, макаронными изделиями, овощами); 

суп-пюре (из разных овощей, рыбы, птицы, 

печени), национальных супов (казахский-

кеспе, украинский-борщ с пампушами). 
Оценка качества готовых блюд. 

Приготовление соусов мясных красных, белых 

на мясном бульоне, на рыбном бульоне , 

грибных молочных, сметанных, яично-

масляных, холодных. Оценка качества 

готовых блюд. 

Проверочная работа по приготовлению простых супов 

и соусов 

Порционирование (комплектование), сервировка и 

творческое оформление горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

 

Тема 2.2УП 

Приготовление и оформление заправочных супов, супов – пюре, молочных, сладких, диетических, 

вегетарианских  супов разнообразного ассортимента, холодных  супов, супов региональной кухни 

42 

Тема 3.1 УП 

Приготовление холодных и  горячих соусов отдельных компонентов, для соусов и соусных 
полуфабрикатов. 

12 

Тема 3.2УП 
Приготовление, подготовка к реализации соусов на муке, яично-масляных соусов, соусов на сливках, 

сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических соусов. 

42 

 Тема 4.1УП  

Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из вареных и припущенных овощей 
6 

Тема 4.2  

Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из   жареных и  тушеных овощей 
6 

Тема 4.3 УП  

Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров  из запеченных и фаршированных 

овощей 

6 

Тема 4.4 УП 

Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп. 
6 

Тема4.5 УП 

Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из бобовых. 
6 

Тема 4.6 УП 

Приготовление, подготовка к реализации блюд и гарниров  из макаронных изделий 
6 

Тема 5.1 УП 

Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога. 
6 

Тема 5.2  УП 

Приготовление, подготовка к реализации блюд из сыра, муки. 
6 

Тема 5.3  УП  

Дифференцированный зачет 

6 

Тема 6.1УП 

Приготовление и подготовка к реализации блюд из тушеной и отварной, жареной, запеченной рыбы. 
Приготовление и подготовка к реализации блюд из нерыбного водного сырья 

6 

Тема 7.1 УП 

Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных продуктов отварных, на пару, 

припущенных, жареных, тушеных. 

6 

Тема 7.2 УП 

Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных продуктов  запеченных, рубленной и 

котлетной массы. Приготовление и подготовка к реализации блюд из домашней птицы,  Приготовление 

и подготовка к реализации блюд из дичи. Приготовление и подготовка к реализации блюд из кролика 

6 
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ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 72 

 

ПК 3.1- 

3.6 

 

Оценка качества и соответствие основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним для 

приготовления и оформление холодных блюд и 

закусок. 

Приготовление и оформление бутербродов и 
гастрономических продуктов порциями (закрытые, 
открытые, закусочные). Оценка качества готовых 
изделий. 
 
Приготовление и оформление салатов (из сырых, 
вареных овощей, рыбные и мясные, винегреты). 
Оценка качества готовых изделий. 
 
Приготовление и оформление простых холодных 
закусок ( из овощей, грибов, рыбы и рыбных 
гастрономических продуктов, из мясных продуктов). 
Оценка качества готовых изделий 
Приготовление и оформление простых холодных блюд 
(блюда из овощей, яиц , грибов,  рыбы и рыбных 
 

Тема 1.1 УП  

Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации 

и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

6 

Тема 1.2 УП  

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

6 

Тема 2.1 УП  

Приготовление,  подготовка к реализации холодных соусов, салатных заправок 
6 

Тема 2.2 УП  

Приготовление, подготовка к реализации салатов из овощей и фруктов 
6 

Тема 2.3 УП  

Приготовление, подготовка к реализации салатов из мяса и мясных продуктов 
6 

Тема 2.4 УП  

Приготовление, подготовка к реализации салатов из рыбы  и рыбных  продуктов 
6 

Тема 2.5 УП  

Приготовление, подготовка к реализации салатов - коктейлей 
6 

Тема 2.6 УП  
Приготовление, подготовка к реализации бутербродов открытых (простых, сложных), закрытых, 

гастрономических продуктов порциями. 

