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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Программа профессионального обучения по профессии «Повар 4 

разряда» (далее – Программа) разработана в соответствии с действующей 

нормативной правовой базой федерального, регионального и локального 

уровней: 

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании 

в Российской Федерации»;  

- Перечень профессий рабочих, должностей служащих, по которым 

осуществляется профессиональное обучение, утвержденный приказом 

Министерства просвещения РФ от 14.07.2023 г. N 534; 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации 09 

декабря 2016 года № 1569 " Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер; 

- Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023);  

- Устав и локальные акты ГПОУ ТО «Тульский колледж 

профессиональных технологий и сервиса». 

Программа    быть использована при всех формах профессиональной 

подготовки по профессии «Повар» образовательными учреждениями 

дополнительного профессионального образования на территории Российской 

Федерации, имеющими право на реализацию дополнительной 

профессиональной образовательной программы по данной специальности. 

 

    

 

 



 

 

 5 

1. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, 

оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 

питание и пр.). 

Цель реализации программы 

Содержание программы направлено на достижение цели: 

- формирование у обучающихся профессиональных знаний, умений и 

практического опыта по профессии 16675 Повар в соответствии с 

федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Задачи: 

 формирование компетенций по приготовлению качественных блюд, 

напитков и кулинарных изделий средней сложности в организациях питания. 

Виды профессиональной деятельности и профессиональные 

компетенции  

Виды профессиональной деятельности (ВПД) обучающегося:  

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

Квалификационная характеристика выпускника 

Выпускник должен быть готов к профессиональной деятельности по 

реализации процесса обслуживания в организациях общественного питания. 

Повар 4-го разряда  
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Характеристика работ. Приготовление блюд и кулинарных изделий, 

требующих кулинарной обработки средней сложности: салатов из свежих, 

вареных и припущенных овощей, с мясом, рыбой; винегретов; рыбы под 

маринадом; студня; сельди натуральной и с гарниром. Варка бульонов, 

супов. Приготовление вторых блюд из овощей, рыбы и морепродуктов, мяса 

и мясных продуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика в вареном, 

тушеном, жареном, запеченном виде; соусов, различных видов пассеровок; 

горячих и холодных напитков; сладких блюд, мучных изделий: вареников, 

пельменей, расстегаев, кулебяк, пирожков, лапши домашней, ватрушек и др. 

Должен знать: рецептуры, основы технологии приготовления, 

требования к качеству, срокам, условиям хранения и раздаче блюд и 

кулинарных изделий, требующих кулинарной обработки средней сложности; 

кулинарное назначение рыбы, морепродуктов, мяса, мясопродуктов, 

сельскохозяйственной птицы и кролика, признаки и органолептические 

методы определения их доброкачественности; принцип влияния кислот, 

солей и жесткости воды на продолжительность тепловой обработки 

продуктов; устройство и правила эксплуатации технологического 

оборудования. 

Категория слушателей и их минимальный уровень образования  

К освоению основных программ профессионального обучения по 

программам профессиональной подготовки по профессиям рабочих, 

должностям служащих допускаются лица, имеющие основное общее 

образование и профессию рабочего «Повар» 3-го разряда, а также опыт 

практической работы от 6 месяцев на 3 разряде. 

Срок реализации: 9 недель. Объем программы составляет 240 часов, 

запланированных на весь период обучения, необходимых для освоения 

программы в полном объеме. 

Форма обучения: заочная с применением ДОТ. 

Форма итоговой аттестации – квалификационный экзамен.  

Присваиваемый квалификационный разряд – 4 разряд.  
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Выдаваемый документ – свидетельство установленного образца. 

2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

Общие компетенции 

ОК 01 Выбирать 

способы решения 

задач 

профессионально

й деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; анализировать 

задачу и/или проблему и выделять её составные части; 

определять этапы решения задачи; 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) 

Знания: 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; структуру плана для решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения 

задач 

профессионально

й деятельности 

Умения: определять задачи для 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 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления результатов 

поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессионально

е и личностное 

развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; применять 

современную научную профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Работать в 

коллективе и 

команде, 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности. 
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эффективно 

взаимодействоват

ь с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Знания:  психологические основы деятельности  коллектива, 

психологические особенности личности; основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять документы 

по профессиональной тематике на государственном языке, 

проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов и построения устных 

сообщений. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловечески

х ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 

деятельности по профессии.  

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбережен

ию, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии.  

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 

средства 

физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; применять рациональные приемы 

двигательных функций в профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики перенапряжения 

характерными для данной профессии. 
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здоровья в 

процессе 

профессионально

й деятельности и 

поддержания 

необходимого 

уровня 

физической 

подготовленност

и. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни; условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии; 

средства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессионально

й деятельности 

Умения: применять средства информационных технологий для 

решения профессиональных задач; использовать современное 

программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатизации; 

порядок их применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессионально

й документацией 

на 

государственном 

и иностранном 

языках. 

Умения: 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 

объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать 

простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

Знания: 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 

ОК 11 Планировать 

предприниматель

скую 

деятельность в 

профессионально

й сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; определять инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; 

презентовать бизнес-идею; определять источники 

финансирования;  

Знание: основы предпринимательской деятельности; основы 

финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты  
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Профессиональные компетенции 

Основные виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 
Показатели освоения компетенции 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе сырья, 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и 

исправность производственного инвентаря, 

кухонной посуды 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: 

- 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; 

- мыть после использования 

технологическое оборудование и убирать 

для хранения съемные части;  

- соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных съемных 

частей технологического оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, инструментов; 

– проверять соблюдение 

температурного режима в холодильном 

оборудовании; 

– 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; 



 

 

 11 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

– оценивать наличие, определять объем 

заказываемых продуктов в соответствии с 

потребностями, условиями хранения; 

оформлять заказ в письменном виде или с 

использованием электронного 

документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным 

оборудованием при взвешивании продуктов; 

– сверять соответствие получаемых 

продуктов заказу и накладным;  

– проверять органолептическим 

способом качество, безопасность сырья, 

продуктов, материалов;  

– сопоставлять данные о времени 

изготовления и сроках хранения особо 

скоропортящихся продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– обеспечивать хранение сырья и 

пищевых продуктов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, соблюдением товарного соседства; 

– осуществлять выбор сырья, 

продуктов, материалов в соответствии с 

технологическими требованиями; 

– использовать нитрат-тестер для 

оценки безопасности сырья 

Знания: 

– 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; 

– 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 ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, 

используемая при обработке, подготовке 

сырья, приготовлении, подготовке к 

реализации полуфабрикатов; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной 

посуды; 

– виды, назначение, правила 
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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; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых полуфабрикатов; способы правки 

кухонных ножей; 

– 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; 

– правила приема продуктов по 

количеству и качеству; 

– ответственность за сохранность 

материальных ценностей; 

– правила снятия остатков на рабочем 

месте; 

– правила проведения контрольного 

взвешивания продуктов; 

– виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресс- оценки 

качества и безопасности сырья и материалов; 

– правила обращения с тарой 

поставщика; 

– правила поверки весоизмерительного 

оборудования 

ПК 1.2.  

Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Практический опыт в:  

– обработке различными методами, 

подготовке традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

– хранении обработанных овощей, 

грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика 

Умения: 

– распознавать недоброкачественные 

продукты; 

– выбирать, применять различные 

методы обработки (вручную, механическим 

способом), подготовки сырья с учетом его 

вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения 

безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на 

рабочем месте; 

– различать пищевые и непищевые 

отходы; 

– подготавливать пищевые отходы к 

дальнейшему использованию с учетом 

требований по безопасности; соблюдать 
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правила утилизации непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение неиспользованных 

пищевых продуктов, соблюдать товарное 

соседство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию; 

– соблюдать условия  и сроки хранения 

обработанного сырья с учетом требований 

по безопасности продукции;  

Знания: 

– 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 

– методы обработки традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

– способы сокращения потерь сырья, 

продуктов при их обработке, хранении;  

– способы удаления излишней горечи, 

предотвращения потемнения отдельных 

видов овощей и грибов; 

– санитарно-гигиенические требования 

к ведению процессов обработки, подготовки 

пищевого сырья, продуктов   

– формы, техника  нарезки, 

формования традиционных видов овощей, 

грибов; 

– способы упаковки, складирования,  

правила, условия, сроки хранения пищевых 

продуктов 

ПК 1.3.  

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного 

сырья 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении 

полуфабрикатов; 

– ведении расчетов, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

– выбирать, подготавливать пряности и 

приправы, хранить пряности и приправы в 

измельченном виде; 
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– выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

полуфабрикатов, в том числе региональных, 

с учетом рационального использования 

ресурсов, обеспечения безопасности готовой 

продукции; 

– владеть техникой работы с ножом 

при нарезке, измельчении, филитировании 

рыбы, править кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вручную 

или механическим способом; 

– порционировать, формовать, 

панировать различными способами 

полуфабрикаты из рыбы и рыбной 

котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых 

полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

– проверять качество готовых 

полуфабрикатов перед упаковкой, 

комплектованием; применять различные 

техники порционирования, комплектования 

с учетом ресурсосбережения; 

– 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; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов; 

– владеть профессиональной 

терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в 

выборе 

Знания:  

– 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, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы приготовления 
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полуфабрикатов из рыбы и рыбной 

котлетной массы (нарезки, панирования, 

формования, маринования, фарширования и 

т.д.); 

– способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования 

(комплектования), упаковки, маркирования  

и правила складирования, условия и сроки 

хранения упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность расчетов; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 1.4.  

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении 

полуфабрикатов; 

ведении расчетов, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

– выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

полуфабрикатов с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом 

при нарезке, филитировании продуктов, 

снятии филе; править кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и 

бланширования сырья, пищевых продуктов; 

– нарезать, порционировать 

различными способами полуфабрикаты из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из 

натуральной рубленой и котлетной массы; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе; владеть 

профессиональной терминологией 
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Знания:  

– 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, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы приготовления 

полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика, рубленой массы (нарезки, 

маринования, формования, панирования, 

фарширования, снятия филе, 

порционирования птицы, дичи и т.д.); 

– способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования 

(комплектования), упаковки, маркирования  

и правила складирования, условия и сроки 

хранения упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность расчетов; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов;  

– подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 

материалов   

Умения:  

– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, видом работ; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты; 

– выбирать и применять моющие и 
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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; 

– 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; 

– выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

– 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 

Знания: 

– 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 
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система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) и  

– нормативно-техническая 

документация, используемая при 

приготовлении горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной 

посуды; 

– 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 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресс оценки 

качества и безопасности сырья и материалов 

ПК 2.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, отваров 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– подготовке основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

приготовлении хранении, отпуске бульонов, 

отваров 

Умения:  

– 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 в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 
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продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления бульонов, отваров 

– выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления:  

- обжаривать кости мелкого скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

- доводить до кипения  и варить  на 

медленном огне бульоны и отвары до 

готовности; 

- удалять жир, снимать пену,   

процеживать с бульона; 

- использовать  для  приготовления 

бульонов  концентраты промышленного 

производства; 

- определять степень готовности 

бульонов и отваров и их вкусовые 

качества, доводить до вкуса; 

– порционировать,  сервировать и 

оформлять бульоны и отвары для подачи в 

виде блюда; выдерживать температуру 

подачи бульонов и отваров; 

– охлаждать и замораживать бульоны и 

отвары с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные бульоны и 

отвары; разогревать бульоны и отвары 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для бульонов, отваров; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления, кулинарное назначение  

бульонов, отваров; 

– температурный режим и правила 

приготовления бульонов, отваров; 

– виды технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, используемые при приготовлении 

бульонов, отваров, правила их безопасной 

эксплуатации; 

– санитарно-гигиенические требования 

к процессам приготовления, хранения и 

подачи кулинарной продукции; 
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– техника порционирования, варианты 

оформления бульонов, отваров для подачи; 

методы сервировки и подачи бульонов, 

отваров; температура подачи бульонов, 

отваров; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос, 

транспортирования;  

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых бульонов, отваров; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных бульонов, отваров; 

– требования к безопасности хранения 

готовых бульонов, отваров; 

– правила маркирования упакованных 

бульонов, отваров 

ПК 2.3.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

супов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты в 

соответствии с рецептурой, осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления супов; 

– выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления супов: 

- пассеровать овощи, томатные продукты 

и муку;  

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, подготовленные 

полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 

- рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты; 

- соблюдать температурный и временной 

режим варки супов; 
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- изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода супа; 

- определять степень готовности супов; 

-  доводить супы до вкуса, до 

определенной консистенции; 

– проверять качество готовых супов 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять супы для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход, выдерживать 

температуру подачи супов при 

порционировании; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для супов, готовые супы с 

учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные супы; 

разогревать супы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчеты с потребителем при отпуске на 

вынос, вести учет реализованных супов; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе супов; 

владеть профессиональной терминологией, в 

том числе на иностранном языке 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для супов; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания; 

– температурный режим и правила 

приготовления заправочных супов, супов-

пюре, вегетарианских, диетических супов, 

региональных; 

– виды технологического 

оборудования и производственного 
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инвентаря, используемых при приготовлении 

супов, правила их безопасной эксплуатации; 

– техника порционирования, варианты 

оформления супов для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос, 

транспортирования супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи супов; 

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых супов; правила 

разогревания супов; требования к 

безопасности хранения готовых супов; 

– правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями;  

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении соусных 

полуфабрикатов, соусов разнообразного 

ассортимента, их хранении и подготовке к 

реализации 

Умения:  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления соусов; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав соусов в соответствии с 

рецептурой; осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты; 

– готовить соусные полуфабрикаты: 

пассеровать овощи, томатные продукты, 

муку; подпекать овощи без жира; разводить, 

заваривать мучную пассеровку, готовить 

льезоны; варить и организовывать хранение 

концентрированных бульонов, готовить 

овощные и фруктовые пюре для соусной 

основы; 

– охлаждать, замораживать, 

размораживать, хранить, разогревать 

отдельные компоненты соусов, готовые 

соусы с учетом требований по безопасности; 
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– закладывать продукты, 

подготовленные соусные полуфабрикаты в 

определенной последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 

– соблюдать температурный и 

временной режим варки соусов, определять 

степень готовности соусов; 

– выбирать, применять, комбинировать  

различные методы приготовления основных 

соусов и их производных; 

– рассчитывать нормы закладки муки и 

других загустителей для получения соусов 

определенной консистенции; 

– изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода соуса; 

– доводить соусы до вкуса;  

– проверять качество готовых соусов 

перед отпуском  их на раздачу; 

– порционировать, соусы с 

применением мерного инвентаря, дозаторов, 

с соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с 

горячими блюдами соусами 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для соусов; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов 

для соусов и соусных полуфабрикатов; 

– методы приготовления отдельных 

компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

– органолептические способы 

определения степени готовности и качества 

отдельных компонентов соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

– ассортимент готовых соусных 

полуфабрикатов и соусов промышленного 

производства, их назначение и 

использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  соусов разнообразного 
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ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания, 

их кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила 

приготовления основных соусов и их 

производных; 

– виды технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, используемые при приготовлении 

соусов, правила их безопасной 

эксплуатации; 

– правила охлаждения и 

замораживания отдельных компонентов для 

соусов, соусных полуфабрикатов; 

– правила размораживания и разогрева 

отдельных компонентов для соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– требования к безопасности хранения 

отдельных компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– нормы закладки муки и других 

загустителей для получения соусов 

различной консистенции 

– техника порционирования, варианты 

подачи соусов; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов 

на стол; способы оформления тарелки 

соусами; 

– температура подачи соусов; 

– требования к безопасности хранения 

готовых соусов 

ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

блюд и гарниров из овощей и грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд и 

гарниров; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 
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входящие в состав горячих блюд и гарниров 

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления блюд и 

гарниров из овощей и грибов с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств:  

- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и 

собственном соку; 

- жарить сырые и предварительно 

отваренные;  

- жарить  на решетке гриля и плоской 

поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать; 

-  готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 

– определять степень готовности  блюд 

и гарниров из овощей и грибов; 

– доводить до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарниры из овощей и 

грибов; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий с учетом типа питания, вида 

основного сырья и его кулинарных свойств:  

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и смеси 

молока и воды; 

- жарить предварительно отваренные;  

- готовить массы из каш, формовать, 

жарить, запекать  изделия из каш; 

- готовить блюда из  круп в сочетании с 

мясом, овощами; 
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- выкладывать в формы для запекания, 

запекать подготовленные макаронные 

изделия, бобовые; 

-  готовить пюре из бобовых; 

– определять степень готовности  блюд 

и гарниров из круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

– доводить до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарниры из круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

– рассчитывать соотношение жидкости 

и основного продукта в соответствии с 

нормами для замачивания, варки, 

припускания круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– проверять качество готовых из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий  перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

– охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда и гарниры с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий;  

– разогревать блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной 
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терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в 

выборе горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления блюд и 

гарниров из овощей и грибов, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств овощей и грибов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи блюд и 

гарниров из овощей и грибов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении блюд из 

овощей и грибов, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– методы приготовления блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного 

сырья и продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, их сочетаемость с основными 

продуктами; 
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– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета 

потребителей при оплате наличными 

деньгами, при безналичной форме оплаты; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 
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товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

блюд из яиц с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств: 

(варить в скорлупе и без, готовить на пару, 

жарить основным способом и с добавлением 

других ингредиентов, жарить  на плоской 

поверхности, во фритюре, фаршировать, 

запекать) 

– определять степень готовности  блюд 

из яиц; доводить до вкуса; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

блюд из творога с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств:  

- протирать и отпрессовывать творог 

вручную и механизированным способом; 

- формовать изделия из творога; 

- жарить, варить на пару, запекать  

изделия из творога; 

- жарить  на плоской поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

– определять степень готовности  блюд 

из творога; доводить до вкуса; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных  изделий из муки с учетом 

типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств:  

- замешивать тесто дрожжевое (для 

оладий, блинов, пончиков, пиццы) и 

бездрожжевое (для лапши домашней, 

пельменей, вареников, чебуреков, 

блинчиков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, 

вареники, пиццу, пончики, чебуреки и 

т.д.); 
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- охлаждать и замораживать тесто и 

изделия из теста с фаршами; 

- подготавливать продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, нарезать лапшу 

домашнюю вручную и 

механизированным способом; 

- жарить на сковороде, на плоской 

поверхности блинчики, блины, оладьи; 

- выпекать, варить в воде и на пару 

изделия из теста; 

- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного 

отваривания изделий из теста; 

- разогревать в СВЧ  готовые мучные 

изделия; 

– определять степень готовности  

блюд, кулинарных изделий  из муки; 

доводить до вкуса; 

– проверять качество готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять блюда, кулинарные изделия, 

закуски для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки; 

– охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда и полуфабрикаты из теста с 

учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, полуфабрикаты для 

них с учетом требований по безопасности 

готовой продукции;  

– разогревать охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные изделия с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

– владеть профессиональной 
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терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих блюд, кулинарных изделий из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления блюд из яиц, 

творога, сыра, муки, 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, температура подачи блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости; 

– техника порционирования, варианты 

оформления блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

– правила  

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения, разогревания готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 
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– правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 

ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность рыбы, нерыбного 

водного сырья и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств:  

- варить рыбу порционными кусками в 

воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать рыбу порционными 

кусками, изделия из рыбной котлетной 

массы в воде, бульоне; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу 

целиком, изделия из рыбной котлетной 

массы основным способом, во фритюре; 
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- жарить порционные куски рыбу, рыбу 

целиком, изделия из рыбной котлетной 

массы на решетке гриля и плоской 

поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с 

гарниром и без; 

- варить креветок, раков, гребешков, 

филе кальмаров, морскую капусту в воде 

и других жидкостях; 

- бланшировать и - отваривать мясо 

крабов; 

- припускать мидий в небольшом 

количестве жидкости и собственном 

соку; 

- жарить кальмаров, креветок, мидий на 

решетке гриля, основным способом, в 

большом количестве жира; 