6 

Тема 2.7 УП 

 Приготовление, подготовка к реализации холодных закусок из овощей и рыбы 

6 

Тема 2.8 УП  

Приготовление, подготовка к реализации холодных закусок из мяса, птицы. 
6 

Тема 2.9  

Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, мяса, птицы. 
6 

Тема 2.10  

Дифференцированный зачет 

6 

ПМ.04Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 1

08 

 

ПК4.1 -

4.5 

 

Оценка наличия, выбор в соответствии  с 

технологическими  требованиями, оценка

 качества и  безопасности  основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, организация их 

хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 

Тема1.1 УП 

Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих 

десертов, напитков 

6 

Тема 1.2УП 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков 

6 
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 Выбор, применение, комбинирование методов 

приготовления холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 
заказа. 

Приготовление, оформление холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента. 

Тема 2.1 УП 

Приготовление, подготовка к реализации  холодных сладких блюд. 
6 

Тема 2.2 УП 

Приготовление, подготовка к реализации  холодных сладких десертов разнообразного  ассортимента. 
6 

Тема 2.3 УП 

Приготовление, подготовка к реализации горячих сладких блюд, 
6 

Тема 2.2 УП 

Приготовление, подготовка к реализации горячих сладких десертов. 
6 

 

Тема 3.1 УП 

Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного ассортимента. 
6 

Тема 3.2УП 

Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков  сложного ассортимента. 
6 

Тема 3.3 УП 

Дифференцированный зачет 

6 

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 180 

 

ПК 5.1 

– 5.5 

Выбор и применение методов приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в 

зависимости от вида и кулинарных свойств 

используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, 
требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа 

 Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных, с учетом рационального 

расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, 

соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой 

продукции. 

Выбор с учетом способа приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды в 
соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 
Оценка качества 

Тема 1.1 УП 

Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 

оформлению и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

6 

Тема 1.2 УП 
Виды, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов 

6 

Тема 2.1 УП 

Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для глазирования, 

жженки),Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) 

6 

Тема 2.2  УП 

Приготовление карамели, желе, шоколада и изделий из него, глазури. Приготовление, назначение и 

подготовка к использованию кремов 

6 

Тема 2.3  УП 

Приготовление сахарной мастики и марципана. Приготовление посыпок и крошки. Приготовление 

начинок и фаршей для хлебобулочных изделий 

6 

Тема 3.1  УП 
Приготовление различных видов теста для хлебобулочных изделий и хлеба 

12 

Тема 3.2  УП 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации  хлебобулочных изделий и хлеба 
24 

Тема 4.1  УП 

Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого теста 
12 
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Тема 4.2 УП 

Приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных кондитерских изделий из пресного, 

пресного слоеного и сдобного пресного теста разнообразного ассортимента 

42 

Тема 5.1 УП 

Изготовление и  оформление пирожных 
30 

Тема 5.2  УП 

Изготовление и  оформление тортов  
30 

Тема 5.3 УП 

Дифференцированный зачет 

6 

  

 ИТОГО  630 
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4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

4.1 Требования к учебно-методическому обеспечению практики: 

 

Для организации и проведения учебной практики по каждому профессиональному модулю   по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер разрабатывается следующее методическое обеспечение: 

- Рабочая программа учебной практики.  

- Перечень ассортимента продукции для отработки в рамках практики, утвержденный 

социальным партнером для каждого профессионального модуля; 

- Фонд оценочных средств для проведения текущего, промежуточного контроля (зачета по 

практике) освоения компетенций; 

- Инструкционно-технологические карты с заданиями малым группам;  

- Журнал регистрации инструктажей по охране труда. 

         Фонд оценочных средств для осуществления промежуточного контроля освоения 

профессиональных и общих компетенций, проводимого в форме дифференцированного зачета, 

включает практические задания, критерии оценки выполнения. Практические задания 

выполняются студентами на рабочих местах повара в учебном кулинарном цехе 

образовательного комплекса или в соответствующем цехе базы практики.   

          Итоговая оценка по учебной практике выставляется как среднеарифметическое оценок 

дифференцированного зачета по ПМ.01-ПМ.05. 

Практические задания для оценки  сформированности освоенных умений для 

профессионального модуля ПМ.01 включают демонстрацию практических умений в 

области: 

- оценки качества овощей, плодов, грибов, мяса и рыбы; 

- способов первичной и  механической кулинарной обработки овощей, плодов, грибов мяса 

и рыбы; 

- техники нарезки различными формами овощей, плодов, грибов, нарезки полуфабрикатов 

из  мяса и рыбы; 

- организации рабочего места и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

инвентаря, посуды при обработке и нарезке овощей, плодов, грибов полуфабрикатов из  мяса и 

рыбы; 

- оценки качества обработанного сырья; 

- способов хранения, защиты от потемнения, удаления излишней горечи обработанного 

сырья способов разморозки мяса и рыбы; 

- расчета количества потерь при обработке сырья. 

         Ассортимент овощей, плодов, грибов и формы нарезки и приготовления полуфабрикатов из 

мяса и рыбы: 

1. Свекла (брусочек, соломка, кубик, ломтик) 

2. Картофель (брусочек, соломка, долька, кубик, ломтик, кружочек) 

3. Морковь (брусочек, соломка, долька, кубик, ломтик, кружочек) 

4. Капуста (соломка, шашка, крошка) 

5. Репчатый лук (кольца, соломка, долька, кубик мелкий) 

6. Подготовка капустных овощей к фаршированию 

7. Плодовые овощи (помидоры, баклажаны, перец, кабачки, огурцы) (ломтик, кубик, 

кружочек, соломка) 

8. Подготовка плодовых овощей к фаршированию. 



4 
 

 

9. Салатно - шпинатные овощи (салат, шпинат, щавель, ревень, спаржа, артишоки), зелень. 

10.  Грибы. 

11. Нарезка  крупнокусковых , мелкокусковых и порционных полуфабрикатов из мяса и 

рыбы. 

          Практические задания для оценки сформированности освоенных умений для 

профессиональных модулей ПМ. 02, ПМ. 03, ПМ. 04, ПМ. 05,   включают демонстрацию 

практических умений в области: 

- оценки качества сырья; 

- способов обработки и подготовки сырья, приготовлении я полуфабрикатов; 

- приготовления, оформления блюд и кулинарных изделий с соблюдением требований 

санитарии, гигиены, безопасных условий труда; 

- органолептической оценки качества готовой продукции; 

- сервировки стола, подачи блюда. 

Ассортимент кулинарной продукции для  практических заданий ПМ. 02 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента: 

 Гречневая рассыпчатая каша с луком. 

 Каша манная молочная с маслом. 

 Каша пшенная молочная с тыквой. 

 Каша рисовая молочная с маслом. 

 Каша гречневая молочная с маслом. 

Крупенник со сметаной. 

 Пудинг рисовый. 

 Котлеты манные. 

 Рис отварной с маслом. 

Рис, припущенный с томатом. 

Запеканка пшенная. 

Запеканка рисовая. 

Биточки рисовые. 

Макаронные изделия отварные с томатом. 

Макароны отварные запеченные с сыром. 

Лапшевник с творогом. 

Макаронник. 

Бобовые, в томатном соусе. 

  Чечевица отварная с луком. 

  Яйцо отварное вкрутую. 

  Яйцо отварное всмятку. 

  Яичная кашка. 

  Яичница глазунья натуральная. 

  Яичница глазунья с мясными продуктами. 

  Омлет натуральный. 

  Омлет смешанный. 