– определять степень готовности 

горячих блюд, кулинарных изделий из рыбы, 

нерыбного водного сырья; доводить до 

вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья  перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

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 при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– охлаждать и замораживать готовые 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья;  

– разогревать блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
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– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителями при 

отпуске на вынос, учет реализованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

– ингредиентов для горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, 

– температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
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водного сырья разнообразного ассортимента  

для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

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, 

температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья , правила 

заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

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 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 



 

 

 36 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств:  

- варить мясо, мясные продукты, 

подготовленные тушки домашней птицы, 

дичи, кролика основным способом;  

- варить изделия из мясной котлетной 

массы, котлетной массы из домашней 

птицы, дичи на пару; 

- припускать мясо, мясные продукты, 

птицу, кролика порционными кусками, 

изделия из котлетной массы в 

небольшом количестве жидкости и на 

пару; 

- жарить мясо крупным куском, 

подготовленные тушки птицы, дичи, 

кролика целиком; 

- жарить порционные куски мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, изделия из котлетной массы 

основным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, изделия из котлетной, 

натуральной рублей  массы на решетке 

гриля и плоской поверхности; 

- жарить мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, кролика мелкими 

кусками; 

- жарить пластованные тушки птицы под 

прессом; 

- жарить на шпажках, на вертеле на 

огнем, на гриле; 

- тушить мясо крупным, порционным и 

мелкими кусками гарниром и без; 
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- запекать мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром 

виде и после предварительной варки, 

тушения, обжаривания с гарниром, 

соусом и без; 

- бланшировать, отваривать  мясные 

продукты; 

– определять степень готовности 

горячих блюд, кулинарных изделий из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика для подачи 

с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

– охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда, кулинарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика;  

– разогревать блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителем при 

отпуске на вынос,  учет реализованных 

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

дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих блюд кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, их сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней 
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птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента; 

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых блюд,  разогревания 

охлажденных, замороженных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт:  

– подготовка, уборка рабочего места 

повара при выполнении работ по 

приготовлению холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, 

проверка технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

– подготовка рабочего места для 

порционирования (комплектования), 

упаковки  на вынос готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

– подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 

материалов 

Умения:  

– 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; 
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– 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 

– 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 

– выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– 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 

Знания:  

– 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 
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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 ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, 

используемая при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной 

посуды; 

– 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 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 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, хранении холодных 

соусов и заправок, их порционировании на 

раздаче 

Умения:  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных соусов и 
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заправок; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных соусов и 

заправок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных соусов и 

заправок 

– Выбирать, применять, 

комбинировать методы приготовления 

холодных соусов и заправок: 

- смешивать сливочное масло с 

наполнителями для получения масляных 

смесей; 

- смешивать и настаивать растительные 

масла с пряностями; 

- тереть хрен на терке и заливать 

кипятком; 

- растирать горчичный порошок с 

пряным отваром; 

- взбивать растительное масло с сырыми 

желтками яиц для соуса майонез; 

- пассировать овощи, томатные продукты 

для маринада овощного; 

- доводить до требуемой консистенции 

холодные соусы и заправки; 

- готовить производные соуса майонез; 

- корректировать световые оттенки и 

вкус холодных соусов; 

– выбирать производственный 

инвентарь и технологическое оборудование, 

безопасно пользоваться им при 

приготовлении холодных соусов и заправок; 

– охлаждать, замораживать, хранить 

отдельные компоненты соусов; 

– рационально использовать продукты, 

соусные полуфабрикаты; 

– изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода соуса; 

– определять степень готовности 

соусов; 

– проверять качество готовых 

холодных соусов и заправок перед отпуском  

их на раздачу; 

– порционировать, соусы с 

применением мерного инвентаря, дозаторов, 

с соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при 



 

 

 43 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– хранить свежеприготовленные соусы 

с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с 

холодными блюдами соусами 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для холодных соусов и заправок; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов 

для холодных соусов и заправок; 

– методы приготовления отдельных 

компонентов для холодных соусов и 

заправок; 

– органолептические способы 

определения степени готовности и качества 

отдельных компонентов холодных соусов и 

заправок; 

– ассортимент готовых холодных 

соусов промышленного производства, их 

назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  холодных соусов и заправок 

разнообразного ассортимента, их кулинарное 

назначение; 

– температурный режим и правила 

приготовления холодных соусов и заправок; 

– виды технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, используемые при приготовлении 

холодных соусов и заправок, правила их 

безопасной эксплуатации; 

– требования к безопасности хранения 

отдельных компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов 

– техника порционирования, варианты 

подачи соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов 

на стол; способы оформления тарелки 

соусами; 

– температура подачи соусов; 

– правила  

– хранения готовых соусов; 

– требования к безопасности хранения 
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готовых соусов 

ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт:  

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления салатов; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав салатов в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления салатов разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления салатов с 

учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, 

свежие фрукты вручную и механическим 

способом; 

- замачивать сушеную морскую капусту 

для набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты; 

- выбирать, подготавливать салатные 

заправки на основе растительного масла, 

уксуса, майонеза, сметаны и других 

кисломолочных продуктов; 

- прослаивать компоненты салата; 

- смешивать различные ингредиенты 

салатов; 

- заправлять салаты заправками;  

- доводить салаты до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении салатов; 
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– проверять качество готовых салатов  

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять салаты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

салатов; 

– хранить салаты с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе салатов 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для приготовления салатов разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы приготовления салатов, 

правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи салатов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении салатных 

заправок, их сочетаемость с основными 

продуктами, входящими в салат; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления салатов разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос салатов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 
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температура подачи салатов разнообразного 

ассортимента; 

– правила хранения салатов 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

салатов разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления бутербродов, 

холодных закусок; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бутербродов, холодных 

закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

бутербродов, холодных закусок с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, 

грибы, свежие фрукты вручную и 

механическим способом; 

- вымачивать, обрабатывать на филе, 

нарезать и хранить соленую сельдь; 

- готовить квашеную капусту; 



 

 

 47 

- мариновать овощи, репчатый лук, 

грибы; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из различных 

продуктов; 

- фаршировать куриные и перепелиные 

яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

- подготавливать, нарезать пшеничный и 

ржаной хлеб, обжаривать на масле или 

без; 

- подготавливать масляные смеси, 

доводить их до нужной консистенции; 

- вырезать украшения з овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать различные 

ингредиенты для фарширования; 

- доводить до вкуса;  

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении бутербродов, 

холодных закусок; 

– проверять качество готовых 

бутербродов, холодных закусок  перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять бутерброды, холодные закуски 

для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

бутербродов, холодных закусок; 

– хранить бутерброды, холодные 

закуски 

– с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе бутербродов, 

холодных закусок 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов 
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и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для приготовления бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления бутербродов, 

холодных закусок, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств 

продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи холодных 

закусок; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент ароматических веществ, 

используемых при приготовлении масляных 

смесей, их сочетаемость с основными 

продуктами, входящими в состав 

бутербродов, холодных закусок; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

– правила хранения, требования к 

безопасности  

– хранения бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

бутербродов, холодных закусок, правила 

заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске продукции на 

вынос;  

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с 
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потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность рыбы, нерыбного 

водного сырья и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– 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; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые рыбные 

продукты с учетом требований к 

безопасности; 

- нарезать тонкими ломтиками рыбные 

продукты, малосоленую рыбу вручную и 

на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить рыбное 

желе; 

- украшать и заливать рыбные продукты 

порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 
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- подбирать соусы, заправки, гарниры  

для холодных блюд с учетом их 

сочетаемости; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении холодных 

блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья 

– проверять качество готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– хранить готовые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для холодных блюд кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления холодных 
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блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента  

для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске продукции на 

вынос;  

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, 
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оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления; 

– 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; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи с 

учетом типа питания, их вида и кулинарных 

свойств:  

- охлаждать, хранить готовые мясные 

продукты с учетом требований к 

безопасности; 

- порционировть отварную, жареную, 

запеченую домашнюю птицу, дичь; 

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками мясные 

продукты вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить мясное, 

куриное желе; 

- украшать и заливать мясные продукты 

порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  

для холодных блюд с учетом их 

сочетаемости; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 
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приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении холодных 

блюд, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 

– проверять качество готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи  перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи; 

– охлаждать и замораживать готовые 

холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с учетом требований 

к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске продукции на 

вынос 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов  и дополнительных ингредиентов; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы приготовления холодных 
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блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 
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иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

– подготовке к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 

материалов   

Умения:  

– 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 

– 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 

– выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 
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– 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 

Знания:  

– 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 на участках (в 

зонах) 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 ХАССП) 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 при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной 

посуды; 

– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для 

последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

– условия, сроки, способы хранения 
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холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

холодных сладких блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных сладких 

блюд, десертов с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных сладких блюд, 

десертов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления холодных 

сладких блюд, десертов с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды 

теста; 

- нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 

вине; 

-  запекать фрукты; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, 

сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 
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- готовить фруктовые, ягодные, 

молочные желе, муссы, кремы, 

фруктовые, ягодные самбуки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие 

смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные 

виды готового теста; 

– определять степень готовности 

отдельных полуфабрикатов,  холодных 

сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество готовых 

холодных сладких блюд, десертов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для холодных сладких блюд, 

десертов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные 

холодные сладкие блюда, десерты, 

полуфабрикаты для них с учетом требований 

по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе холодных 

сладких блюд, десертов 

Знания:  

– ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для холодных сладких блюд, десертов 
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разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления холодных 

сладких блюд, десертов, 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, температура подачи холодных 

сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента  для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– правила общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

горячих сладких блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих сладких 

блюд, десертов с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного 
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соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих сладких блюд, 

десертов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

сладких блюд, десертов с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды 

теста; 

- нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 

вине; 

-  запекать фрукты в собственном соку, 

соусе, сливках; 

- жарить фрукты основным способом и 

на гриле; 

- проваривать на водяной бане, запекать, 

варить в формах на пару основы для 

горячих десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, 

сливки; 

- готовить сладкие блинчики, пудинги, 

оладьи, омлеты, вареники с ягодами, 

шарлотки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие 

смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные 

виды готового теста; 

– определять степень готовности 

отдельных полуфабрикатов,  горячих 

сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления;  

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 
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приготовления; 

– Проверять качество готовых горячих 

сладких блюд, десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие сладкие блюда, десерты 

для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для горячих сладких блюд, 

десертов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные 

горячие сладкие блюда, десерты, 

полуфабрикаты для них с учетом требований 

по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

сладких блюд, десертов 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих 

сладких блюд, десертов, 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, температура подачи горячих 

сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы 



 

 

 62 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 

ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

холодных напитков 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных напитков 

с соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных напитков в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления холодных 

напитков с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с 
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другими ингредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, свежие 

и сушеные, процеживать, смешивать 

настой с другими ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, холодные 

фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и 

готовых полуфабрикатов 

промышленного производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные 

напитки; 

- готовить горячие напитки (чай, кофе) 

для подачи в холодном виде; 

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  

напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и 

нормы в процессе приготовления 

– проверять качество готовых 

холодных напитков перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные напитки для подачи с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных напитков; 

– хранить свежеприготовленные 

холодные напитки с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе холодных 

напитков 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
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– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления холодных 

напитков, 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, температура подачи холодных 

напитков; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных напитков 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

холодных напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске продукции на 

вынос;  

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

горячих напитков; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 
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процессе приготовления горячих напитков с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих напитков в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

напитков с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с 

помощью кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напитки; 

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  

напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и 

нормы в процессе приготовления 

– Проверять качество готовых горячих 

напитков перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и 

горячие напитки для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих напитков; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– владеть профессиональной 
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терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

напитков 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих напитков разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих 

напитков, 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, температура подачи горячих 

напитков; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих напитков 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

горячих напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих напитков разнообразного 

ассортимента; 

– правила расчета с потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНЫЙ ПЛАН 

программы профессионального обучения по профессии рабочего «Повар 4 разряда» 

№ 

п/п 

Наименование разделов  

(модулей, тем) 

Общая 

трудоемкост

ь, в акад. 

час. 

Работа обучающегося в 

СДО, 

в акад.час. 

Формы 

промежуточной и 

итоговой аттестации  

(ДЗ, З) 

Лекции 

Практические 

занятия и/или 

тестирование 

1.  Основы микробиологии, 

санитарии и гигиены  

в пищевом производстве 

8 6 2 З 

2.  Физиология питания  8 6 2 З 

3.  Основы товароведения 

продовольственных 

товаров 

8 6 2 З 

4.  Техническое оснащение  

и организация рабочего 

места 

8 6 2 З 

5.  Экономические и правовые 

основы производственной 

деятельности 

10 6 4 З 

6.  Охрана и безопасность 

труда 
8 6 2 З 

7.  Технология приготовления  

и оформления холодных 

блюд и закусок 

30 20 10 З 

8.  Технология приготовления 

первых блюд и соусов 
22 8 14 З 

9.  Технология обработки 

сырья и приготовления 

блюд из рыбы 

30 14 16 З 

10.  Технология обработки 

сырья и приготовления 

блюд из мяса и домашней 

птицы 

26 16 10 З 

11.  Технология приготовления 

сладких блюд и напитков 
24 10 14 З 

12.  Практикум по основной 

программе 

профессионального 

обучения 

52 - 52 ДЗ 

 ИТОГОВАЯ  

АТТЕСТАЦИЯ 6 

Итоговый 

междисциплинарный  

экзамен 

ИТОГО 240  



4. ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

Контроль и оценка достижений слушателей включает текущий 

контроль результатов образовательной деятельности, промежуточную и 

итоговую аттестацию по блокам дисциплин с целью проверки уровня знаний 

и умений, сформированности трудовых функций.  

Текущий контроль результатов подготовки осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий в целях 

получения информации:  

 о выполнении требуемых действий в процессе учебной деятельности;  

 о правильности выполнения требуемых действий;  

 о соответствии формы действия данному этапу усвоения учебного 

материала.  

Текущий контроль знаний проводится по результатам освоения 

программ учебных дисциплин путем формализованного наблюдения за 

ходом выполнения практических работ, демонстрации выполнения 

производственных профессиональных заданий и выполненной 

самостоятельной работы слушателя. 

Основными формами промежуточной аттестации являются зачет по 

отдельной учебной дисциплине. При проведении зачета требуемый уровень 

подготовки слушателя фиксируется словом «зачтено».  

При проведении зачета и квалификационного экзамена уровень 

подготовки слушателя оценивается в баллах: 5 (отлично), 4 (хорошо), 3 

(удовлетворительно), 2 (неудовлетворительно).  

Формы и методы текущего контроля по учебной дисциплине 

самостоятельно разрабатываются преподавателем и доводятся до сведения 

обучающихся в начале обучения.  

Для текущего контроля создаются контрольно-оценочные средства 

(КОС). КОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные 

материалы, предназначенные для определения соответствия (или 
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несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным 

показателям результатов подготовки.  

Итоговая аттестация по программе профессионального обучения 

проводится в форме квалификационного экзамена, который включает в себя 

практическую квалификационную работу и проверку теоретических знаний в 

пределах квалификационных требований, указанных в квалификационных 

справочниках и профессиональных стандартах по профессии 16675 Повар. 

Оценочные материалы промежуточной аттестации представлены в 

рабочих программах. 

5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИИ ПРОГРАММЫ 

Реализация программы предполагает наличие учебных аудиторий для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной 

программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для 

самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов.  

Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

 Реализация программы дисциплины требует наличия учебного 

кабинета: 

- рабочие места (стол и стул); 

- учебно-методический комплекс; 

- наглядные пособия. 

Технические средства обучения: 

- компьютер; 

- проектор. 

Оборудование рабочего места повара на производстве: 

Стол  производственный 

Стол-подставка под пароконвектомат 
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Пароконвектомат 

Весы настольные электронные 

Плита индукционная 

Гастроемкость  из нержавеющей стали 

Планетарный миксер 

Шкаф холодильный 

Стеллаж 4-х уровневый 

Стол с моечной ванной 

Блендер ручной погружной 

Шкаф шоковой заморозки 

Термометр инфракрасный 

Фритюрница 

Слайсер 

Мясорубка 

Соковыжималка шнековая 

Настольная вакуумно-упаковочная машина 

Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в 

образовательном процессе. 

Основные печатные и/или электронные издания 

1. Анфимова Н.Г. Кулинария: учебник /Н.А. Анфимова. – М.: 

Академия, 2020.- 398 с.: ил. 

2. Васюкова А.Т. Технология приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции: учебник / А.Т. Васюкова. – М.: Кнорус, 

2020.- 248 с. 

3. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: 

учебник / И.П. Самородова. – М.: Академия, 2018. – 348 с. 
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4. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 

места: учеб.для учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. 

– 5-е изд. – Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

5. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: 

Академия, 2019. – 336 с. 

6. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и 

закусок ЭУМК для учащихся учреждений СПО / Г.П. Семичева. Москва: 

Академия, 2018. 

7. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания: учеб.пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – Москва: Академия, 

2018. – 432 с. 

8. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, 

Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1.  

9. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9.  

10. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней 

птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : 

учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6.  

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8.  
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12. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов 

: учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4.  

13. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии 

переработки гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. 

Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 

978-5-8114-6516-3.  

14. Термины и определения в области однородных групп 

продовольственного сырья и пищевых продуктов животного происхождения, 

торговли и общественного питани : учебно-справочное пособие для спо / О. 

А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ; под 

общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2.  

15. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их 

переработки. Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. 

Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-

7165-2.  

16. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья: учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8.  

17. Технология производства и переработки продукции 

свиноводства: учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. 

Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — 

ISBN 978-5-8114-6820-1.  

18. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8 
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Дополнительные источники 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона 

Юрьевна]. – Москва: Ресторанные ведомости, 2020. – 320 с.: ил. 

2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

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

01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

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

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

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

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования. Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

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

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – 

М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

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

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. 

– III, 10 с. 

10. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в 

Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

11. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности 
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пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 

1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

12. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

13. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам 

годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98. 

14. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27 

15. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. 

16. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

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

Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php- show_art=2758. 

17. Справочник шеф-повара (The Professional Chef) / Кулинарный 

институт Америки: Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

18. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / 

Костас Катсигрис, Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
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Ресторанные ведомости, 2008. – 576 с.: ил.  

Интернет ресурсы 

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, 

Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. 

3. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней 

птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : 

учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

4. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов 

: учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/147396
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электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147240  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии 

переработки гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. 

Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 

978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Термины и определения в области однородных групп 

продовольственного сырья и пищевых продуктов животного происхождения, 

торговли и общественного питания: учебно-справочное пособие для спо / О. 

А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ; под 

общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их 

переработки. Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. 

Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-

7165-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/156629  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Технология производства и переработки продукции свиноводства 

: учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. 

Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-

6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/147240
https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/153633
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6. ТРЕБОВАНИЯ К КАДРОВОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ 

РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

Требования к кадровым условиям реализации образовательной 

программы установлены в соответствующем ФГОС СПО. 

Реализация образовательной программы обеспечивается 

педагогическими работниками образовательной организации, а также 

лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на иных 

условиях, в том числе из числа руководителей и работников организаций, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 

обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание и прочее), и имеющими стаж работы 

в данной профессиональной области не менее трех лет. 

Работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации не реже одного раза в три года с 

учетом расширения спектра профессиональных компетенций, в том числе в 

форме стажировки в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности: 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 

питание и прочее), а также в других областях профессиональной 

деятельности и (или) сферах профессиональной деятельности при условии 

соответствия полученных компетенций требованиям к квалификации 

педагогического работника. 

 

7. РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНЫХ ДИСЦИПЛИН 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве» 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы микробиологии, 

санитарии и гигиены в пищевом производстве» является частью программы 

профессионального обучения по профессии рабочего «Повар 4 разряда» и 

разработана в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации 09 декабря 2016 года № 1569. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

всех формах профессиональной подготовки по профессии «Повар» 

образовательными учреждениями дополнительного профессионального 

образования на территории Российской Федерации, имеющими право на 

реализацию дополнительной профессиональной образовательной программы 

по данной специальности. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Содержание программы учебной дисциплины «Основы микробиологии, 

санитарии и гигиены в пищевом производстве» направлено на достижение 

цели: 

 освоение и расширение знаний обучающихся о микробиологии, 

санитарии и гигиены на предприятиях пищевого производства; 

 подготовка студентов к применению знаний основ микробиологии, 

 санитарии и гигиены в последующей практической деятельности на рабочем 

месте. 

В результате овладения программы учебной дисциплины обучающийся 

должен: 
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уметь: 

 соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к 

процессам  приготовления и подготовки к реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков;  

 определять источники микробиологического загрязнения; 

 производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, 

 обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ; 

 готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

 проводить органолептическую оценку безопасности  пищевого сырья 

и продуктов. 

знать: 

 основные понятия и термины микробиологии; 

 основные группы микроорганизмов,  

 микробиология основных пищевых продуктов; 

 правила личной гигиены работников организации питания; 

 классификацию моющих средств, правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

 правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

 основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

 возможные источники микробиологического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продукции; 

 методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции. 

В результате освоения учебной дисциплины «Основы микробиологии, 

санитарии и гигиены в пищевом производстве» обучающийся должен 

обладать общими компетенциями: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  
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ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках.  

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

В результате освоения учебной дисциплины «Основы микробиологии, 

санитарии и гигиены в пищевом производстве» обучающийся должен 

обладать профессиональными компетенциями: 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами.  
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ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

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

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.  

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.  

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента.  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента.  

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы «Основы 

микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве» 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Общая трудоемкость, в акад. час. 8 

Работа обучающегося в СДО (всего) 8 

в том числе:  

лекции 6 

практические занятия и/или тестирование 2 

Промежуточная аттестация в форме зачета   
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
 

Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем часов Осваиваемые 
элементы 

компетенций 
1 2 3 4 

Тема 1. Понятие о 

микроорганизмах. 

Размножение микробов. 

Морфология микробов. 

Физиология микробов 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5 

 

Основные понятия и термины микробиологии. Основные группы, классификация 

микроорганизмов, отличительные признаки бактерий, плесневых грибов, дрожжей и 

вирусов. Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом производстве. 

Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в 

круговороте веществ в природе. Влияние температурных факторов на развитие 

микроорганизмов. Влияние микроорганизмов на формирование санитарно-

гигиенических условий предприятий общественного питания.  

Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности. Пищевые 

инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания. 

 

Тема 2. Основы гигиены 

и санитарии 

  

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5 

 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, 

инвентаря в организациях питания. Гигиенические требования к освещению. 

Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, инвентаря посуды. 

Требования к материалам. Требования системы ХАССП к содержанию 

помещений, оборудования, инвентаря, посуды в организациях питания. 

Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила проведения. Моющие и 

дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, условия и 

сроки хранения. 

Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке 

продовольственного сырья, способам и режимам тепловой обработки продуктов и 

полуфабрикатов. 

Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению 

продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. 

 

Тема 3. Личная гигиена Содержание учебного материала 2 ОК 1-11, 



 

 

 88 

работников предприятия 

общественного питания 

Правила личной гигиены работников пищевых производств, требования к 

внешнему виду. Требования к содержанию форменной одежды. Медицинский 

контроль: значение и сроки проведения медицинских обследований. 

Влияние факторов внешней среды на здоровье человека. Требования системы 

ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены. 

 ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5 

 

Зачет (тестирование) 2  

Всего 8 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие требования: 

- персональный компьютер;  

- соединение с Интернетом. 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в 

образовательном процессе  

Основные источники 

1. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевой промышленности: учебник /Л.В. Мармузова. – М.: Академия, 

2017.– 304 с. 

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, санитарии и 

гигиены: учебник /З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2017.- 404 с 

3. Быкова, Т. О. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве : учебное пособие для СПО / Т. О. Быкова, А. В. 

Борисова. — Саратов : Профобразование, 2021. — 174 c. — ISBN 978-5-4488-

1254-5. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/106842 

4. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного 

питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — ISBN 978-5-8114-6375-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147246  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

5. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для 

спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. 

— ISBN 978-5-8114-6377-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147248  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для 

спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. 

— ISBN 978-5-8114-6377-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147248  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо 

https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
https://www.iprbookshop.ru/106842
https://e.lanbook.com/book/147246
https://e.lanbook.com/book/147248
https://e.lanbook.com/book/147248
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/ Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — 

ISBN 978-5-8114-6376-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147247  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. 

Галиуллин, Р. Г. Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 152 с. — ISBN 978-5-8114-4193-8. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148272  

(дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной 

продукции : учебное пособие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448 с. — ISBN 978-5-8114-7215-4. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/156618  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

10. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная 

микробиология : учебное пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-6415-9. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147261  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

11. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. 

Шапиро. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 

978-5-8114-7063-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/154401  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Дополнительные источники  

1. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария 

и гигиена: в 2 ч. Часть 2. – 2-е изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 352 с. 

2. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной 

продукции : учебное пособие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448 с. — ISBN 978-5-8114-7215-4.  

3. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная 

микробиология : учебное пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-6415-9.  

4. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. 

Шапиро. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 

978-5-8114-7063-1. 

5. Леонова, И. Б.  Основы микробиологии : учебник и практикум для 

среднего профессионального образования / И. Б. Леонова. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 298 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-05352-4. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/472601 (дата 

обращения: 31.10.2021). 

https://e.lanbook.com/book/147247
https://e.lanbook.com/book/148272
https://e.lanbook.com/book/156618
https://e.lanbook.com/book/147261
https://e.lanbook.com/book/154401


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

      Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе тестирования.  

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

уметь: 

 соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к 

процессам  приготовления и подготовки 

к реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских изделий, закусок, 

напитков;  

 определять источники 

микробиологического загрязнения; 

 производить санитарную обработку 

оборудования и инвентаря, 

 обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(ХАССП) при выполнении работ; 

 готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих средств; 

 проводить органолептическую 

оценку безопасности  пищевого сырья и 

продуктов. 

знать: 

 основные понятия и термины 

микробиологии; 

 основные группы микроорганизмов,  

 микробиология основных пищевых 

продуктов; 

 правила личной гигиены работников 

организации питания; 

 классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

Формы контроля обучения: 

- тестовые задания; 

- практические задания. 

Методы оценки результатов 

обучения: 

-мониторинг роста творческой 

самостоятельности и навыков 

получения нового знания каждым 

обучающимся; 

- традиционная система отметок в 

баллах за каждую выполненную 

работу, на основе которых 

выставляется итоговая отметка 

Методы контроля направлены 

на: 

проверку умения учащихся: 

– выполнять условия задания на 

творческом уровне с 

представлением собственной 

позиции; 

– делать осознанный выбор 

способов действий из ранее 

известных; 

– осуществлять коррекцию 

(исправление) сделанных ошибок 

на новом уровне предлагаемых 

заданий. 
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 правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

 основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

 возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции; 

 методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции. 
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Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«Физиология питания» 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Физиология питания» 

является частью программы профессионального обучения по профессии 

рабочего «Повар 4 разряда» и разработана в соответствии с федеральным 

государственным образовательным стандартом среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 09 

декабря 2016 года № 1569. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

всех формах профессиональной подготовки по профессии «Повар» 

образовательными учреждениями дополнительного профессионального 

образования на территории Российской Федерации, имеющими право на 

реализацию дополнительной профессиональной образовательной программы 

по данной специальности. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Содержание программы учебной дисциплины «Физиология питания» 

направлено на достижение цели: 

 освоение и расширение знаний обучающихся о физиологии 

питания; 

 применение полученных знаний, умений и навыков для 

организации рационального осуществления профессиональной деятельности, 

выполнения профессиональных задач, понимания сущности и социальной 

значимости своей профессии. 
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В результате овладения программы учебной дисциплины обучающийся 

должен: 

уметь: 

 проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья 

и продуктов;  

 рассчитывать  энергетическую ценность блюд;  

 рассчитывать суточный расход  энергии в зависимости от основного 

энергетического обмена человека; 

 составлять рационы питания для различных категорий потребителей. 

знать: 

 пищевые вещества и их значение для организма человека; 

 суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

 основные процессы обмена веществ в организме;  

 суточный расход энергии;  

 состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов питания;  

 физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

 усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

 нормы и принципы рационального сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

 назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет; 

 методики составления рационов питания. 

В результате освоения учебной дисциплины «Физиология питания» 

обучающийся должен обладать общими компетенциями: 

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.  
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ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках.  

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

В результате освоения учебной дисциплины «Физиология питания» 

обучающийся должен обладать профессиональными компетенциями: 

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.  
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ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.  

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.  

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента.  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента.  

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы «Физиология 

питания» 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Общая трудоемкость, в акад. час. 8 

Работа обучающегося в СДО (всего) 8 

в том числе:  

лекции 6 

практические занятия и/или тестирование 2 

Промежуточная аттестация в форме зачета   

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 102 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
 

Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем часов Осваиваемые 
элементы 

компетенций 
1 2 3 4 

Тема 1. Пищевые 

вещества и их значение 

 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5 

 

Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины и витаминоподобные 

соединения, микроэлементы, вода. Физиологическая роль основных пищевых веществ 

в структуре питания, суточная норма потребности человека в питательных веществах. 

Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое значение, 

энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания. 

 

Тема 2. 

Физиология 

пищеварения. Обмен 

веществ.  

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5 

 

Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи в процессе 

пищеварения Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи. 

Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. Факторы, 

влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме человека. Общее 

понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. Суточный расход энергии. 

Энергетический баланс организма. Методика расчёта энергетической ценности блюда. 

 

Тема 3. Рациональное 

питание и 

физиологические основы 

его организации  

 

 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5 

 

Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его 

значение. Принципы нормирования основных пищевых веществ и калорийности 

пищи в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда. Возрастные 

особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания детей разного 

возраста. Особенности сырья и кулинарной обработки блюд для детей и 

подростков, режим питания. Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом 

питании. Методики составления рационов питания 

 

Зачет (тестирование) 2  

Всего 8 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие требования: 

- персональный компьютер;  

- соединение с Интернетом. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в 

образовательном процессе  

Основные источники 

12. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, санитарии и 

гигиены: учебник /З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2017.- 404 с 

13. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо 

/ Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — 

ISBN 978-5-8114-6376-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147247  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Дополнительные источники 

 Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария 

и гигиена: в 2 ч. Часть 2. – 2-е изд., стер. – Москва: Академия, 

2018. – 352 с. 

 

Интернет ресурсы 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. 

Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г. № 213-ФЗ].  

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 

276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27 

https://e.lanbook.com/book/147247
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
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 http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим 

доступа:http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

5. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс].–Режим 

доступа: http://www.pitportal.ru/ 

6. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.vseovese.ru 

7. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: www.gramotey.com 

8. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.gost.prototypes.ru 

9. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.meduniver.com 

 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.pitportal.ru/
http://www.vseovese.ru/
http://www.gramotey.com/
http://www.gost.prototypes.ru/
http://www.meduniver.com/


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

      Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе тестирования.  

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

уметь: 

 проводить органолептическую 

оценку безопасности пищевого сырья и 

продуктов;  

 рассчитывать  энергетическую 

ценность блюд;  

 рассчитывать суточный расход  

энергии в зависимости от основного 

энергетического обмена человека; 

 составлять рационы питания для 

различных категорий потребителей. 

знать: 

 пищевые вещества и их значение 

для организма человека; 

 суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; 

 основные процессы обмена 

веществ в организме;  

 суточный расход энергии;  

 состав, физиологическое 

значение, энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов питания;  

 физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; 

 усвояемость пищи, влияющие 

на нее факторы; 

 нормы и принципы 

рационального сбалансированного 

питания для различных групп 

населения; 

 назначение диетического 

(лечебного) питания, характеристику 

диет; 

 методики составления рационов 

питания. 

Формы контроля обучения: 

- тестовые задания; 

- практические задания. 

Методы оценки результатов 

обучения: 

-мониторинг роста творческой 

самостоятельности и навыков 

получения нового знания каждым 

обучающимся; 

- традиционная система отметок в 

баллах за каждую выполненную 

работу, на основе которых 

выставляется итоговая отметка 

Методы контроля направлены 

на: 

проверку умения учащихся: 

– выполнять условия задания на 

творческом уровне с 

представлением собственной 

позиции; 

– делать осознанный выбор 

способов действий из ранее 

известных; 

– осуществлять коррекцию 

(исправление) сделанных ошибок 

на новом уровне предлагаемых 

заданий. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«Основы товароведения продовольственных товаров» 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы товароведения 

продовольственных товаров» является частью программы 

профессионального обучения по профессии рабочего «Повар 4 разряда» и 

разработана в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации 09 декабря 2016 года № 1569. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

всех формах профессиональной подготовки по профессии «Повар» 

образовательными учреждениями дополнительного профессионального 

образования на территории Российской Федерации, имеющими право на 

реализацию дополнительной профессиональной образовательной программы 

по данной специальности. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Содержание программы учебной дисциплины «Основы товароведения 

продовольственных товаров» направлено на достижение цели: 

 освоение знаний о современных понятиях, сущности и методах 

товароведения продовольственных товаров, об основополагающих и 

обобщенных товароведных характеристиках товаров, свойствах их 

обуславливающих; о показателях качества и оценке; о структуре 

ассортимента; о факторах формирования и сохранения качества товаров; о 

создании потребительских предпочтений, идентификации, а также методах 

обеспечения конкурентоспособности, основах законодательства и формах 
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ответственности за производство и реализацию фальсифицированных 

товаров; 

 овладение умениями применять методы товароведения 

продовольственных товаров в своей профессиональной деятельности, 

идентификации, оценки качества продовольственных товаров, развитие 

познавательных интересов и интеллектуальных способностей в процессе 

самостоятельного выбора методов товароведения продовольственных 

товаров при различных видах профессиональной деятельности, критического 

осмысления полученных из различных источников данных; 

 применение полученных знаний, умений и навыков для организации 

рационального осуществления профессиональной деятельности, выполнения 

профессиональных задач, понимания сущности и социальной значимости 

своей профессии. 

В результате овладения программы учебной дисциплины обучающийся 

должен: 

уметь: 

 проводить органолептическую оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и сырья; 

 оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с 

учетом требований системы анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП); 

 оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению 

продуктов; 

 осуществлять контроль хранения и расхода продуктов. 

знать: 

 ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных товаров; 
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 виды сопроводительной документации на различные группы 

продуктов; 

 методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

 современные способы обеспечения правильной сохранности запасов 

и расхода продуктов; 

 виды складских помещений и требования к ним; 

 правила оформления заказа на продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада и от поставщиков. 

В результате освоения учебной дисциплины «Основы товароведения 

продовольственных товаров» обучающийся должен обладать общими 

компетенциями: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  
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ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках.  

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

В результате освоения учебной дисциплины «Основы товароведения 

продовольственных товаров» обучающийся должен обладать 

профессиональными компетенциями: 

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, кролика. 

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

реализации супов разнообразного ассортимента.  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента.  

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента.  

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

сыра, муки разнообразного ассортимента.  

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного ассортимента.  

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.  

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента.  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента.  
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ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы «Основы 

товароведения продовольственных товаров» 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Общая трудоемкость, в акад. час. 8 

Работа обучающегося в СДО (всего) 8 

в том числе:  

лекции 6 

практические занятия и/или тестирование 2 

Промежуточная аттестация в форме зачета   
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
 

Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем часов Осваиваемые 
элементы 

компетенций 
1 2 3 4 

Тема 1. Предмет и задачи 

товароведения. 

Классификация 

продовольственных 

товаров. Качество 

продовольственных 

товаров 

 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5 

 

Классификация продовольственных товаров. Качество и безопасность 

продовольственных товаров. 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки, в том числе 

региональных. Кулинарное назначение овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству зерна 

и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных 

изделий. Кулинарное назначение зерновых товаров. 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству зерна 

и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных 

изделий. Кулинарное назначение зерновых товаров. 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

молока и молочных продуктов. Кулинарное назначение молочных товаров. 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

рыбы, рыбных продуктов. Кулинарное назначение рыбы,  рыбных продуктов. 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, 

кулинарное назначение мяса и мясных продуктов. 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

яичных продуктов, кулинарное назначение яичных продуктов. 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

пищевых жиров, кулинарное назначение пищевых жиров.  

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

кондитерских и вкусовых  товаров. Кулинарное назначение. 

 

Тема 2. Химический 

состав 

продовольственных 

товаров 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, белки, витамины, 

ферменты. Состав пищевых веществ, значение в питании. Энергетическая ценность 
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 пищевых продуктов. ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

Тема 3. Методы 

определения качества 

товара. Хранение 

продовольственных 

товаров 

 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5 

 

Методы определения качества товара. 

Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки. 

Условия и сроки хранения молочных товаров. 

Условия и сроки хранения  зерновых  товаров. 

Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов. 

Условия, сроки хранения мяса и мясных продуктов. 

Условия, сроки хранения яичных продуктов, пищевых жиров. 

Условия и сроки хранения кондитерских и вкусовых товаров. 

 

Зачет (тестирование) 2  

Всего 8 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие требования: 

- персональный компьютер;  

- соединение с Интернетом. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в 

образовательном процессе  

Основные источники 

1. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник /З.П. 

Матюхина. – М.: Академия, 2020. – 320 с.  

2. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их 

переработки. Качество и безопасность: учебное пособие для СПО /О.В. 

Мотовилов, В.М. Позняковский и др.; под общ. ред. В.М. Позняковского. – 

СПб: Лань, 2020. – 316 с.: ил. 

 

Дополнительные источники  

1. Еремеева, Н. В. Теоретические основы товароведения : учебное 

пособие / Н. В. Еремеева. — 2-е изд. — Москва : Дашков и К, 2021. — 252 с. 

— ISBN 978-5-394-04171-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: tps://e.lanbook.com/book/173996 (дата 

обращения: 29.04.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества 

молока: учебное пособие для Вузов/ Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. 

Табакова. —3-е изд., стер. - Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 140 с. Текст : 

непосредственный. 

 

Интернет ресурсы 

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

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 

дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г. № 213-ФЗ].  

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 

№ 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 

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

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4.  СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности 

в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

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

дополнения» № 4»]. – Режим 

доступа:http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

5. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс].–Режим доступа: 

http://www.pitportal.ru/ 

6. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru 

7. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.gramotey.com 

8. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.gost.prototypes.ru 

9. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.meduniver.com 

 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.pitportal.ru/
http://www.vseovese.ru/
http://www.gramotey.com/
http://www.gost.prototypes.ru/
http://www.meduniver.com/


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

      Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе тестирования.  

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

уметь: 

 проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и сырья; 

 оценивать условия и 

организовывать хранение продуктов и 

запасов с учетом требований системы 

анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП); 

 оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и хранению 

продуктов; 

 осуществлять контроль хранения 

и расхода продуктов. 

знать: 

 ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 

товаров; 

 виды сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов; 

 методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

 современные способы 

обеспечения правильной сохранности 

запасов и расхода продуктов; 

 виды складских помещений и 

требования к ним; 

 правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от 

поставщиков. 

Формы контроля обучения: 

- тестовые задания. 

Методы оценки результатов 

обучения: 

-мониторинг роста творческой 

самостоятельности и навыков 

получения нового знания каждым 

обучающимся; 

- традиционная система отметок в 

баллах за каждую выполненную 

работу, на основе которых 

выставляется итоговая отметка 

Методы контроля направлены 

на: 

проверку умения учащихся: 

– выполнять условия задания на 

творческом уровне с 

представлением собственной 

позиции; 

– делать осознанный выбор 

способов действий из ранее 

известных; 

– осуществлять коррекцию 

(исправление) сделанных ошибок 

на новом уровне предлагаемых 

заданий. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«Техническое оснащение и организация рабочего места» 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Техническое оснащение и 

организация рабочего места» является частью программы 

профессионального обучения по профессии рабочего «Повар 4 разряда» и 

разработана в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации 09 декабря 2016 года № 1569. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

всех формах профессиональной подготовки по профессии «Повар» 

образовательными учреждениями дополнительного профессионального 

образования на территории Российской Федерации, имеющими право на 

реализацию дополнительной профессиональной образовательной программы 

по данной специальности. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Содержание программы учебной дисциплины «Техническое оснащение 

и организация рабочего места» направлено на достижение цели: 

 освоение и расширение знаний обучающихся о техническом 

оснащении и организации рабочего места;  

 подготовка обучающихся к применению технического оснащения 

и организации рабочего места в последующей практической деятельности в 

качестве повара. 