  Сырники из творога со сметаной. 

  Сырники из творога с морковью. 

  Вареники ленивые. 

  Запеканка из творога. 
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  Пудинг из творога. 

  Вареники с творогом. 

  Лапша домашняя отварная с маслом. 

  Блинчики с яблоками. 

  Блинчики с творогом. 

  Вареники с вишней 

лины со сметаной. 

Оладьи с джемом. 

суп-пюре из круп. 

 борщ 

 борщ с капустой и картофелем 

 суп молочный с макаронными изделиями 

 суп- Харчо 

 суп вермишелевый на курином бульоне 

 суп вермишелевый на грибном отваре 

 рассольник Домашний 

 борщ холодный 

 щи зелёные 

 суп гороховый с гренками 

 щи из свежей капусты с картофелем 

 свекольник 

 суп овощной 

 суп сладкий из с/фруктов 

 суп картофельный с фасолью 

 щи из квашеной капусты 

 окрошка мясная 

 соус сметанный 

 соус польский (натуральный) 

 соус грибной с  томатом 

 соус тар – тар 

 соус грибной 

 соус красный с луком 

 соус сметанный 

 соус томатный 

соус сметанный с томатом 

 соус молочный 

 соус красный основной 

соус сметанный с луком 

 соус паровой 

 соус сухарный 

 соус кисло-сладкий 

  соус белый основной 

 соус луковый 

рыба паровая с гарниром. 

рыба отварная, соус польский с гарниром. 

рыба в рассоле с гарниром. 

рыба жаренная по – Ленинградски; 
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рыба жаренная с зеленым маслом с гарниром. 

рыба жаренная на гриле с гарниром. 

шашлык из рыбы с гарниром. 

рыба жаренная во фритюре целиком, порционным куском с гарниром. 

рыба в тесте кляр с гарниром. 

рыба запеченная по – Русски; 

рыба запеченная по –Московски,; 

солянка рыбная на сковороде. 

котлеты рыбные с гарниром. 

биточки рыбные с гарниром. 

зразы рыбные с гарниром. 

фрикадельки рыбные. 

тефтели рыбные с гарниром. 

креветки отварные; 

креветки жареные с соусом; 

креветки жаренные на гриле. 

мясо отварное с гарниром 

язык отварной с соусом 

сосиски отварные с гарниром 

бифштекс с яйцом 

антрекот с гарниром 

эскалоп с гарниром 

котлета отбивная свиная с гарниром 

ромштекс с гарниром 

бефстроганов с гарниром 

поджарка с гарниром 

шашлык с гарниром 

мясо тушеное с гарниром 

мясо духовое с гарниром 

говядина в кисло – сладком соусе 

гуляш с гарниром 

азу с гарниром 

плов 

люля-кебаб с гарниром 

котлеты с гарниром 

биточки с гарниром 

оладьи из печени. 

курица отваренная с гарниром 

курица жаренная с гарниром 

котлеты рубленые из птицы с гарниром 

Ассортимент кулинарной продукции для  практических заданий ПМ. 03 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

простые и сложные открытые бутерброды. 

закрытых бутербродов (сэндвичи). 

закусочных бутербродов (канапе) 

винегреты. 
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салат из свежих овощей и помидоров. 

салат овощной. 

салат «весна». 

салат витаминный. 

салат цезарь. 

салат мясной. 

салат столичный. 

салат рыбный. 

салат- коктейль с ветчиной и сыром. 

сельдь с гарниром. 

сельдь рубленная 

рыба жаренная под маринадом. 

паштет из печени. 

студень мясной с соусом хрен. 

язык с гарниром. 

икра баклажанная. 

баклажаны тушеные с помидорами 

яйца фаршированная. 

салатные заправки. 

холодные соусы, мысленные смеси.  

Ассортимент кулинарной продукции для  практических заданий ПМ. 04 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента 

 Кисель клюквенный жидкой и средней густоты 

 Кисель молочный средней и густой консистенции 

 желе из цитрусовых 

 желе молочное 

мусс яблочный ( на крупе манной ) 

 мусс лимонный 

 мусс клюквенный (фруктовый) 

самбук абрикосовый 

  самбук яблочный 

 крем ванильный на сметане 

 крем шоколадный 

 яблоки в тесте 

 яблоки в сиропе 

 яблоки печеные 

 шарлотка с яблоками 

 блинчики с начинками 

 пудинг ( сухарный ) 

 чай с лимоном 

 кофе черный со сливками 

 кофе на молоке 

 какао с молоком 

 шоколад со взбитыми сливками 

 компот из сухофруктов 

 компот из свежих плодов и ягод 
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 морс клюквенный 

 квас хлебный 

Ассортимент кондитерской  продукции для  практических заданий ПМ. 05 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 

пироги с капустой 

расстегаи с рисом и грибами 

хлеб багет 

пицца 

плюшка Московская 

пирожки с мясом 

сосиска в тесте 

булочка с корицей 

пирожки с яблоками 

пирожки с капустой 

булочка с орешками «Фантазия» 

ватрушка 

пирожки с рисом и яйцом 

пицца  

Школьная булочка с джемом 

сочник с творогом 

кекс столичный 

языки слоеные 

валованы 

яблоко в тесте запечённое 

кекс творожный 

хачапури  

хачапури с сыром 

профитроли 

меренги 

пирог с корицей 

пирог бисквитный с яблоками 

торт йогуртовый с клубникой 

пирожное бисквитное с консервированными фруктами 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

           Текущий контроль и оценкарезультатов поэтапного освоения 

профессиональных и общих компетенций осуществляется мастером производственного обучения 

в процессе проведения практических занятий с использованием инструкционно-технологических 

карт, включающих индивидуальные задания, критерии их оценки. Текущий контроль усвоения 

знаний и практических умений в области расчетов количества отходов при обработке сырья и 

определения массы обработанного сырья и готовых полуфабрикатов может осуществляться по 

тестам или с использованием контрольных и практических модулей ЭОР с сайта ФЦИОР для 

профессии Повар, кондитер. Использование ЭОР позволяет самостоятельно производить оценку 

собственных достижений студентами. 
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           Промежуточный контроль освоения профессиональных компетенций осуществляется в 

виде дифференцированного зачета, на основании выполнения обучающимся индивидуальных 

заданий в конце учебной практики каждого профессионального модуля. На проведение зачета 

отводится 4 часа, в процессе которого студенты демонстрируют сформированность 

профессиональных и общих компетенций осваиваемого вида профессиональной деятельности. 

           Проверочные работы проводятся на рабочем месте повара в виде самостоятельного 

выполнения учащимися производственных заданий по профессии, соответствующих 2-3 разряду 

повара. Оценку выполненных заданий осуществляет независимая комиссия, включающая 

представителя социальных партнеров образовательного комплекса (шеф-повара производства 

базы практики), старшего мастера и ассистента, выбираемого из числа преподавателей 

специальных дисциплин и мастеров производственного обучения. Задания для проверочных 

работ рассматривают на заседании ПЦК мастеров п/о и преподавателей спец. дисциплин. По 

результатам проверочных работ составляется протокол промежуточной аттестации. 

          Оценка выставляется в журнал учебных занятий для профессиональных модулей в раздел 

учебной практики. По итогам промежуточной аттестации (ДЗ) обучающийся допускается к 

прохождению производственной практики по ПМ. 