В результате овладения программы учебной дисциплины обучающийся 

должен: 
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уметь: 

 организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности; 

 определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства 

технологическое оборудование, инвентарь, инструменты; 

 подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование 

по его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации. 

знать: 

 классификацию, основные технические характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности устройства, правила безопасной 

эксплуатации различных групп технологического оборудования; 

 принципы организации обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской продукции, 

подготовки ее к реализации; 

 правила выбора технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской продукции; 

 способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции; 

 правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

 правила охраны труда в организациях питания. 

В результате освоения учебной дисциплины «Техническое оснащение и 

организация рабочего места» обучающийся должен обладать общими 

компетенциями: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  
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ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках.  

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

В результате освоения учебной дисциплины «Техническое оснащение и 

организация рабочего места» обучающийся должен обладать 

профессиональными компетенциями: 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами.  
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ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

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

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.  

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.  

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента.  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента.  

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

 

 



 

 

 129 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы «Техническое 

оснащение и организация рабочего места» 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Общая трудоемкость, в акад. час. 8 

Работа обучающегося в СДО (всего) 8 

в том числе:  

лекции 6 

практические занятия и/или тестирование 2 

Промежуточная аттестация в форме зачета   
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
 

Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем часов Осваиваемые 
элементы 

компетенций 
1 2 3 4 

Тема 1. Организация 

рабочего места 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5 

 

Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. 

Правила безопасной эксплуатации. 
 Производство. Цех. Производственный участок. Рабочее место. 

 

Тема 2. Организация 

работы цехов 

предприятий 

общественного питания 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-11, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5 

 

Организация работы овощного цеха. Оборудование для обработки овощей, зелени, 

грибов, плодов. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. 
Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. 

Оборудование для подготовки кондитерского сырья, приготовления и обработки теста. 

Организация работы мясного цеха. Организация работы птицегольевого цеха. 

Организация работы рыбного цеха. Организация работы цеха доработки 

полуфабрикатов. Микроклимат горячего цеха. Организация работы кулинарного цеха.  

Классификация теплового оборудования. Варочное оборудование. Жарочное 

оборудование. Холодильное оборудование. Холодильные машины. 

Организация работы раздач. 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной 

гигиены. 

 

Зачет (тестирование) 2  

Всего 8 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие требования: 

- персональный компьютер;  

- соединение с Интернетом. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в 

образовательном процессе  

Основные печатные и/или электронные издания 

1. Борисова, А. В. Техническое оснащение предприятий общественного 

питания. Механическое оборудование: учебное пособие для СПО / А. В. 

Борисова. — Саратов: Профобразование, 2021. — 352 c. — ISBN 978-5-4488-

1261-3. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/106858  

2. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение и организация рабочего места 

: учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, 

Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 387 c. — ISBN 978-5-4488-0827-2, 978-5-4497-

0503-7. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/94723 

3. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций общественного 

питания и охрана труда : учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, 

Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 301 c. — ISBN 978-5-

4488-0829-6, 978-5-4497-0505-1. — Текст : электронный // Электронный 

ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — 

URL: https://profspo.ru/books/94724  

4. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций питания : 

учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, 

Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 378 c. — ISBN 978-5-4488-0828-9, 978-5-4497-

0504-4. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/94725  

5. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное 

пособие для спо / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 204 с. — ISBN 978-5-8114-6442-5.  

https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
https://profspo.ru/books/94724
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6. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное 

пособие для спо / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 204 с. — ISBN 978-5-8114-6442-5. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147345  (дата обращения: 21.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

7. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9.  

8. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

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

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

Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

10. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. 

Пилипенко. — 2-е изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 332 с. — 

ISBN 978-5-8114-4617-9.  

11. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. 

Пилипенко. — 2-е изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 332 с. — 

ISBN 978-5-8114-4617-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148214  (дата 

обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

12. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное 

пособие для спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. 

Вагайцева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 292 с. — ISBN 978-5-8114-

6452-4.  

13. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное 

пособие для спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. 

Вагайцева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 292 с. — ISBN 978-5-8114-

6452-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/148009  (дата обращения: 21.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

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

общественного питания: учеб.пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

Дополнительные источники  

1. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

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

01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

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

https://e.lanbook.com/book/147345
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148214
https://e.lanbook.com/book/148009
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персоналу. Введ. 2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

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

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

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

5. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 

1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

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

6. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 

276].http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

7. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

      Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе тестирования.  

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

уметь: 

 организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

 определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, инструменты; 

 подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению с 

учётом правил техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

знать: 

 классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных 

групп технологического оборудования; 

 принципы организации обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к реализации; 

 правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

 способы организации рабочих мест 

повара, кондитера в соответствии с 

Формы контроля обучения: 

- тестовые задания. 

Методы оценки результатов 

обучения: 

-мониторинг роста творческой 

самостоятельности и навыков 

получения нового знания каждым 

обучающимся; 

- традиционная система отметок в 

баллах за каждую выполненную 

работу, на основе которых 

выставляется итоговая отметка 

Методы контроля направлены 

на: 

проверку умения учащихся: 

– выполнять условия задания на 

творческом уровне с 

представлением собственной 

позиции; 

– делать осознанный выбор 

способов действий из ранее 

известных; 

– осуществлять коррекцию 

(исправление) сделанных ошибок 

на новом уровне предлагаемых 

заданий. 
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видами изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

 правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

 правила охраны труда в 

организациях питания. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«Экономические и правовые основы производственной деятельности» 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Экономические и правовые 

основы производственной деятельности» является частью программы 

профессионального обучения по профессии рабочего «Повар 4 разряда» и 

разработана в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации 09 декабря 2016 года № 1569. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

всех формах профессиональной подготовки по профессии «Повар» 

образовательными учреждениями дополнительного профессионального 

образования на территории Российской Федерации, имеющими право на 

реализацию дополнительной профессиональной образовательной программы 

по данной специальности. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Содержание программы учебной дисциплины «Экономические и 

правовые основы производственной деятельности» направлено на 

достижение цели: 

 уметь ориентироваться в общих вопросах основ экономики 

предприятий общественного питания; определять потребность в 

материальных и трудовых ресурсах; применять экономические и правовые 

знания в конкретных производственных ситуациях. 

В результате овладения программы учебной дисциплины обучающийся 

должен: 



 

 

 140 

уметь: 

 проводить анализ состояния рынка товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

 ориентироваться в общих вопросах основ экономики организации 

питания; 

 определять потребность в материальных, трудовых ресурсах; 

 применять нормы трудового права при взаимодействии с 

подчиненным персоналом; 

 применять экономические и правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

 защищать свои права в рамках действующего законодательства РФ. 

 выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 

 презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной 

деятельности; 

 оформлять бизнес-план; 

 рассчитывать размеры выплат по кредитам. 

знать: 

 принципы рыночной экономики; 

 организационно-правовые формы организаций; 

 основные ресурсы, задействованные в профессиональной 

деятельности; 

 способы ресурсосбережения в организации; 

 понятие, виды предпринимательства; 

 виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и 

минимизации; 

 нормативно-правовые документы, регулирующие хозяйственные 

отношения; 

 основные положения законодательства, регулирующего трудовые 

отношения; 
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 формы и системы оплаты труда; 

 механизм формирования заработной платы; 

 виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной платы 

 основы предпринимательской деятельности; 

 основы финансовой грамотности; 

 правила разработки бизнес-планов; 

 порядок выстраивания презентации; 

 виды кредитных банковских продуктов. 

В результате освоения учебной дисциплины «Экономические и 

правовые основы производственной деятельности» обучающийся должен 

обладать общими компетенциями: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  
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ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках.  

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

«Экономические и правовые основы производственной деятельности» 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Общая трудоемкость, в акад. час. 10 

Работа обучающегося в СДО (всего) 10 

в том числе:  

лекции 6 

практические занятия и/или тестирование 4 

Промежуточная аттестация в форме зачета   
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
 

Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем часов Осваиваемые 
элементы 

компетенций 
1 2 3 4 

Тема 1. Нормативно-

правовые документы, 

регулирующие 

деятельность 

предприятий 

общественного питания 

 

Содержание учебного материала 3 ОК 1-11 

 Понятие экономики и права. Производство как процесс создания полезного продукта. 

Факторы производства, их классификация. Основные понятия рыночной экономики. 

Рынок, понятие и виды, инфраструктура и конъюнктура рынка, элементы рыночного 

механизма (спрос и предложение, рыночные цены, конкуренция). Закон спроса и 

предложения.  

Организационно-правовые формы предприятий, установленные ГК РФ, виды и 

особенности, достоинства и недостатки. Правовое регулирование хозяйственных 

отношений.  

Сущность предпринимательства, его виды. 

Виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства). Признаки отрасли 

общественного питания, ее роль и значение в экономике страны.  

Понятие организации, краткая характеристика, классификация, цели и задачи 

деятельности. 

2 

в том числе практических занятий 1 

Изучение ГОСТ Р 51705.1-2001. Описание характеристики принципов разработки 

системы ХАССП. 

Тема 2. Правовое 

регулирование качества 

и безопасности пищевых 

продуктов 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11 

 Качество пищевых продуктов. Безопасность пищевых продуктов. Нормативные 

документы. Производственный контроль.  

 

Тема 3. Правовая основа 

регулирования 

отношений в сфере 

общественного питания 

Содержание учебного материала 3 ОК 1-11 

 Основные понятия трудового законодательства. Правовое регулирование трудовых 

отношений. Трудовой договор. Рабочее время и время отдыха. Дисциплина труда и 

трудовой распорядок. Материальная ответственность сторон трудового договора. 

2 
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 Договор о материальной ответственности. Защита трудовых прав работников. 

в том числе практических занятий 1 

Решение ситуационных задач. Отношения между организацией общественного 

питания и потребителем. 

Зачет (тестирование) 2  

Всего 10 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие требования: 

- персональный компьютер;  

- соединение с Интернетом. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в 

образовательном процессе  

Основные источники 

1. Батраева, Э. А.  Экономика предприятия общественного питания: 

учебник и практикум для среднего профессионального образования / Э. А. 

Батраева. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. 

— 390 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-04578-9. — 

Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/471510 (дата обращения: 01.11.2021). 

2. Грибов В.Д. Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности: учебное пособие для профессии «Повар, кондитер» / В.Д. 

Грибов. – М.: Кнорус, 2021. –186 с. 

 

Дополнительные источники  

1.Трудовой кодекс Российской Федерации. 

2.Налоговый кодекс Российской Федерации. 

3.Кодекс РФ об административных правонарушениях 

 



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

      Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе тестирования.  

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

уметь: 

 проводить анализ состояния 

рынка товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

 ориентироваться в общих 

вопросах основ экономики организации 

питания; 

 определять потребность в 

материальных, трудовых ресурсах; 

 применять нормы трудового 

права при взаимодействии с 

подчиненным персоналом; 

 применять экономические и 

правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

 защищать свои права в рамках 

действующего законодательства РФ. 

 выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи; 

 презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной 

деятельности; 

 оформлять бизнес-план; 

 рассчитывать размеры выплат по 

кредитам. 

знать: 

 принципы рыночной экономики; 

 организационно-правовые формы 

организаций; 

 основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной 

деятельности; 

 способы ресурсосбережения в 

организации; 

 понятие, виды 

предпринимательства; 

Формы контроля обучения: 

- тестовые задания; 

- практические задания. 

Методы оценки результатов 

обучения: 

-мониторинг роста творческой 

самостоятельности и навыков 

получения нового знания каждым 

обучающимся; 

- традиционная система отметок в 

баллах за каждую выполненную 

работу, на основе которых 

выставляется итоговая отметка 

Методы контроля направлены 

на: 

проверку умения учащихся: 

– выполнять условия задания на 

творческом уровне с 

представлением собственной 

позиции; 

– делать осознанный выбор 

способов действий из ранее 

известных; 

– осуществлять коррекцию 

(исправление) сделанных ошибок 

на новом уровне предлагаемых 

заданий. 
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 виды предпринимательских 

рисков, способы их предотвращения и 

минимизации; 

 нормативно-правовые 

документы, регулирующие 

хозяйственные отношения; 

 основные положения 

законодательства, регулирующего 

трудовые отношения; 

 формы и системы оплаты труда; 

 механизм формирования 

заработной платы; 

 виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы 

 основы предпринимательской 

деятельности; 

 основы финансовой 

грамотности; 

 правила разработки бизнес-

планов; 

 порядок выстраивания 

презентации; 

 виды кредитных банковских 

продуктов. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«Охрана и безопасность труда» 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Охрана и безопасность 

труда» является частью программы профессионального обучения по 

профессии рабочего «Повар 4 разряда» и разработана в соответствии с 

федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации 09 декабря 2016 года № 1569. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

всех формах профессиональной подготовки по профессии «Повар» 

образовательными учреждениями дополнительного профессионального 

образования на территории Российской Федерации, имеющими право на 

реализацию дополнительной профессиональной образовательной программы 

по данной специальности. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Содержание программы учебной дисциплины «Охрана и безопасность 

труда» направлено на достижение цели: 

 освоение и расширение знаний об основах охраны труда, основах 

управления охраной труда в организации, о социальной защите 

пострадавших от несчастных случаев на производстве и профессиональных 

заболеваний, формирование компетенций по использованию безопасных 

методов и средств труда и знакомство с основными требованиями охраны 

труда в профессиональной деятельности. 
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В результате овладения программы учебной дисциплины обучающийся 

должен: 

уметь: 

 выявлять опасные и вредные производственные факторы и 

соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или 

планируемыми видами профессиональной деятельности; 

 использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в 

соответствии с характером выполняемой профессиональной 

деятельности;  

 участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. 

оценивать условия труда и уровень травмобезопасности; 

 проводить вводный инструктаж помощника повара, инструктировать 

их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ;  

 вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда.  

знать: 

 законы и иные нормативные правовые акты, содержащие 

государственные нормативные требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность организации; 

 обязанности работников в области охраны труда;  

 фактические или потенциальные последствия собственной 

деятельности (или бездействия) и их влияние на уровень безопасности 

труда; 

 возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками 

(персоналом); 

 порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике 

безопасности; 
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 порядок хранения и использования средств коллективной и 

индивидуальной защиты. 

В результате освоения учебной дисциплины «Охрана и безопасность 

труда» обучающийся должен обладать общими компетенциями: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках.  

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы «Охрана и 

безопасность труда» 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Общая трудоемкость, в акад. час. 8 

Работа обучающегося в СДО (всего) 8 

в том числе:  

лекции 6 

практические занятия и/или тестирование 2 

Промежуточная аттестация в форме зачета   
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
 

Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем часов Осваиваемые 
элементы 

компетенций 
1 2 3 4 

Тема 1. Понятие охраны 

труда. Правовая основа 

охраны труда 

 

Содержание учебного материала 1 ОК 1-11 

 Основные понятия в области охраны труда. Нормативно-правовая база охраны труда: 

понятие, назначение. Федеральные законы в области охраны труда: Конституция 

Российской Федерации, «Об основах охраны труда в Российской Федерации», 

Трудовой кодекс Российской Федерации. Основные нормы, регламентирующие этими 

законами, сферами их применения. Служба охраны труда на предприятии: назначение, 

основные задачи, права, функциональные обязанности. 

 

Тема 2. Права и 

обязанности работника 

по соблюдению норм и 

правил охраны труда 

  

Содержание учебного материала 1 ОК 1-11 

 Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий и охраны труда. 

Соответствие производственных процессов и продукции требования охраны труда. 

Обязанности работника по соблюдению норм и правил по охране труда. Санитарно-

бытовые и лечебно-профилактическое обслуживание работников. Обеспечение прав 

работников на охрану труда. Дополнительные гарантии по охране труда отдельных 

категорий работников. 

Административный, общественный, личный контроль за охраной труда. Права и 

обязанности профсоюзов по вопросам охраны труда. Правовые акты, регулирующие 

взаимные обязательства сторон по условиям и охране труда (Коллективный договор, 

соглашение по охране труда). Ответственность за нарушение требований охраны труда: 

административная, дисциплинарная, уголовная. 

 

Тема 3. Опасные и 

вредные 

производственные 

факторы и меры защиты 

от них 

Содержание учебного материала 1 ОК 1-11 

 Основные понятия: условия труда, их виды. Основные метеорологические параметры 

(производственный микроклимат) и их влияние на организм человека. Санитарные 

нормы условий труда. Мероприятия по поддерживанию установленных норм. 

Вредные производственные факторы: понятие, классификация. Краткая характеристика 

отдельных видов вредных производственных факторов (шум, вибрация, тепловое 

излучение, электромагнитные поля и т.д.), их воздействие на человека.  
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Допустимые параметры опасных и вредных производственных факторов, свойственных 

производственным процессам в общественном питании. Понятие о ПДК (предельно-

допустимых концентрациях) вредных факторов. Способы и средства защиты от 

вредных производственных факторов. 

Обеспечение и профессиональная подготовка в области охраны труда. Инструктажи по 

охране и технике безопасности (вводный, первичный, повторный, внеплановый, 

текущий), характеристика, оформление документации. 

Тема 4. Средства 

индивидуальной защиты. 

Расследование и учет 

несчастных случаев на 

производстве 

Содержание учебного материала 1 ОК 1-11 

 Производственный травматизм и профессиональные заболевания: понятия, 

причины и их анализ. Травмоопасные производственные факторы в 

предприятиях общественного питания. Средства индивидуальной защиты. 

Несчастные случаи: понятия, классификация. Порядок расследования и 

документального оформления и учета несчастных случаев в организациях. 

Порядок возмещения работодателями вреда, причиненного здоровью 

работников в связи с несчастными случаями. Доврачебная помощь 

пострадавшим от несчастного случая. 

 

Тема 5. 

Электробезопасность. 

Пожарная безопасность. 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11 

 Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека электрическим током. 

Защита от поражения электрическим током. Индивидуальные средства защиты от 

поражения электрическим током, их виды, назначение, сроки проверки, правила 

эксплуатации и хранения. Статистическое электричество: понятие, способы защиты от 

его воздействия. Технические и организационные мероприятия по обеспечению 

электробезопасности на предприятиях общественного питания. 

Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. Факторы пожарной 

опасности отраслевых объектов. Основные причины возникновения пожаров в 

предприятиях, способы предупреждения и тушения пожаров. Огнетушители: 

назначение, типы, устройство, принцип действия, правила хранения и применения. 

Пожарный инвентарь.  

 

Зачет (тестирование) 2  

Всего 8 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие требования: 

- персональный компьютер;  

- соединение с Интернетом. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в 

образовательном процессе  

Основные печатные и электронные издания  

1. Бурашников, Ю. М. Охрана труда на предприятиях пищевых 

производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7. — Текст 

: электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148021  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

2. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания / В.М. 

Калинина. – Москва: Академия, 2022. – 320 с. 

3. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда: учебное 

пособие для спо / Г. И. Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 184 с. — ISBN 978-5-8114-5879-0. — Текст: 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146630  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

4. Широков, Ю. А. Охрана труда : учебник для спо / Ю. А. 

Широков. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 372 с. — ISBN 978-5-8114-

https://e.lanbook.com/book/146630
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5641-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/152599  (дата обращения: 14.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Дополнительная литература 

1. Бурашников Ю.М. Производственная безопасность на предприятиях 

пищевых производств: учебник /Ю.М. Бурашников. – М.: Дашков и К*, 

2016.- 520 с. 

2. Конституция Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим 

доступа: http://www.constitution.ru/ 

3. Гражданский кодекс Российской Федерации. [Электронный ресурс] / 

Режим доступа: http://base.garant.ru/10164072/ 

4. Трудовой кодекс Российской федерации [Электронный ресурс] / Режим 

доступа: http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1 

5. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях 

[Электронный ресурс] / Режим доступа:  

 

Электронные издания (электронные ресурсы) 

1. Иванов А.А. Открытый урок Электробезопасность на 

предприятии общественного питания. 2016. [Электронный ресурс] /Режим 

доступа: http://festival.allbest.ru /articles/55682, свободный 

2. Информационный портал «Охрана труда в России [Электронный 

ресурс] /Режим доступа:  http://www.ohranatruda.ru 

3. Официальный сайт Федерального  агентства  по техническому 

регулированию и метрологии Росстандарт [Электронный ресурс] /Режим 

доступа: http://www.gost.ru 

 

https://e.lanbook.com/book/152599
http://www.constitution.ru/
http://base.garant.ru/10164072/
http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1
http://www.ohranatruda.ru/
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

      Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе тестирования.  

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

уметь: 

 выявлять опасные и вредные 

производственные факторы и 

соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, 

настоящими или планируемыми 

видами профессиональной 

деятельности; 

 использовать средства 

коллективной и индивидуальной 

защиты в соответствии с 

характером выполняемой 

профессиональной деятельности;  

 участвовать в аттестации рабочих 

мест по условиям труда, в т. ч. 

оценивать условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

 проводить вводный инструктаж 

помощника повара, 

инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  

 вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня 

безопасности труда.  

знать: 

 законы и иные нормативные 

правовые акты, содержащие 

государственные нормативные 

требования охраны труда, 

распространяющиеся на 

деятельность организации; 

 обязанности работников в области 

охраны труда;  

Формы контроля обучения: 

- тестовые задания. 

Методы оценки результатов 

обучения: 

-мониторинг роста творческой 

самостоятельности и навыков 

получения нового знания каждым 

обучающимся; 

- традиционная система отметок в 

баллах за каждую выполненную 

работу, на основе которых 

выставляется итоговая отметка 

Методы контроля направлены 

на: 

проверку умения учащихся: 

– выполнять условия задания на 

творческом уровне с 

представлением собственной 

позиции; 

– делать осознанный выбор 

способов действий из ранее 

известных; 

– осуществлять коррекцию 

(исправление) сделанных ошибок 

на новом уровне предлагаемых 

заданий. 
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 фактические или потенциальные 

последствия собственной 

деятельности (или бездействия) и 

их влияние на уровень 

безопасности труда; 

 возможные последствия 

несоблюдения технологических 

процессов и производственных 

инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 

 порядок и периодичность 

инструктажей по охране труда и 

технике безопасности; 

 порядок хранения и использования 

средств коллективной и 

индивидуальной защиты. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«Технология приготовления и оформления холодных закусок» 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Технология приготовления и 

оформления холодных закусок» является частью программы 

профессионального обучения по профессии рабочего «Повар 4 разряда» и 

разработана в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер (утвержденным приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации 09 декабря 2016 года № 1569), 

Профессиональным стандартом 33.011 Повар (утвержденным приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 09 марта 

2022 года № 113н), Единым тарифно-квалификационным справочником 

работ и профессий рабочих, выпуск 51 (утвержденным постановлением 

Министерством труда и социального развития Российской Федерации от 05 

марта 2004 года № 30). 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

всех формах профессиональной подготовки по профессии «Повар» 

образовательными учреждениями дополнительного профессионального 

образования на территории Российской Федерации, имеющими право на 

реализацию дополнительной профессиональной образовательной программы 

по данной специальности. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Содержание программы учебной дисциплины «Технология 

приготовления и оформления холодных закусок» направлено на достижение 

цели: 
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 достижение уровня профессиональных компетенций повара 4 

разряда, необходимых для практического применения в профессиональной 

деятельности; 

 освоение трудовых функций «Выполнение подготовительных 

работ по подготовке рабочего места повара», «Выполнение заданий повара 

по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных 

изделий» 

 освоение вида деятельности «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента». 

В результате овладения программы учебной дисциплины обучающийся 

должен: 

уметь: 

 проверять исправность оборудования, инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

 использовать посудомоечные машины; 

 чистить, мыть и убирать оборудование, инвентарь после их 

использования 

 упаковывать и складировать пищевые продукты, используемые в 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшиеся после 

их приготовления; 

 проверять органолептическим способом качество сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, ингредиентов для дальнейшего приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 использовать рецептуры, технологические карты приготовления 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 использовать системы для визуализации заказов и контроля их 

выполнения; 

 выбирать инвентарь и оборудование и безопасно пользоваться им; 
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 производить обработку овощей, фруктов и грибов; 

 нарезать и формовать овощи и грибы; 

 подготавливать плоды для приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 подготавливать пряности и приправы для приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 подготавливать зерновые и молочные продукты, муку, яйца, жиры и 

сахар для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 подготавливать полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, рыбные 

полуфабрикаты; 

 готовить блюда и гарниры из овощей; 

 готовить каши и гарниры из круп; 

 готовить блюда из яиц; 

 готовить блюда и гарниры из макаронных изделий; 

 готовить блюда из бобовых; 

 готовить блюда из рыбы; 

 готовить блюда из морепродуктов; 

 готовить блюда из мяса и мясных продуктов; 

 готовить блюда из домашней птицы; 

 готовить мучные блюда; 

 готовить горячие напитки; 

 готовить сладкие блюда; 

 проверять органолептическим способом качество блюд, напитков и 

кулинарных изделий перед упаковкой, отпуском с раздачи, прилавка; 

 порционировать, сервировать и отпускать блюда, напитки и 

кулинарные изделия с раздачи, прилавка и на вынос; 

 пользоваться контрольно-кассовым оборудованием и программно-

аппаратным комплексом для приема к оплате платежных карт (далее - POS 

терминалами); 
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 принимать и оформлять платежи за блюда, напитки и кулинарные 

изделия. 

знать: 

 назначение, правила использования оборудования, инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, правила ухода за 

ними; 

 требования к качеству, срокам и условиям хранения, признаки и 

органолептические методы определения доброкачественности пищевых 

продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

 принципы системы анализа рисков и критических контрольных 

точек (далее - ХАССП) в организациях общественного питания; 

 требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной 

безопасности в организациях питания; 

 технологии подготовки сырья, продуктов, полуфабрикатов для 

дальнейшего использования при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, 

используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, 

условия их хранения; 

 правила пользования рецептурами, технологическими картами на 

приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 правила эксплуатации контрольно-кассового оборудования и POS 

терминалов; 

 методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении 

сырья, используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий, с учетом соблюдения требований к качеству; 
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 пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, 

используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных 

изделий потребителям; 

 требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной 

безопасности в организациях питания; 

  принципы ХАССП в организациях общественного питания; 

 рецептуры, основы технологии приготовления, требования к 

качеству, срокам, условиям хранения и раздаче блюд и кулинарных изделий, 

требующих кулинарной обработки средней сложности. 

В результате освоения учебной дисциплины «Технология 

приготовления и оформления холодных закусок» обучающийся должен 

обладать общими компетенциями: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  
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ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках.  

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

В результате освоения учебной дисциплины «Технология приготовления 

и оформления холодных закусок» обучающийся должен обладать 

профессиональными компетенциями: 

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. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы «Технология 

приготовления и оформления холодных закусок» 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Общая трудоемкость, в акад. час. 30 

Работа обучающегося в СДО (всего) 30 

в том числе:  

лекции 20 

практические занятия и/или тестирование 10 

Промежуточная аттестация в форме зачета   
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
 

Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем часов Осваиваемые 
элементы 

компетенций 
1 2 3 4 

Тема 1. Холодные блюда 

и закуски 
Содержание учебного материала 4 ОК 1-11, 

ПК 3.1-3.6 

 
Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции. Технологический цикл 

приготовления холодной кулинарной продукции. Значение в питании холодной 

кулинарной продукции. Характеристика и последовательность этапов приготовления 

холодной кулинарной продукции. 

Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях с 

полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой структурой. Организация и 

техническое оснащение рабочих мест. Виды, значение технологического оборудования, 

правила безопасной эксплуатации. Санитарно-гигиенические требования к организации 

работы повара по приготовлению холодных блюд и закусок. 

 

Тема 2. Бутерброды и 

банкетные закуски. 

Технологические 

требования к 

приготовлению, правила 

подачи. Ассортимент 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-11, 

ПК 3.1-3.6 

 
Классификация, ассортимент бутербродов. Значение в питании. Ассортимент 

холодных закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в питании. 

Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных 

ингредиентов при приготовлении бутербродов с учетом технологических 

требований, принципов совместимости и взаимозаменяемости. 

Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: 

открытых (простых, сложных), закрытых, гастрономических продуктов 

порциями. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Оптимизация 

процесса приготовления с использованием технологии Cook&Serve. 

Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, 

рыбы, мяса, птицы. Варианты оформления и отпуска для различных форм 

обслуживания и способов подачи. Правила и варианты отпуска икры. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на 

слайсере, укладка наполнителей, порционирование, запекание, подача 

 Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, 
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гастрономических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа 

предприятия питания и способа подачи блюд 

Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на 

блюдах для банкетов, банкетов-фуршетов, для отпуска по типу «шведского 

стола». 
Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов 
порциями, холодных закусок для отпуска на вынос. 

Тема 3. Салаты и 

винегреты. 

Технологические 

требования к 

приготовлению, правила 

подачи. Ассортимент 

Содержание учебного материала 12 ОК 1-11, 

ПК 3.1-3.6 

 
Приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих кулинарной обработки 

средней сложности: салатов из свежих, вареных и припущенных овощей, с мясом, 

рыбой; винегретов. 

Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного 

ассортимента. Актуальные направления в приготовлении салатов. Правила выбора 

основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями. Подготовка ингредиентов для 

салатов, условия и сроки их хранения. Актуальные, гармоничные варианты сочетаний 

ингредиентов для салатов и салатных заправок. Правила подбора заправок. Салаты из 

свежих и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и 

отпуск. Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов. 

4 

в том числе практических занятий 8 

Видеозанятие по приготовлению, оформлению и отпуску: «Салат-коктейль с 
ветчиной и сыром». 
Видеозанятие по приготовлению, оформлению и отпуску: «Салат Цезарь». 
Практическое занятие с использованием методических рекомендаций 
преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

Тема 4. Закуски из рыбы 

и нерыбного водного 

сырья. Технологические 

требования к 

приготовлению, правила 

подачи 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-11, 

ПК 3.1-3.6 

 
Ассортимент, значение в питании простых холодных блюд и закусок. 
Приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих кулинарной обработки 

средней сложности: рыбы под маринадом; студня; сельди натуральной и с гарниром. 

Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья (муссы, суфле). 

Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с применением технологии копчения.(копченые рулеты с 

 



 

 

 174 

разными наполнителями). 

Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья (заливное). Подбор гарниров, соусов, заправок. Оформление 

тарелки. 

Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья (рыбы под маринадом, рыбы под майонезом). Подбор гарниров, 

соусов, заправок. Оформление тарелки. 

Технология приготовления ,оформления и отпуск суши, роллов. 

 Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья для отпуска на вынос. 

Тема 5. Закуски и блюда 

из мясных продуктов, 

сельскохозяйственной 

птицы, дичи. 

Технологические 

требования к 

приготовлению, правила 

подачи 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-11, 

ПК 3.1-3.6 

 
Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие 

требованиям к качеству холодных блюд и закусок. 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса (паштетов). 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса (ростбифа холодного). 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса (заливное, студень). 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса (рулеты). 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из птицы (рулеты). 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из птицы (паштеты, муссы). 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из птицы (заливное, студень). 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из птицы (карпаччо, вяленая 

индейка). 

Подбор гарниров, соусов, заправок к холодным блюдам из мяса и птицы. 

Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из мяса и птицы для 

отпуска на вынос. 
Правила оформления ,сохранности и времени подачи холодных блюд и закусок для 

банкета и фуршета. 

 

Зачет (тестирование) 2  

Всего 30 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие требования: 

- персональный компьютер;  

- соединение с Интернетом. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в 

образовательном процессе  

Основные печатные и/или электронные издания 

1. Анфимова Н.Г. Кулинария: учебник /Н.А. Анфимова. – М.: 

Академия, 2020.- 398 с.: ил. 

2. Васюкова А.Т. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания / А.Т. Васюкова. – М.: Дашков и К*, 

2017.- 420 

3. Качурина, Т.А. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания : учеб. для студ. 

учреждений сред. проф. образования / Т.А. Качурина. – М. : ИЦ «Академия», 

2018. – 256 с. 

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

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

Академия, 2020. – 400 с. 

5. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва: Академия, 2016. – 

320 с. 

6. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 

места: учеб.для учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. 

– 5-е изд. – Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

7. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: 

Академия, 2019. – 336 с. 

8. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и 

закусокЭУМК для учащихся учреждений СПО / Г.П. Семичева. Москва: 
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Академия, 2018. 

9. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – Москва: Академия, 

2018. – 432 с. 

10. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, 

Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1.  

11. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9.  

12. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней 

птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : 

учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6.  

13. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8.  

14. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов 

: учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4.  

15. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии 

переработки гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. 

Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 

978-5-8114-6516-3.  

16. Термины и определения в области однородных групп 

продовольственного сырья и пищевых продуктов животного происхождения, 

торговли и общественного питани : учебно-справочное пособие для спо / О. 

А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ; под 

общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2.  

17. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их 

переработки. Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. 

Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-

7165-2.  

18. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8.  

19. Технология производства и переработки продукции свиноводства 

: учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. 
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Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-

6820-1.  

20. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8.  

21. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, 

Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

22. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. 

23. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней 

птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : 

учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

24. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

25. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов 

: учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147240  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

26. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии 

переработки гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. 

Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 

978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

27. Термины и определения в области однородных групп 

продовольственного сырья и пищевых продуктов животного происхождения, 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147240
https://e.lanbook.com/book/148042
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торговли и общественного питани : учебно-справочное пособие для спо / О. 

А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ; под 

общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

28. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их 

переработки. Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. 

Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-

7165-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/156629  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

29. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

30. Технология производства и переработки продукции свиноводства 

: учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. 

Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-

6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

31. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Дополнительные источники 

19. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона 

Юрьевна]. – Москва: Ресторанные ведомости, 2020. – 320 с.: ил. 

20. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

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

01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

21. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

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

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

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

23. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования. Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/147396
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24. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

25. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

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

26. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – 

М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

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

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. 

– III, 10 с. 

28. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в 

Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

29. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 

1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

30. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

31. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам 

годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98. 

32. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27 

33. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. 

34. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

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

Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

35. Справочник шеф-повара (The Professional Chef) / Кулинарный 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
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институт Америки: Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

36. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / 

Костас Катсигрис, Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: 

Ресторанные ведомости, 2008. – 576 с.: ил.  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

      Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе тестирования.  

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

уметь: 

 проверять исправность 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

 использовать посудомоечные 

машины; 

 чистить, мыть и убирать 

оборудование, инвентарь после их 

использования 

 упаковывать и складировать 

пищевые продукты, используемые в 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий или оставшиеся 

после их приготовления; 

 проверять органолептическим 

способом качество сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, ингредиентов для 

дальнейшего приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 использовать рецептуры, 

технологические карты приготовления 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 использовать системы для 

визуализации заказов и контроля их 

выполнения; 

 выбирать инвентарь и 

оборудование и безопасно пользоваться 

им; 

 производить обработку овощей, 

фруктов и грибов; 

 нарезать и формовать овощи и 

грибы; 

 подготавливать плоды для 

приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

Формы контроля обучения: 

- тестовые задания; 

- практические задания. 

Методы оценки результатов 

обучения: 

-мониторинг роста творческой 

самостоятельности и навыков 

получения нового знания каждым 

обучающимся; 

- традиционная система отметок в 

баллах за каждую выполненную 

работу, на основе которых 

выставляется итоговая отметка. 

Методы контроля направлены 

на: 

проверку умения учащихся: 

– выполнять условия задания на 

творческом уровне с 

представлением собственной 

позиции; 

– делать осознанный выбор 

способов действий из ранее 

известных; 

– осуществлять коррекцию 

(исправление) сделанных ошибок 

на новом уровне предлагаемых 

заданий. 
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 подготавливать пряности и 

приправы для приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 подготавливать зерновые и 

молочные продукты, муку, яйца, жиры и 

сахар для приготовления блюд, напитков 

и кулинарных изделий; 

 подготавливать полуфабрикаты 

из мяса, домашней птицы, рыбные 

полуфабрикаты; 

 готовить блюда и гарниры из 

овощей; 

 готовить каши и гарниры из 

круп; 

 готовить блюда из яиц; 

 готовить блюда и гарниры из 

макаронных изделий; 

 готовить блюда из бобовых; 

 готовить блюда из рыбы; 

 готовить блюда из 

морепродуктов; 

 готовить блюда из мяса и 

мясных продуктов; 

 готовить блюда из домашней 

птицы; 

 готовить мучные блюда; 

 готовить горячие напитки; 

 готовить сладкие блюда; 

 проверять органолептическим 

способом качество блюд, напитков и 

кулинарных изделий перед упаковкой, 

отпуском с раздачи, прилавка; 

 порционировать, сервировать и 

отпускать блюда, напитки и кулинарные 

изделия с раздачи, прилавка и на вынос; 

 пользоваться контрольно-

кассовым оборудованием и программно-

аппаратным комплексом для приема к 

оплате платежных карт (далее - POS 

терминалами); 

 принимать и оформлять платежи 

за блюда, напитки и кулинарные 

изделия. 
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знать: 

 назначение, правила 

использования оборудования, инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, правила ухода за 

ними; 

 требования к качеству, срокам и 

условиям хранения, признаки и 

органолептические методы определения 

доброкачественности пищевых 

продуктов, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 принципы системы анализа 

рисков и критических контрольных 

точек (далее - ХАССП) в организациях 

общественного питания; 

 требования охраны труда, 

санитарии и гигиены, пожарной 

безопасности в организациях питания; 

 технологии подготовки сырья, 

продуктов, полуфабрикатов для 

дальнейшего использования при 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 технологии приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 требования к качеству, 

безопасности пищевых продуктов, 

используемых в приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий, условия 

их хранения; 

 правила пользования 

рецептурами, технологическими картами 

на приготовление блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 правила эксплуатации 

контрольно-кассового оборудования и 

POS терминалов; 

 методы минимизации отходов 

при очистке, обработке и измельчении 
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сырья, используемого при 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, с учетом 

соблюдения требований к качеству; 

 пищевая ценность различных 

видов продуктов и сырья, используемых 

при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 принципы и приемы 

презентации блюд, напитков и 

кулинарных изделий потребителям; 

 требования охраны труда, 

санитарии и гигиены, пожарной 

безопасности в организациях питания; 

  принципы ХАССП в 

организациях общественного питания. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«Технология приготовления первых блюд и соусов» 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Технология приготовления 

первых блюд и соусов» является частью программы профессионального 

обучения по профессии рабочего «Повар 4 разряда» и разработана в 

соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер (утвержденным приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации 09 декабря 2016 года № 1569), Профессиональным 

стандартом 33.011 Повар (утвержденным приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации 09 марта 2022 года № 113н), 

Единым тарифно-квалификационным справочником работ и профессий 

рабочих, выпуск 51 (утвержденным постановлением Министерством труда и 

социального развития Российской Федерации от 05 марта 2004 года № 30). 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

всех формах профессиональной подготовки по профессии «Повар» 

образовательными учреждениями дополнительного профессионального 

образования на территории Российской Федерации, имеющими право на 

реализацию дополнительной профессиональной образовательной программы 

по данной специальности. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Содержание программы учебной дисциплины «Технология 

приготовления первых блюд и соусов» направлено на достижение цели: 
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 достижение уровня профессиональных компетенций повара 4 

разряда, необходимых для практического применения в профессиональной 

деятельности; 

 освоение трудовых функций «Выполнение подготовительных 

работ по подготовке рабочего места повара», «Выполнение заданий повара 

по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных 

изделий»; 

 освоение вида деятельности «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента». 