 

 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

№ п/п Наименование оборудования Кол-во единиц 

на 15 рабочих мест 

1 Весы настольные электронные  15 

2 Пароконвектомат  1 

3 Конвекционная печь 1 

4 Микроволновая печь 1 

5 Расстоечный шкаф 1 

6 Плита электрическая (по 2 конфорки на 

обучающегося)  

7 (4-х конфорочная) 

15 (2-х конфорочная) 

7 Фритюрница  1 

8 Электрогриль (жарочная поверхность) 1 

9 Плита wok 1 

10 Гриль (саламандр) 1 

11 Электроблинница 1 

12 Электромармиты 3 

13 Кофемашина с капучинатором  1 

14 Ховоли (оборудование для варки кофе на песке) 2 

15 Шкаф холодильный  1 

16 Шкаф морозильный 1 

17 Шкаф шоковой заморозки  1 

18 Льдогенератор 1 

19 Охлаждаемый прилавок-витрина 1 

20 Стол холодильный с охлаждаемой горкой 1 

21 Тестораскаточная машина  1 

22 Планетарный миксер 3 

23 Диспансер для подогрева тарелок 1 
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24 Блендер (ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания) 

1 

25 Мясорубка 1 

26 Слайсер  1 

27 Машина для вакуумной упаковки  1 

28 Куттер или бликсер (для тонкого измельчения 

продуктов) 

1 

29 Процессор кухонный 1 

30 Овощерезка 1 

31 Миксер для коктейлей 1 

32 Привод универсальный с механизмами для 

нарезки, протирания, взбивания 

1 

33 Соковыжималки (для цитрусовых, 

универсальная) 

1 

34 Кофемолка 1 

35 Лампа для карамели  1 

36 Аппарат для темперирования шоколада 1 

37 Сифон 3 

38 Газовая горелка (для карамелизации) 3 

39 Набор инструментов для карвинга 15 

40 Овоскоп 1 

41 Нитраттестер 1 

42 Машина посудомоечная 1 

43 Стол производственный с моечной ванной 15 

44 Стеллаж передвижной 2 

45 Моечная ванна двухсекционная 1 

 

Инструмент, приспособления, принадлежности, инвентарь 

Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных 

изделий, сладких блюд, десертов и напитков 

№ п/п Наименование инструмента, 

приспособлений, инвентаря и других 

средств обучения 

Кол-во единиц 

на 15 рабочих мест 

для 

индивидуальног

о пользования 

для 

группового 

использовани

я 

1 Функциональные емкости из нержавеющей 

стали 
 7 

2 Набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л 15  

3 Набор сотейников 0.6л, 0.8л 15  

4 Сковорода  15  

5 Гриль сковорода  5 

6 Набор разделочных досок (пластик): 15 комплектов  
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Учебный кондитерский цех 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование 

 

№ п/п Наименование оборудования Кол-во единиц 

на 15 рабочих мест 

1 Весы настольные электронные  15 

2 Пароконвектомат  1 

3 Конвекционная печь 1 

4 Микроволновая печь 1 

5 Подовая печь (для пиццы) 1 

6 Расстоечный шкаф 1 

7 Плита электрическая  3 

8 Фритюрница  1 

9 Электроблинница 1 

10 Шкаф холодильный  1 

11 Шкаф морозильный 1 

12 Шкаф шоковой заморозки  1 

13 Льдогенератор 1 

14 Фризер 1 

15 Тестораскаточная машина (настольная) 1 

16 Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, 

плоско-решетчатый, спиральный) 

4 

17 Тестомесильная машина (настольная) 1 

18 Миксер (погружной) 1 

19 Мясорубка 1 

20 Куттер  2 

21 Соковыжималки (для цитрусовых, 

универсальная) 

1 

желтая, синяя, зеленая, красная, белая, 

коричневая 

7 Подставка для разделочных досок 15  

8 Мерный стакан 15  

9 Венчик  15  

10 Миски нержавеющая сталь 45  

11 Сито  15  

12 Шенуа (конусообразное сито) 15  

13 Лопатки (металлические, силиконовые) 15  

14 Половник   7 

15 Шумовка  5 

16 Шипцы кулинарные универсальные  5 

17 Шипцы кулинарные для пасты  2 

18 Набор ножей «поварская тройка» 15  

19 Насадки для кондитерских мешков  3 комплекта 

20 Набор выемок (различной формы)  2 комплекта 

21 Корзина для мусора  4 
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22 Пресс для пиццы  1 