В результате овладения программы учебной дисциплины обучающийся 

должен: 

уметь: 

 проверять исправность оборудования, инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

 использовать посудомоечные машины; 

 чистить, мыть и убирать оборудование, инвентарь после их 

использования 

 упаковывать и складировать пищевые продукты, используемые в 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшиеся после 

их приготовления; 

 проверять органолептическим способом качество сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, ингредиентов для дальнейшего приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 использовать рецептуры, технологические карты приготовления 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 использовать системы для визуализации заказов и контроля их 

выполнения; 

 выбирать инвентарь и оборудование и безопасно пользоваться им; 
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 производить обработку овощей, фруктов и грибов; 

 нарезать и формовать овощи и грибы; 

 подготавливать плоды для приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 подготавливать пряности и приправы для приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 подготавливать зерновые и молочные продукты, муку, яйца, жиры и 

сахар для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 подготавливать полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, рыбные 

полуфабрикаты; 

 готовить блюда и гарниры из овощей; 

 готовить каши и гарниры из круп; 

 готовить блюда из яиц; 

 готовить блюда и гарниры из макаронных изделий; 

 готовить блюда из бобовых; 

 готовить блюда из рыбы; 

 готовить блюда из морепродуктов; 

 готовить блюда из мяса и мясных продуктов; 

 готовить блюда из домашней птицы; 

 готовить мучные блюда; 

 готовить горячие напитки; 

 готовить сладкие блюда; 

 проверять органолептическим способом качество блюд, напитков и 

кулинарных изделий перед упаковкой, отпуском с раздачи, прилавка; 

 порционировать, сервировать и отпускать блюда, напитки и 

кулинарные изделия с раздачи, прилавка и на вынос; 

 пользоваться контрольно-кассовым оборудованием и программно-

аппаратным комплексом для приема к оплате платежных карт (далее - POS 

терминалами); 
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 принимать и оформлять платежи за блюда, напитки и кулинарные 

изделия. 

знать: 

 назначение, правила использования оборудования, инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, правила ухода за 

ними; 

 требования к качеству, срокам и условиям хранения, признаки и 

органолептические методы определения доброкачественности пищевых 

продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

 принципы системы анализа рисков и критических контрольных 

точек (далее - ХАССП) в организациях общественного питания; 

 требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной 

безопасности в организациях питания; 

 технологии подготовки сырья, продуктов, полуфабрикатов для 

дальнейшего использования при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, 

используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, 

условия их хранения; 

 правила пользования рецептурами, технологическими картами на 

приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 правила эксплуатации контрольно-кассового оборудования и POS 

терминалов; 

 методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении 

сырья, используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий, с учетом соблюдения требований к качеству; 
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 пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, 

используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных 

изделий потребителям; 

 требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной 

безопасности в организациях питания; 

  принципы ХАССП в организациях общественного питания; 

 рецептуры, основы технологии приготовления, требования к 

качеству, срокам, условиям хранения и раздаче блюд и кулинарных изделий, 

требующих кулинарной обработки средней сложности. 

В результате освоения учебной дисциплины «Технология 

приготовления первых блюд и соусов» обучающийся должен обладать 

общими компетенциями: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  
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ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках.  

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

В результате освоения учебной дисциплины «Технология приготовления 

первых блюд и соусов» обучающийся должен обладать профессиональными 

компетенциями: 

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.  
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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. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы «Технология 

приготовления первых блюд и соусов» 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Общая трудоемкость, в акад. час. 22 

Работа обучающегося в СДО (всего) 22 

в том числе:  

лекции 8 

практические занятия и/или тестирование 14 

Промежуточная аттестация в форме зачета   
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
 

Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем часов Осваиваемые 
элементы 

компетенций 
1 2 3 4 

Тема 1. Технология 

приготовления супов 
Содержание учебного материала 4 ОК 1-11, 

ПК 2.1-2.8 

 
Приготовление бульонов и отваров. Классификация, ассортимент, пищевая ценность и 

значение в питании заправочных супов. Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов нужного типа, качества в соответствии с 

технологическими требованиями к супам. 

Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических операций, 

подготовка гарниров, заправка супов, доведение до вкуса. 

Особенности приготовления щей, борщей, рассольников, солянок, супов картофельных 

с крупами, бобовыми, макаронными изделиями. Правила оформления и отпуска 

горячих супов: Условия и сроки хранения. 

 

в том числе практических занятий 12 

Приготовление, оформление и отпуск супов разнообразного ассортимента: крем-суп из 

курицы, крем-суп из шампиньонов, суп солянка классическая 

Тема 8. Технология 

приготовления соусов 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-11, 

ПК 2.1-2.8 

 
Организация работ по приготовлению горячих соусов. Организация хранения, отпуска 

горячих соусов с раздачи, подготовки готовых соусов к отпуску на вынос. 

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

Ассортимент, условия и сроки хранения для соусов промышленного производства. 

Приготовление соусов, различных видов пассеровок. 

Приготовление, подготовка к реализации соусов на муке. Приготовление отдельных 

компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов. 

Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных соусов, соусов на сливках. 

 

Зачет (тестирование) 2  

Всего 22 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие требования: 

- персональный компьютер;  

- соединение с Интернетом. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в 

образовательном процессе  

Основные печатные и/или электронные издания 

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

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

Академия, 2020. – 400 с. 

2. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 

места: учеб.для учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. 

– 5-е изд. – Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

3. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: 

Академия, 2019. – 336 с. 

4. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и 

закусокЭУМК для учащихся учреждений СПО / Г.П. Семичева. Москва: 

Академия, 2018. 

5. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – Москва: Академия, 

2018. – 432 с. 

6. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, 

Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1.  

7. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9.  

8. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней 

птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : 

учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6.  
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9. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8.  

10. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов 

: учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4.  

11. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии 

переработки гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. 

Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 

978-5-8114-6516-3.  

12. Термины и определения в области однородных групп 

продовольственного сырья и пищевых продуктов животного происхождения, 

торговли и общественного питани : учебно-справочное пособие для спо / О. 

А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ; под 

общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2.  

13. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их 

переработки. Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. 

Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-

7165-2.  

14. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8.  

15. Технология производства и переработки продукции свиноводства 

: учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. 

Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-

6820-1.  

16. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8.  

17. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, 

Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

18. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178


 

 

 199 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. 

19. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней 

птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : 

учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

20. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

21. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов 

: учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147240  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

22. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии 

переработки гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. 

Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 

978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

23. Термины и определения в области однородных групп 

продовольственного сырья и пищевых продуктов животного происхождения, 

торговли и общественного питани : учебно-справочное пособие для спо / О. 

А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ; под 

общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

24. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их 

переработки. Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. 

Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-

7165-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/156629  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

25. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147240
https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/156629
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5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

26. Технология производства и переработки продукции свиноводства 

: учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. 

Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-

6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

27. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Дополнительные источники 

4. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона 

Юрьевна]. – Москва: Ресторанные ведомости, 2020. – 320 с.: ил. 

5. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

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

01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

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

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

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

8. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования. Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

9. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

10. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

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

11. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – 

М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

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

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. 

– III, 10 с. 

13. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в 

Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/147396
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14. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 

1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

15. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

16. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам 

годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98. 

17. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27 

18. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. 

19. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

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

Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php- show_art=2758. 

20. Справочник шеф-повара (The Professional Chef) / Кулинарный 

институт Америки: Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас 

Катсигрис, Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: Ресторанные 

ведомости, 2008. – 576 с.: ил. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

      Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе тестирования.  

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

уметь: 

 проверять исправность оборудования, 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

 использовать посудомоечные 

машины; 

 чистить, мыть и убирать 

оборудование, инвентарь после их 

использования 

 упаковывать и складировать пищевые 

продукты, используемые в 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий или оставшиеся 

после их приготовления; 

 проверять органолептическим 

способом качество сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, ингредиентов для 

дальнейшего приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 использовать рецептуры, 

технологические карты приготовления 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 использовать системы для 

визуализации заказов и контроля их 

выполнения; 

 выбирать инвентарь и оборудование и 

безопасно пользоваться им; 

 производить обработку овощей, 

фруктов и грибов; 

 нарезать и формовать овощи и грибы; 

 подготавливать плоды для 

приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 подготавливать пряности и приправы 

для приготовления блюд, напитков и 

Формы контроля обучения: 

- тестовые задания;  

- практические задания. 

Методы оценки результатов 

обучения: 

-мониторинг роста творческой 

самостоятельности и навыков 

получения нового знания каждым 

обучающимся; 

- традиционная система отметок в 

баллах за каждую выполненную 

работу, на основе которых 

выставляется итоговая отметка 

Методы контроля направлены 

на: 

проверку умения учащихся: 

– выполнять условия задания на 

творческом уровне с 

представлением собственной 

позиции; 

– делать осознанный выбор 

способов действий из ранее 

известных; 

– осуществлять коррекцию 

(исправление) сделанных ошибок 

на новом уровне предлагаемых 

заданий. 
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кулинарных изделий; 

 подготавливать зерновые и молочные 

продукты, муку, яйца, жиры и сахар для 

приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 подготавливать полуфабрикаты из 

мяса, домашней птицы, рыбные 

полуфабрикаты; 

 готовить блюда и гарниры из овощей; 

 готовить каши и гарниры из круп; 

 готовить блюда из яиц; 

 готовить блюда и гарниры из 

макаронных изделий; 

 готовить блюда из бобовых; 

 готовить блюда из рыбы; 

 готовить блюда из морепродуктов; 

 готовить блюда из мяса и мясных 

продуктов; 

 готовить блюда из домашней птицы; 

 готовить мучные блюда; 

 готовить горячие напитки; 

 готовить сладкие блюда; 

 проверять органолептическим 

способом качество блюд, напитков и 

кулинарных изделий перед упаковкой, 

отпуском с раздачи, прилавка; 

 порционировать, сервировать и 

отпускать блюда, напитки и 

кулинарные изделия с раздачи, 

прилавка и на вынос; 

 пользоваться контрольно-кассовым 

оборудованием и программно-

аппаратным комплексом для приема к 

оплате платежных карт (далее - POS 

терминалами); 

 принимать и оформлять платежи за 

блюда, напитки и кулинарные изделия. 

знать: 

 назначение, правила 

использования оборудования, 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды, 

используемых в приготовлении блюд, 
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напитков и кулинарных изделий, 

правила ухода за ними; 

 требования к качеству, срокам и 

условиям хранения, признаки и 

органолептические методы 

определения доброкачественности 

пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 принципы системы анализа 

рисков и критических контрольных 

точек (далее - ХАССП) в организациях 

общественного питания; 

 требования охраны труда, 

санитарии и гигиены, пожарной 

безопасности в организациях питания; 

 технологии подготовки сырья, 

продуктов, полуфабрикатов для 

дальнейшего использования при 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 технологии приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 требования к качеству, 

безопасности пищевых продуктов, 

используемых в приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий, 

условия их хранения; 

 правила пользования 

рецептурами, технологическими 

картами на приготовление блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 правила эксплуатации 

контрольно-кассового оборудования и 

POS терминалов; 

 методы минимизации отходов 

при очистке, обработке и измельчении 

сырья, используемого при 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, с учетом 

соблюдения требований к качеству; 

 пищевая ценность различных 

видов продуктов и сырья, 

используемых при приготовлении 
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блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 принципы и приемы 

презентации блюд, напитков и 

кулинарных изделий потребителям; 

 требования охраны труда, санитарии 

и гигиены, пожарной безопасности в 

организациях питания; 

  принципы ХАССП в организациях 

общественного питания; 

 рецептуры, основы технологии 

приготовления, требования к качеству, 

срокам, условиям хранения и раздаче 

блюд и кулинарных изделий, 

требующих кулинарной обработки 

средней сложности. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы» 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Технология обработки сырья 

и приготовления блюд из рыбы» является частью программы 

профессионального обучения по профессии рабочего «Повар 4 разряда» и 

разработана в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер (утвержденным приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации 09 декабря 2016 года № 1569), 

Профессиональным стандартом 33.011 Повар (утвержденным приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 09 марта 

2022 года № 113н), Единым тарифно-квалификационным справочником 

работ и профессий рабочих, выпуск 51 (утвержденным постановлением 

Министерством труда и социального развития Российской Федерации от 05 

марта 2004 года № 30). 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

всех формах профессиональной подготовки по профессии «Повар» 

образовательными учреждениями дополнительного профессионального 

образования на территории Российской Федерации, имеющими право на 

реализацию дополнительной профессиональной образовательной программы 

по данной специальности. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Содержание программы учебной дисциплины «Технология обработки 

сырья и приготовления блюд из рыбы» направлено на достижение цели: 
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 достижение уровня профессиональных компетенций повара 4 

разряда, необходимых для практического применения в профессиональной 

деятельности; 

 освоение трудовых функций «Выполнение подготовительных 

работ по подготовке рабочего места повара», «Выполнение заданий повара 

по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных 

изделий»; 

 освоение вида деятельности «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента». 

В результате овладения программы учебной дисциплины обучающийся 

должен: 

уметь: 

 выбирать, применять различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального использования, обеспечения 

безопасности; 

 различать пищевые и непищевые отходы; 

 осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, соблюдать товарное соседство, 

условия и сроки хранения, осуществлять ротацию; 

 соблюдать условия и сроки хранения обработанного сырья с учетом 

требований по безопасности продукции; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

 выбирать, применять, комбинировать различные способы 

приготовления полуфабрикатов, в том числе региональных, с учетом 

рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой 

продукции; 
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 нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом, 

порционировать, формовать, панировать различными способами 

полуфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной массы; 

 соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

 проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, 

комплектованием; применять различные техники порционирования, 

комплектования с учетом ресурсосбережения; 

 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; 

 проверять исправность оборудования, инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

 использовать посудомоечные машины; 

 чистить, мыть и убирать оборудование, инвентарь после их 

использования 

 упаковывать и складировать пищевые продукты, используемые в 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшиеся после 

их приготовления; 

 проверять органолептическим способом качество сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, ингредиентов для дальнейшего приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 использовать рецептуры, технологические карты приготовления 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 использовать системы для визуализации заказов и контроля их 

выполнения; 

 выбирать инвентарь и оборудование и безопасно пользоваться им; 
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 производить обработку овощей, фруктов и грибов; 

 нарезать и формовать овощи и грибы; 

 подготавливать плоды для приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 подготавливать пряности и приправы для приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 подготавливать зерновые и молочные продукты, муку, яйца, жиры и 

сахар для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 подготавливать полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, рыбные 

полуфабрикаты; 

 готовить блюда и гарниры из овощей; 

 готовить каши и гарниры из круп; 

 готовить блюда из яиц; 

 готовить блюда и гарниры из макаронных изделий; 

 готовить блюда из бобовых; 

 готовить блюда из рыбы; 

 готовить блюда из морепродуктов; 

 готовить блюда из мяса и мясных продуктов; 

 готовить блюда из домашней птицы; 

 готовить мучные блюда; 

 готовить горячие напитки; 

 готовить сладкие блюда; 

 проверять органолептическим способом качество блюд, напитков и 

кулинарных изделий перед упаковкой, отпуском с раздачи, прилавка; 

 порционировать, сервировать и отпускать блюда, напитки и 

кулинарные изделия с раздачи, прилавка и на вынос; 

 пользоваться контрольно-кассовым оборудованием и программно-

аппаратным комплексом для приема к оплате платежных карт (далее - POS 

терминалами); 
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 принимать и оформлять платежи за блюда, напитки и кулинарные 

изделия. 

знать: 

 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; 

 методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика; 

 способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, 

хранении; 

 санитарно-гигиенические требования к ведению процессов 

обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов; 

 формы, техника нарезки, формования традиционных видов овощей, 

грибов; 

 способы упаковки, складирования, правила, условия, сроки хранения 

пищевых продуктов; 

 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 полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

 методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной котлетной 

массы (нарезки, панирования, формования, маринования, фарширования и 



 

 

 214 

т.д.) 

 способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

 технику порционирования (комплектования), упаковки, 

маркирования и правила складирования, условия и сроки хранения 

упакованных полуфабрикатов; 

 правила, техника общения с потребителями; 

    базовый словарный запас на иностранном языке; 

 рецептуры, основы технологии приготовления, требования к 

качеству, срокам, условиям хранения и раздаче блюд и кулинарных изделий, 

требующих кулинарной обработки средней сложности; 

 кулинарное назначение рыбы, морепродуктов, мяса, мясопродуктов, 

сельскохозяйственной птицы и кролика, признаки и органолептические 

методы определения их доброкачественности; 

  принцип влияния кислот, солей и жесткости воды на 

продолжительность тепловой обработки продуктов устройство и правила 

эксплуатации технологического оборудования; 

 назначение, правила использования оборудования, инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, правила ухода за 

ними; 

 требования к качеству, срокам и условиям хранения, признаки и 

органолептические методы определения доброкачественности пищевых 

продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

 принципы системы анализа рисков и критических контрольных 

точек (далее - ХАССП) в организациях общественного питания; 

 требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной 

безопасности в организациях питания; 
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 технологии подготовки сырья, продуктов, полуфабрикатов для 

дальнейшего использования при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 правила пользования рецептурами, технологическими картами на 

приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 правила эксплуатации контрольно-кассового оборудования и POS 

терминалов; 

 методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении 

сырья, используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий, с учетом соблюдения требований к качеству; 

 пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, 

используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных 

изделий потребителям. 

В результате освоения учебной дисциплины «Технология обработки 

сырья и приготовления блюд из рыбы» обучающийся должен обладать 

общими компетенциями: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  
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ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках.  

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

В результате освоения учебной дисциплины «Технология обработки 

сырья и приготовления блюд из рыбы» обучающийся должен обладать 

профессиональными компетенциями: 

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 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.  
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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. 
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4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы «Технология 

обработки сырья и приготовления блюд из рыбы» 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Общая трудоемкость, в акад. час. 30 

Работа обучающегося в СДО (всего) 30 

в том числе:  

лекции 14 

практические занятия и/или тестирование 16 

Промежуточная аттестация в форме зачета   
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
 

Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем часов Осваиваемые 
элементы 

компетенций 
1 2 3 4 

Тема 1. Технологические 

процессы приготовления 

кулинарной продукции. 

Блюда из рыбы 

Содержание учебного материала 8 ОК 1-11, 

ПК 2.1-2.8 

 
Приготовление вторых блюд из рыбы и морепродуктов в вареном, тушеном, жареном, 

запеченном виде.  

Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья. 

Приготовление блюд из рыбы: отварных, припущенных, тушеных. 

Приготовление блюд из нерыбного водного сырья, рыбы: жареных, запеченных. 

4 

в том числе практических занятий 4 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из рыбы: Форшмак 

Тема 2. Характеристика 

семейств рыб: карповых, 

сельдевых, окуневых, с 

хрящевым скелетом 

(осетровых), лососевых, 

камбаловых, 

скумбриевых, тресковых 

и других видов 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-11, 

ПК 2.1-2.8 

 
Классификация и ассортимент основных характеристик рыбы и нерыбного водного 

сырья. Внешний вид, размер, анатомические отличия рыб: карповых, сельдевых, 

окуневых, с хрящевым скелетом (осетровых), лососевых, камбаловых, скумбриевых, 

тресковых и других видов. 

2 

в том числе практических занятий 4 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной  и запеченной рыбы: Рыба, 

жареная с картофелем и сливочным соусом. 

Тема 3. Механическая 

кулинарная обработка 

рыбы с чешуей 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11, 

ПК 1.2-1.3 

ПК 2.1-2.8 

 

Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного 

сырья, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. 

Правила безопасной организации работ. 

2 

Тема 4. Особенности 

механической 

кулинарной обработки и 

разделки других видов 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-11, 

ПК 1.2-1.3 

ПК 2.1-2.8 

 

Организация рабочего места повара по обработке и приготовлению полуфабрикатов из 

рыбы и нерыбного водного сырья. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для 

2 
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рыб обработки рыбы, нерыбного водного сырья и приготовления полуфабрикатов из них. 

в том числе практических занятий 4 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной  и запеченной рыбы: Рыба фри 

Тема 5. Технология 

приготовления 

котлетной массы из 

рыбы и полуфабрикатов: 

котлеты, биточки 

тефтельки, рулет 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-11, 

ПК 2.1-2.8 

 
Приготовление блюд из рыбной кнельной массы. Приготовление блюд из рыбной 

котлетной массы. 

4 

в том числе практических занятий 2 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из рыбной массы: Тельное из рыбы 

Зачет (тестирование) 2  

Всего 30 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие требования: 

- персональный компьютер;  

- соединение с Интернетом. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в 

образовательном процессе  

Основные печатные и/или электронные издания 

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

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

Академия, 2020. – 400 с. 

2. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 

места: учеб.для учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. 

– 5-е изд. – Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

3. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: 

Академия, 2019. – 336 с. 

4. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и 

закусокЭУМК для учащихся учреждений СПО / Г.П. Семичева. Москва: 

Академия, 2018. 

5. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – Москва: Академия, 

2018. – 432 с. 

6. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, 

Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1.  

7. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9.  

8. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней 

птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : 

учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6.  
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9. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8.  

10. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов 

: учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4.  

11. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии 

переработки гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. 

Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 

978-5-8114-6516-3.  

12. Термины и определения в области однородных групп 

продовольственного сырья и пищевых продуктов животного происхождения, 

торговли и общественного питани : учебно-справочное пособие для спо / О. 

А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ; под 

общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2.  

13. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их 

переработки. Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. 

Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-

7165-2.  

14. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8.  

15. Технология производства и переработки продукции свиноводства 

: учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. 

Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-

6820-1.  

16. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8.  

17. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, 

Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

18. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178
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https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. 

19. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней 

птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : 

учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

20. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

21. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов 

: учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147240  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

22. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии 

переработки гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. 

Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 

978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

23. Термины и определения в области однородных групп 

продовольственного сырья и пищевых продуктов животного происхождения, 

торговли и общественного питани : учебно-справочное пособие для спо / О. 

А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ; под 

общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

24. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их 

переработки. Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. 

Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-

7165-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/156629  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

25. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147240
https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/156629
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5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

26. Технология производства и переработки продукции свиноводства 

: учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. 

Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-

6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

27. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Дополнительные источники 

37. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона 

Юрьевна]. – Москва: Ресторанные ведомости, 2020. – 320 с.: ил. 

38. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

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

01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

39. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

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

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

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

41. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования. Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

42. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

43. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

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

44. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – 

М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

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

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. 

– III, 10 с. 

46. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в 

Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/147396
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47. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 

1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

48. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

49. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам 

годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98. 

50. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27 

51. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. 

52. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

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

Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php- show_art=2758. 

53. Справочник шеф-повара (The Professional Chef) / Кулинарный 

институт Америки: Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас 

Катсигрис, Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: Ресторанные 

ведомости, 2008. – 576 с.: ил. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

      Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе тестирования.  

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

уметь: 

 выбирать, применять различные 

методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки 

сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения безопасности; 

 различать пищевые и непищевые 

отходы; 

 осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, 

соблюдать товарное соседство, условия и 

сроки хранения, осуществлять ротацию; 

 соблюдать условия и сроки хранения 

обработанного сырья с учетом требований 

по безопасности продукции; 

 соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

 выбирать, применять, 

комбинировать различные способы 

приготовления полуфабрикатов, в том 

числе региональных, с учетом 

рационального использования ресурсов, 

обеспечения безопасности готовой 

продукции; 

 нарезать, измельчать рыбу 

вручную или механическим способом, 

порционировать, формовать, панировать 

различными способами полуфабрикаты из 

рыбы и рыбной котлетной массы; 

 соблюдать выход готовых 

полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

 проверять качество готовых 

Формы контроля обучения: 

- тестовые задания;  

- практические задания. 

Методы оценки результатов 

обучения: 
-мониторинг роста творческой 

самостоятельности и навыков 

получения нового знания каждым 

обучающимся; 

- традиционная система отметок в 

баллах за каждую выполненную 

работу, на основе которых 

выставляется итоговая отметка 

Методы контроля направлены 

на: 

проверку умения учащихся: 

– выполнять условия задания на 

творческом уровне с 

представлением собственной 

позиции; 

– делать осознанный выбор 

способов действий из ранее 

известных; 

– осуществлять коррекцию 

(исправление) сделанных ошибок 

на новом уровне предлагаемых 

заданий. 
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полуфабрикатов перед упаковкой, 

комплектованием; применять различные 

техники порционирования, 

комплектования с учетом 

ресурсосбережения; 

 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; 

 проверять исправность 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

 использовать посудомоечные 

машины; 

 чистить, мыть и убирать 

оборудование, инвентарь после их 

использования 

 упаковывать и складировать 

пищевые продукты, используемые в 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий или оставшиеся 

после их приготовления; 

 проверять органолептическим 

способом качество сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, ингредиентов для 

дальнейшего приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 использовать рецептуры, 

технологические карты приготовления 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 использовать системы для 

визуализации заказов и контроля их 

выполнения; 

 выбирать инвентарь и 

оборудование и безопасно пользоваться 

им; 

 производить обработку овощей, 

фруктов и грибов; 

 нарезать и формовать овощи и 



 

 

 228 

грибы; 

 подготавливать плоды для 

приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 подготавливать пряности и 

приправы для приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 подготавливать зерновые и 

молочные продукты, муку, яйца, жиры и 

сахар для приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 подготавливать полуфабрикаты из 

мяса, домашней птицы, рыбные 

полуфабрикаты; 

 готовить блюда и гарниры из 

овощей; 

 готовить каши и гарниры из круп; 

 готовить блюда из яиц; 

 готовить блюда и гарниры из 

макаронных изделий; 

 готовить блюда из бобовых; 

 готовить блюда из рыбы; 

 готовить блюда из 

морепродуктов; 

 готовить блюда из мяса и мясных 

продуктов; 

 готовить блюда из домашней 

птицы; 

 готовить мучные блюда; 

 готовить горячие напитки; 

 готовить сладкие блюда; 

 проверять органолептическим 

способом качество блюд, напитков и 

кулинарных изделий перед упаковкой, 

отпуском с раздачи, прилавка; 

 порционировать, сервировать и 

отпускать блюда, напитки и кулинарные 

изделия с раздачи, прилавка и на вынос; 

 пользоваться контрольно-

кассовым оборудованием и программно-

аппаратным комплексом для приема к 

оплате платежных карт (далее - POS 

терминалами); 

 принимать и оформлять платежи 

за блюда, напитки и кулинарные изделия. 
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знать: 

 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; 

 методы обработки традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

 способы сокращения потерь 

сырья, продуктов при их обработке, 

хранении; 

 санитарно-гигиенические 

требования к ведению процессов 

обработки, подготовки пищевого сырья, 

продуктов; 

 формы, техника нарезки, 

формования традиционных видов овощей, 

грибов; 

 способы упаковки, складирования, 

правила, условия, сроки хранения 

пищевых продуктов; 

 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 полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

 методы приготовления 

полуфабрикатов из рыбы и рыбной 

котлетной массы (нарезки, панирования, 

формования, маринования, фарширования 
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и т.д.) 

 способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении полуфабрикатов; 

 технику порционирования 

(комплектования), упаковки, 

маркирования и правила складирования, 

условия и сроки хранения упакованных 

полуфабрикатов; 

 правила, техника общения с 

потребителями; 

    базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

 рецептуры, основы технологии 

приготовления, требования к качеству, 

срокам, условиям хранения и раздаче 

блюд и кулинарных изделий, требующих 

кулинарной обработки средней 

сложности; 

 кулинарное назначение рыбы, 

морепродуктов, мяса, мясопродуктов, 

сельскохозяйственной птицы и кролика, 

признаки и органолептические методы 

определения их доброкачественности; 

  принцип влияния кислот, солей и 

жесткости воды на продолжительность 

тепловой обработки продуктов устройство 

и правила эксплуатации технологического 

оборудования; 

 назначение, правила 

использования оборудования, инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, правила ухода за 

ними; 

 требования к качеству, срокам и 

условиям хранения, признаки и 

органолептические методы определения 

доброкачественности пищевых продуктов, 

используемых в приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 принципы системы анализа 

рисков и критических контрольных точек 

(далее - ХАССП) в организациях 
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общественного питания; 

 требования охраны труда, 

санитарии и гигиены, пожарной 

безопасности в организациях питания; 

 технологии подготовки сырья, 

продуктов, полуфабрикатов для 

дальнейшего использования при 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 технологии приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 правила пользования 

рецептурами, технологическими картами 

на приготовление блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 правила эксплуатации 

контрольно-кассового оборудования и 

POS терминалов; 

 методы минимизации отходов при 

очистке, обработке и измельчении сырья, 

используемого при приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий, с учетом 

соблюдения требований к качеству; 

 пищевая ценность различных 

видов продуктов и сырья, используемых 

при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 принципы и приемы презентации 

блюд, напитков и кулинарных изделий 

потребителям. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и 

домашней птицы» 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Технология обработки сырья 

и приготовления блюд из мяса и домашней птицы» является частью 

программы профессионального обучения по профессии рабочего «Повар 4 

разряда» и разработана в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер (утвержденным приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации 09 декабря 2016 года № 1569), 

Профессиональным стандартом 33.011 Повар (утвержденным приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 09 марта 

2022 года № 113н), Единым тарифно-квалификационным справочником 

работ и профессий рабочих, выпуск 51 (утвержденным постановлением 

Министерством труда и социального развития Российской Федерации от 05 

марта 2004 года № 30). 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

всех формах профессиональной подготовки по профессии «Повар» 

образовательными учреждениями дополнительного профессионального 

образования на территории Российской Федерации, имеющими право на 

реализацию дополнительной профессиональной образовательной программы 

по данной специальности. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Содержание программы учебной дисциплины «Технология обработки 

сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы» направлено на 

достижение цели: 
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 достижение уровня профессиональных компетенций повара 4 

разряда, необходимых для практического применения в профессиональной 

деятельности; 

 освоение трудовых функций «Выполнение подготовительных 

работ по подготовке рабочего места повара», «Выполнение заданий повара 

по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных 

изделий»; 

 освоение вида деятельности «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента». 

В результате овладения программы учебной дисциплины обучающийся 

должен: 

уметь: 

 выбирать, применять различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального использования, обеспечения 

безопасности; 

 различать пищевые и непищевые отходы; 

 осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, соблюдать товарное соседство, 

условия и сроки хранения, осуществлять ротацию; 

 соблюдать условия и сроки хранения обработанного сырья с учетом 

требований по безопасности продукции; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

 выбирать, применять, комбинировать различные способы 

приготовления полуфабрикатов с учетом рационального использования 

ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; 
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 владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании 

продуктов, снятии филе;  

 править кухонные ножи; 

 владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых 

продуктов; 

 нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

 готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной 

массы; 

 рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет 

реализованных полуфабрикатов; 

 консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе;  

 владеть профессиональной терминологией; 

 проверять исправность оборудования, инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

 использовать посудомоечные машины; 

 чистить, мыть и убирать оборудование, инвентарь после их 

использования 

 упаковывать и складировать пищевые продукты, используемые в 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшиеся после 

их приготовления; 

 проверять органолептическим способом качество сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, ингредиентов для дальнейшего приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 использовать рецептуры, технологические карты приготовления 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 использовать системы для визуализации заказов и контроля их 

выполнения; 

 выбирать инвентарь и оборудование и безопасно пользоваться им; 
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 производить обработку овощей, фруктов и грибов; 

 нарезать и формовать овощи и грибы; 

 подготавливать плоды для приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 подготавливать пряности и приправы для приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 подготавливать зерновые и молочные продукты, муку, яйца, жиры и 

сахар для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 подготавливать полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, рыбные 

полуфабрикаты; 

 готовить блюда и гарниры из овощей; 

 готовить каши и гарниры из круп; 

 готовить блюда из яиц; 

 готовить блюда и гарниры из макаронных изделий; 

 готовить блюда из бобовых; 

 готовить блюда из рыбы; 

 готовить блюда из морепродуктов; 

 готовить блюда из мяса и мясных продуктов; 

 готовить блюда из домашней птицы; 

 готовить мучные блюда; 

 готовить горячие напитки; 

 готовить сладкие блюда; 

 проверять органолептическим способом качество блюд, напитков и 

кулинарных изделий перед упаковкой, отпуском с раздачи, прилавка; 

 порционировать, сервировать и отпускать блюда, напитки и 

кулинарные изделия с раздачи, прилавка и на вынос; 

 пользоваться контрольно-кассовым оборудованием и программно-

аппаратным комплексом для приема к оплате платежных карт (далее - POS 

терминалами); 
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 принимать и оформлять платежи за блюда, напитки и кулинарные 

изделия. 

знать: 

 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; 

 методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика; 

 способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, 

хранении; 

 санитарно-гигиенические требования к ведению процессов 

обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов; 

 формы, техника нарезки, формования традиционных видов овощей, 

грибов; 

 способы упаковки, складирования, правила, условия, сроки хранения 

пищевых продуктов; 

 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 полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

 методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика, рубленой массы (нарезки, маринования, формования, 
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панирования, фарширования, снятия филе, порционирования птицы, дичи и 

т.д.); 

 способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

 технику порционирования (комплектования), упаковки, 

маркирования и правила складирования, условия и сроки хранения 

упакованных полуфабрикатов; 

 правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос;  

 ответственность за правильность расчетов; 

 правила, техника общения с потребителями; 

 рецептуры, основы технологии приготовления, требования к 

качеству, срокам, условиям хранения и раздаче блюд и кулинарных изделий, 

требующих кулинарной обработки средней сложности; 

 кулинарное назначение рыбы, морепродуктов, мяса, мясопродуктов, 

сельскохозяйственной птицы и кролика, признаки и органолептические 

методы определения их доброкачественности; 

  принцип влияния кислот, солей и жесткости воды на 

продолжительность тепловой обработки продуктов устройство и правила 

эксплуатации технологического оборудования; 

 назначение, правила использования оборудования, инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, правила ухода за 

ними; 

 требования к качеству, срокам и условиям хранения, признаки и 

органолептические методы определения доброкачественности пищевых 

продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

 принципы системы анализа рисков и критических контрольных 

точек (далее - ХАССП) в организациях общественного питания; 
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 требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной 

безопасности в организациях питания; 

 технологии подготовки сырья, продуктов, полуфабрикатов для 

дальнейшего использования при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 правила пользования рецептурами, технологическими картами на 

приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 правила эксплуатации контрольно-кассового оборудования и POS 

терминалов; 

 методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении 

сырья, используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий, с учетом соблюдения требований к качеству; 

 пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, 

используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных 

изделий потребителям. 

В результате освоения учебной дисциплины «Технология обработки 

сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы» обучающийся 

должен обладать общими компетенциями: 

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, применять стандарты антикоррупционного поведения.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках.  

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

В результате освоения учебной дисциплины «Технология обработки 

сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы» обучающийся 

должен обладать профессиональными компетенциями: 

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

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

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

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.  
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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. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы «Технология 

обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы» 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Общая трудоемкость, в акад. час. 26 

Работа обучающегося в СДО (всего) 26 

в том числе:  

лекции 16 

практические занятия и/или тестирование 10 

Промежуточная аттестация в форме зачета   
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
 

Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем часов Осваиваемые 
элементы 

компетенций 
1 2 3 4 

Тема 1. Технологические 

процессы приготовления 

кулинарной продукции. 

Блюда из мяса 

Содержание учебного материала 12 ОК 1-11, 

ПК 1.2, 1.4 

ПК 2.1-2.8 

 

Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации 

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

назначение. 

Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов. 

Приготовление блюд из мяса. Оформление, отпуск, хранение. Приготовление блюд из 

рубленного мяса. Приготовление блюд из котлетной массы. 

Приготовление вторых блюд из мяса и мясных продуктов в вареном, тушеном, 

жареном, запеченном виде. 

8 

в том числе практических занятий 4 

Видеоурок: Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса: жаркое по-домашнему.  

Видеоурок: Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса: котлета по-киевски. 

Тема 2. Блюда из 

сельскохозяйственной 

птицы, пернатой дичи и 

кролика 

Содержание учебного материала 12 ОК 1-11, 

ПК 1.2, 1.4 

ПК 2.1-2.8 

 

Механическая обработка домашней птицы 

Приготовление натуральных блюд из домашней птицы. Оформление, отпуск, хранение. 

Приготовление рубленных блюд из домашней птицы. Приготовление блюд из дичи, 

кролика. 

Приготовление вторых блюд из сельскохозяйственной птицы и кролика в вареном, 

тушеном, жареном, запеченном виде. 

8 

в том числе практических занятий 4 

Составление технологических схем приготовления следующих блюд: плов, азу. 

Зачет (тестирование) 2  

Всего 26 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие требования: 

- персональный компьютер;  

- соединение с Интернетом. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в 

образовательном процессе  

Основные печатные и/или электронные издания 

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

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

Академия, 2020. – 400 с. 

2. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 

места: учеб.для учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. 

– 5-е изд. – Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

3. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: 

Академия, 2019. – 336 с. 

4. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и 

закусокЭУМК для учащихся учреждений СПО / Г.П. Семичева. Москва: 

Академия, 2018. 

5. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – Москва: Академия, 

2018. – 432 с. 

6. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, 

Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1.  

7. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9.  

8. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней 

птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : 

учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6.  



 

 

 247 

9. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8.  

10. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов 

: учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4.  

11. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии 

переработки гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. 

Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 

978-5-8114-6516-3.  

12. Термины и определения в области однородных групп 

продовольственного сырья и пищевых продуктов животного происхождения, 

торговли и общественного питани : учебно-справочное пособие для спо / О. 

А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ; под 

общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2.  

13. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их 

переработки. Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. 

Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-

7165-2.  

14. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8.  

15. Технология производства и переработки продукции свиноводства 

: учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. 

Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-

6820-1.  

16. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8.  

17. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, 

Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

18. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178
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доступа: для авториз. 

19. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней 

птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : 

учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : 
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https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

20. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-
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— URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

21. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов 

: учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147240  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

22. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии 

переработки гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. 

Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 

978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

23. Термины и определения в области однородных групп 

продовольственного сырья и пищевых продуктов животного происхождения, 

торговли и общественного питани : учебно-справочное пособие для спо / О. 

А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ; под 

общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

24. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их 

переработки. Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. 

Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-

7165-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/156629  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

25. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-
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— URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

26. Технология производства и переработки продукции свиноводства 

: учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. 

Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-
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— URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 
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14. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 
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августа 2002 г. № 27 

18. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-
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ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – 
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Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

      Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе тестирования.  

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

уметь: 

 выбирать, применять различные 

методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки 

сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения безопасности; 

 различать пищевые и непищевые 

отходы; 

 осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, 

соблюдать товарное соседство, условия и 

сроки хранения, осуществлять ротацию; 

 соблюдать условия и сроки 

хранения обработанного сырья с учетом 

требований по безопасности продукции; 

 соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

 выбирать, применять, 

комбинировать различные способы 

приготовления полуфабрикатов с учетом 

рационального использования ресурсов, 

обеспечения безопасности готовой 

продукции; 

 владеть техникой работы с ножом 

при нарезке, филитировании продуктов, 

снятии филе;  

 править кухонные ножи; 

 владеть приемами мытья и 

бланширования сырья, пищевых 

продуктов; 

 нарезать, порционировать 

различными способами полуфабрикаты из 

Формы контроля обучения: 

- тестовые задания;  

- практические задания. 