23 Лампа для карамели  1 

24 Аппарат для темперирования шоколада 1 

25 Сифон 3 

26 Газовая горелка (для карамелизации) 3 

27 Термометр инфрокрасный 1 

28 Термометр со щупом  2 

29 Овоскоп 1 

30 Нитраттестер 1 

31 Машина для вакуумной упаковки  

32 Производственный стол с моечной ванной 7 

33 Производственный стол с деревянным покрытием 1 

34 Производственный стол с мраморным покрытием 

(охлаждаемый) 

1 

35 Моечная ванна (двухсекционная) 1 

36 Стеллаж передвижной 1 

 

Учебный кондитерский цех 

Инструмент, приспособления, принадлежности, инвентарь 

 

№ п/п Наименование инструмента, приспособлений, 

инвентаря и других средств обучения 

Кол-во единиц 

на 15 рабочих мест 

для 

индивидуа

льного 

пользовани

я 

для 

группового 

использовани

я 

1.  Дежи к тестомесильной машине   2 

2.  Дежи к миксерам  4 

3.  Миски из нержавеющей стали 3  

4.  Гастроемкости из нержавеющей стали  8 

5.  Кастрюли 1.5 - 2л  8 

6.  Сковорода   7 

7.  Разделочные доски (пластик): белая 1  

8.  Подставка для разделочных досок 1  

9.  Миски полусферические  2  

10.  Мерный стакан 1  

11.  Противни  10 

12.  Перфорированные противни для багетов  4 

13.  Венчик  1  

14.  Сито  1  

15.  Шенуа  1  

16.  Лопатки  2  

17.  Щипцы универсальные  5 
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18.  Скребки пластиковые  10 

19.  Скребки металлические  4 

20.  Кисти силиконовые  10 

21.  Круглые разъемные формы для тортов, 

пирогов d 20, 22, 24, 26, 28 см  

по 4 шт. 

каждого 

размера 

22.  Формы для штучных кексов цилиндрической и 

конической формы (металлические) 
 30 

23.  Формы для саваренов  4 

24.  Формы силиконовые для штучных кексов, десертов, 

мармелада, мороженого 
 30 

25.  Нож 1  

26.  Нож пилка (300 мм)  2 

27.  Паллета (шпатели с изгибом от 18 см и без изгиба до 

30 см) 
 4 

28.  Кондитерские мешки 1  

29.  Насадки для кондитерских мешков  2 комплекта 

30.  Ножницы   7 

31.  Резцы (фигурные) для теста, марципана  3 

32.  Кондитерские гребенки  3 

33.  Силиконовые коврики для выпечки  10 

34.  Силиконовые коврики для макарун, эклеров  3 

35.  Вырубки (выемки) для печенья, пряников  3 комплекта 

36.  Формы для конфет  4 

37.  Формы для шоколадных фигур  4 

38.  Набор молдов для мастики, карамели, шоколада  3 

39.  Набор мерных ложек   3 

40.  Скалки рифленые  5 

41.  Скалки  1  

42.  Делитель торта  3 

43.  Терки    3 

44.  Трафареты   5 

45.  Решетка с поддоном для глазирования  2 

46.  Инструменты для работы с мастикой, марципаном, 

айсингом 
 3 комплекта 

47.  Силиконовые коврики для айсинга  4 

48.  Перчатки для карамели  2 

49.  Помпа для работы с карамелью  2 

50.  Подставки для тортов вращающиеся   7 

51.  Набор выемок  2 комплекта 

52.  Совки для сыпучих продуктов  4 

53.  Подносы  8 

54.  Дуршлаг  4 

55.  Подложки для тортов (деревянные)  4 

56.  Корзина для мусора  4 
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