Методы оценки результатов 

обучения: 

-мониторинг роста творческой 

самостоятельности и навыков 

получения нового знания каждым 

обучающимся; 

- традиционная система отметок в 

баллах за каждую выполненную 

работу, на основе которых 

выставляется итоговая отметка 

Методы контроля направлены 

на: 

проверку умения учащихся: 

– выполнять условия задания на 

творческом уровне с 

представлением собственной 

позиции; 

– делать осознанный выбор 

способов действий из ранее 

известных; 

– осуществлять коррекцию 

(исправление) сделанных ошибок 

на новом уровне предлагаемых 

заданий. 
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мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

 готовить полуфабрикаты из 

натуральной рубленой и котлетной массы; 

 рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителями, учет 

реализованных полуфабрикатов; 

 консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе;  

 владеть профессиональной 

терминологией; 

 проверять исправность 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

 использовать посудомоечные 

машины; 

 чистить, мыть и убирать 

оборудование, инвентарь после их 

использования 

 упаковывать и складировать 

пищевые продукты, используемые в 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий или оставшиеся 

после их приготовления; 

 проверять органолептическим 

способом качество сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, ингредиентов для 

дальнейшего приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 использовать рецептуры, 

технологические карты приготовления 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 использовать системы для 

визуализации заказов и контроля их 

выполнения; 

 выбирать инвентарь и 

оборудование и безопасно пользоваться 

им; 

 производить обработку овощей, 

фруктов и грибов; 

 нарезать и формовать овощи и 

грибы; 

 подготавливать плоды для 

приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 подготавливать пряности и 
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приправы для приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 подготавливать зерновые и 

молочные продукты, муку, яйца, жиры и 

сахар для приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 подготавливать полуфабрикаты из 

мяса, домашней птицы, рыбные 

полуфабрикаты; 

 готовить блюда и гарниры из 

овощей; 

 готовить каши и гарниры из круп; 

 готовить блюда из яиц; 

 готовить блюда и гарниры из 

макаронных изделий; 

 готовить блюда из бобовых; 

 готовить блюда из рыбы; 

 готовить блюда из 

морепродуктов; 

 готовить блюда из мяса и мясных 

продуктов; 

 готовить блюда из домашней 

птицы; 

 готовить мучные блюда; 

 готовить горячие напитки; 

 готовить сладкие блюда; 

 проверять органолептическим 

способом качество блюд, напитков и 

кулинарных изделий перед упаковкой, 

отпуском с раздачи, прилавка; 

 порционировать, сервировать и 

отпускать блюда, напитки и кулинарные 

изделия с раздачи, прилавка и на вынос; 

 пользоваться контрольно-

кассовым оборудованием и программно-

аппаратным комплексом для приема к 

оплате платежных карт (далее - POS 

терминалами); 

 принимать и оформлять платежи 

за блюда, напитки и кулинарные изделия. 

знать: 

 требования охраны труда, 

пожарной, электробезопасности в 

организации питания; 
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 виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

 методы обработки традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

 способы сокращения потерь 

сырья, продуктов при их обработке, 

хранении; 

 санитарно-гигиенические 

требования к ведению процессов 

обработки, подготовки пищевого сырья, 

продуктов; 

 формы, техника нарезки, 

формования традиционных видов овощей, 

грибов; 

 способы упаковки, 

складирования, правила, условия, сроки 

хранения пищевых продуктов; 

 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 полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

 методы приготовления 

полуфабрикатов из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, рубленой массы 

(нарезки, маринования, формования, 

панирования, фарширования, снятия филе, 

порционирования птицы, дичи и т.д.); 

 способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов 
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при приготовлении полуфабрикатов; 

 технику порционирования 

(комплектования), упаковки, 

маркирования и правила складирования, 

условия и сроки хранения упакованных 

полуфабрикатов; 

 правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске на вынос;  

 ответственность за правильность 

расчетов; 

 правила, техника общения с 

потребителями; 

 рецептуры, основы технологии 

приготовления, требования к качеству, 

срокам, условиям хранения и раздаче 

блюд и кулинарных изделий, требующих 

кулинарной обработки средней 

сложности; 

 кулинарное назначение рыбы, 

морепродуктов, мяса, мясопродуктов, 

сельскохозяйственной птицы и кролика, 

признаки и органолептические методы 

определения их доброкачественности; 

  принцип влияния кислот, солей и 

жесткости воды на продолжительность 

тепловой обработки продуктов устройство 

и правила эксплуатации технологического 

оборудования; 

 назначение, правила 

использования оборудования, инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, правила ухода за 

ними; 

 требования к качеству, срокам и 

условиям хранения, признаки и 

органолептические методы определения 

доброкачественности пищевых продуктов, 

используемых в приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 принципы системы анализа 

рисков и критических контрольных точек 

(далее - ХАССП) в организациях 

общественного питания; 
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 требования охраны труда, 

санитарии и гигиены, пожарной 

безопасности в организациях питания; 

 технологии подготовки сырья, 

продуктов, полуфабрикатов для 

дальнейшего использования при 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 технологии приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 правила пользования 

рецептурами, технологическими картами 

на приготовление блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 правила эксплуатации 

контрольно-кассового оборудования и 

POS терминалов; 

 методы минимизации отходов при 

очистке, обработке и измельчении сырья, 

используемого при приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий, с учетом 

соблюдения требований к качеству; 

 пищевая ценность различных 

видов продуктов и сырья, используемых 

при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 принципы и приемы презентации 

блюд, напитков и кулинарных изделий 

потребителям. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«Технология приготовления сладких блюд и напитков» 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Технология приготовления 

сладких блюд и напитков» является частью программы профессионального 

обучения по профессии рабочего «Повар 4 разряда» и разработана в 

соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер (утвержденным приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации 09 декабря 2016 года № 1569), Профессиональным 

стандартом 33.011 Повар (утвержденным приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации 09 марта 2022 года № 113н), 

Единым тарифно-квалификационным справочником работ и профессий 

рабочих, выпуск 51 (утвержденным постановлением Министерством труда и 

социального развития Российской Федерации от 05 марта 2004 года № 30). 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

всех формах профессиональной подготовки по профессии «Повар» 

образовательными учреждениями дополнительного профессионального 

образования на территории Российской Федерации, имеющими право на 

реализацию дополнительной профессиональной образовательной программы 

по данной специальности. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Содержание программы учебной дисциплины «Технология 

приготовления сладких блюд и напитков» направлено на достижение цели: 
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 достижение уровня профессиональных компетенций повара 4 

разряда, необходимых для практического применения в профессиональной 

деятельности; 

 освоение трудовых функций «Выполнение подготовительных 

работ по подготовке рабочего места повара», «Выполнение заданий повара 

по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных 

изделий»; 

 освоение вида деятельности «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации сладких блюд разнообразного ассортимента». 

В результате овладения программы учебной дисциплины обучающийся 

должен: 

уметь: 

 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 



 

 

 262 

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. 

иметь практический опыт:  

 подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

 выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

 упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

 порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 ведения расчетов с потребителями. 

В результате освоения учебной дисциплины «Технология 

приготовления сладких блюд и напитков» обучающийся должен обладать 

общими компетенциями: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  
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ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках.  

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

В результате освоения учебной дисциплины «Технология приготовления 

сладких блюд и напитков» обучающийся должен обладать 

профессиональными компетенциями: 

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. 
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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. 
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4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы «Технология 

приготовления сладких блюд и напитков» 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Общая трудоемкость, в акад. час. 24 

Работа обучающегося в СДО (всего) 24 

в том числе:  

лекции 10 

практические занятия и/или тестирование 14 

Промежуточная аттестация в форме зачета   

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 266 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
 

Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем часов Осваиваемые 
элементы 

компетенций 
1 2 3 4 

Тема 1. Значение 

сладких блюд в питании. 

Предварительная 

подготовка продуктов 

Содержание учебного материала 10 ОК 1-11, 

ПК 4.1-4.5 

 
Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд десертов, 

напитков разнообразного ассортимента.  Характеристика, последовательность этапов. 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков. Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  

ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,   посуды, правила их подбора 

и безопасного использования, правила ухода за ними. Организация хранения, отпуска 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с раздачи/прилавка, упаковки, 

подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос. 

2 

в том числе практических занятий 8 

Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных  желированных  

сладких блюд  (желе, мусса, самбука, крема) 

Тема 2. Технология 

приготовления горячих 

сладких блюд  

Содержание учебного материала 6 ОК 1-11, 

ПК 4.1-4.5 

 
Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих  

сладких блюд, десертов.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

подходящего типа. Основные характеристики готовых полуфабрикатов 

промышленного изготовления. Актуальные направления в приготовлении горячих 

сладких блюд, десертов. Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления горячих сладких блюд. 

2 

в том числе практических занятий 4 

Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких блюд 

традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки или штруделя, сладких блинчиков, 

яблок в тесте и т.д.). 

Тема 3. Технология Содержание учебного материала 2 ОК 1-11, 
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приготовления горячих 

сладких блюд.  

Требования к качеству 

сладких блюд 

Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких 

блюд, десертов, в том числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, 

шарлоток, штруделей, блинчиков, яблок в тесте, фламбированных фруктов, блинчиков 

фламбе, тирамису и т.д.). Подбор сладких соусов, способы подачи соусов к сладким 

блюдам Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких 

блюд, десертов. 

 ПК 4.1-4.5 

 

Тема 4. Значение 

напитков в питании. 

Горячие напитки 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11, 

ПК 4.1-4.5 

 
Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих 

напитков сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении 

горячих напитков сложного ассортимента. Рецептуры, технология приготовления 

горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий шоколад, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). 

Способы варки кофе, способы подачи кофе, чая. Правила оформления и отпуска 

горячих напитков: творческое оформление и эстетичная подача. 

 

Тема 5. Холодные 

безалкогольные напитки. 

Национальные русские 

напитки. Требования к 

качеству 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11, 

ПК 4.1-4.5 

 
Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных 

напитков.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего 

типа. Актуальные направления в приготовлении холодных напитков. Рецептуры, 

технология приготовления холодных напитков  (свежеотжатые соки, фруктово-ягодные 

прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты,  холодные чай и кофе,  

коктейли, морсы, квас и т.д.). Варианты подачи холодных напитков. 

 

Зачет (тестирование) 2  

Всего 24 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие требования: 

- персональный компьютер;  

- соединение с Интернетом. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в 

образовательном процессе  

Основные печатные и/или электронные издания 

1. Анфимова Н.Г. Кулинария: учебник / Н.А. Анфимова. – М.: 

Академия, 2020.- 398 с.: ил. 

2. Данильченко С.А. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих десертов: учебное пособие /Данильченко 

С.А. – М.: Кнорус, 2020. – 402 с 

3. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий: учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. 

Ермилова. – 5-е изд. – Москва: Академия, 2020. – 336 с. 

4. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 7-е 

изд. – Москва: Академия, 2018. – 80 с. 

5. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 

места: учеб.для учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. 

– 5-е изд. – Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

6. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: 

Академия, 2019. – 336 с. 

7. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевой промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: 

Академия, 2017. – 160 с. 

8. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. 

Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного 

питания, изделия из дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. 

образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – 

Москва: Академия, 2020. – 128 с. 

9. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб.для учащихся 

учреждений нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 4-е изд., стер. – 

Москва: Академия, 2020.  
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10. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков : 

учебник для студ. среднего проф. образования / А.В. Синицына, Е.И. 

Соколова. – Москва: Академия, 2016. – 282 с. 

11. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – Москва: Академия, 

2018. – 432 с. 

12. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, 

Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1.  

13. Технология безалкогольных напитков: учебное пособие для спо / 

Л. А. Оганесянц, А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. 

Оганесянца. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-

6711-2.  

14. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и 

алкогольных напитков: учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. 

Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — 

ISBN 978-5-8114-6435-7.  

15. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных 

напитков : учебник для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. 

Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 344 с. — ISBN 978-5-8114-

6416-6.  

16. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное 

пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 324 с. — ISBN 978-5-8114-6417-3.  

17. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное 

пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с. — ISBN 978-5-8114-6436-4.  

18. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9.  

19. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных 

кондитерских изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. 

Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — 

ISBN 978-5-8114-6856-0.  

20. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет 

рецептур : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-6379-4.  

21. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное 

пособие для спо / Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-6439-5.  

Дополнительные источники: 
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1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, 

Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / 

Л. А. Оганесянц, А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. 

Оганесянца. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-

6711-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/151691  (дата обращения: 14.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и 

алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. 

Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — 

ISBN 978-5-8114-6435-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147353  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных 

напитков : учебник для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. 

Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 344 с. — ISBN 978-5-8114-

6416-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147262  (дата обращения: 14.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное 

пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 324 с. — ISBN 978-5-8114-6417-3. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147263  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

6. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное 

пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с. — ISBN 978-5-8114-6436-4. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147354  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

7. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

8. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных 

кондитерских изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/151691
https://e.lanbook.com/book/147353
https://e.lanbook.com/book/147262
https://e.lanbook.com/book/147263
https://e.lanbook.com/book/147354
https://e.lanbook.com/book/148044
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Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — 

ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет 

рецептур : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-6379-4. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147250  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

10. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное 

пособие для спо / Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-6439-5. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147352  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

Дополнительные источники 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона 

Юрьевна]. – М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 

320 с.: ил. 

2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

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

01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

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

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

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

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

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

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

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

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

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

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – 

М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

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

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. 

– III, 10 с. 

10. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности 

https://e.lanbook.com/book/152652
https://e.lanbook.com/book/147250
https://e.lanbook.com/book/147352
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пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 

1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

11. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

12. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам 

годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98. 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27 

14. СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

11 «Изменения и дополнения» № 4»].  

15. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

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

Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

16. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства / Е. 

Шрамко – М,: ЗАО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2014. – 

160 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

      Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе тестирования.  

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

уметь: 

 рационально организовывать, 

проводить уборку рабочего места повара, 

выбирать, подготавливать к работе, 

безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

 соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, 

комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

 порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

Формы контроля обучения: 

- тестовые задания;  

- практические задания. 

Методы оценки результатов 

обучения: 

-мониторинг роста творческой 

самостоятельности и навыков 

получения нового знания каждым 

обучающимся; 

- традиционная система отметок в 

баллах за каждую выполненную 

работу, на основе которых 

выставляется итоговая отметка 

Методы контроля направлены 

на: 

проверку умения учащихся: 

– выполнять условия задания на 

творческом уровне с 

представлением собственной 

позиции; 

– делать осознанный выбор 

способов действий из ранее 

известных; 

– осуществлять коррекцию 

(исправление) сделанных ошибок 

на новом уровне предлагаемых 

заданий. 
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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. 

иметь практический опыт:  
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 подготовки, уборки рабочего 

места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

 выбора, оценки качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной 

подачи холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

 упаковки, складирования 

неиспользованных продуктов; 

 порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

 ведения расчетов с 

потребителями. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«Практикум по основной программе профессионального обучения» 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Практикум по основной 

программе профессионального обучения» является частью программы 

профессионального обучения по профессии рабочего «Повар 4 разряда» и 

разработана в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации 09 декабря 2016 года № 1569, 

Профессионального стандарта 33.011 Повар (утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 09 марта 

2022 года № 113н), Единого тарифно-квалификационного справочника работ 

и профессий рабочих, выпуск 51 (утвержденного постановлением 

Министерством труда и социального развития Российской Федерации от 05 

марта 2004 года № 30). 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

всех формах профессиональной подготовки по профессии «Повар» 

образовательными учреждениями дополнительного профессионального 

образования на территории Российской Федерации, имеющими право на 

реализацию дополнительной профессиональной образовательной программы 

по данной специальности. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Содержание программы учебной дисциплины «Практикум по основной 

программе профессионального обучения» направлено на достижение цели: 
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 достижение уровня профессиональных компетенций повара 4 

разряда, необходимых для практического применения в профессиональной 

деятельности; 

Характеристика работ Повара 4 разряда согласно Единому тарифно-

квалификационному справочнику (ЕТКС): Приготовление блюд и 

кулинарных изделий, требующих кулинарной обработки средней сложности: 

салатов из свежих, вареных и припущенных овощей, с мясом, рыбой; 

винегретов; рыбы под маринадом; студня; сельди натуральной и с гарниром. 

Варка бульонов, супов. Приготовление вторых блюд из овощей, рыбы и 

морепродуктов, мяса и мясных продуктов, сельскохозяйственной птицы и 

кролика в вареном, тушеном, жареном, запеченном виде; соусов, различных 

видов пассеровок; горячих и холодных напитков; сладких блюд, мучных 

изделий: вареников, пельменей, расстегаев, кулебяк, пирожков, лапши 

домашней, ватрушек и др.  

В результате изучения программы учебной дисциплины обучающийся 

должен освоить основные виды деятельности и соответствующие им общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
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языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

Перечень профессиональных компетенций  

Обучающийся, освоивший программу учебной дисциплины должен 

обладать профессиональными компетенциями:  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

изделий разнообразного ассортимента 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 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 

 



 

 

 282 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

В результате освоения программы учебной дисциплины обучающийся 

должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
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весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, 

кондиции, технологических свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых 

продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать 

товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, 

продуктов 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним; 

требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, 

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

ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условия и сроки 

хранения полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов 

 

 

Иметь 

практический 

опыт 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 ведения расчетов с потребителями. 

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их 

хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
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чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП); 

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 разнообразного 

ассортимента, 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 

 

 

Иметь 

практический 

опыт 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

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, 
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хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

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 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; 

 

Иметь 

практический опыт 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями 

Уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

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 
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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 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы «Практикум по 

основной программе профессионального обучения» 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Общая трудоемкость, в акад. час. 52 

Работа обучающегося в СДО (всего) 52 

в том числе:  

лекции - 

практические занятия и/или тестирование 52 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета   
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
 

 

Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если 

предусмотрены) 

Объем часов Осваиваемые 
элементы 

компетенций 
1 2 3 4 

Тема 1. Приготовление 

блюд и кулинарных 

изделий, требующих 

кулинарной обработки 

средней сложности 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-11, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5 

 

в том числе практических занятий 

Организация рабочего места повара по приготовлению различных групп кулинарной 

продукции. Организация процессов обработки сырья, приготовления и подготовки к 

реализации блюд, кулинарных изделий, требующих кулинарной обработки средней 

сложности.  

Тема 2. Приготовление 

блюд из овощей и грибов 

 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-11, 

ПК 1.1-1.4 

 

в том числе практических занятий 

Приготовление салатов из свежих, вареных и припущенных овощей, с мясом, рыбой; 

винегретов. Приготовление вторых блюд из овощей. Салат-коктейль с ветчиной и 

сыром. Салат Цезарь. 

Тема 3. Приготовление 

супов 

 

Содержание учебного материала 8 ОК 1-11, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6 

 

в том числе практических занятий 

Приготовление бульонов и отваров. Приготовление, оформление и отпуск супов 

разнообразного ассортимента. Лапша домашняя, крем-суп из курицы, крем-суп из 

шампиньонов, суп солянка классическая. Суп-пюре из птицы. Солянка рыбная. 

Тема 4. Приготовление 

блюд из яиц, творога, 

теста 

 

Содержание учебного материала 8 ОК 1-11, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8 

 

в том числе практических занятий 

Приготовление мучных изделий: вареников, пельменей, расстегаев, кулебяк, пирожков, 

ватрушек и др. 

Тема 5. Приготовление 

блюд из рыбы и 

морепродуктов 

Содержание учебного материала 8 ОК 1-11, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6 

 

в том числе практических занятий 

Приготовление вторых блюд рыбы и морепродуктов. Приготовление, оформление и 

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

блюд из отварной и припущенной, тушеной рыбы.  

Рыба под маринадом; студень; сельдь натуральная и с гарниром. Форшмак. Рыба 

https://dpo-tkptis.ru/mod/resource/view.php?id=2402
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жареная с картофелем и сливочным соусом. Рыба фри. Тельное из рыбы. Рыба по-

русски. Форшмак картофельный с сельдью. 
Тема 6. Приготовление 

блюд из мяса и мясных 

продуктов, 

сельскохозяйственной 

птицы и кролика   

Содержание учебного материала  ОК 1-11, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6 

 

в том числе практических занятий 8 

Приготовление, оформление и отпуск вторых блюд мяса и мясных продуктов, 

сельскохозяйственной птицы и кролика в вареном, тушеном, жареном, запеченном 

виде. Жаркое по-домашнему. Котлета по-киевски. Птица по-столичному. 

Тема 7. Приготовление 

соусов 

 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-11, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6 

в том числе практических занятий 

Приготовление, назначение, требования к качеству, упаковка соусов. 

Приготовление соусов, различных видов пассеровок. 

Тема 8. Приготовление 

сладких блюд и напитков 

Содержание учебного материала 8 ОК 1-11, 

ПК 4.1-4.5 

 
в том числе практических занятий 

Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных  

желированных  сладких блюд (желе, мусса, панна-котта, самбук) с соблюдением 

основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого 

технологического оборудования. Пудинг. Панна-котта. Рулет с сухофруктами. 

Самбук абрикосовый. Желе из плодов или ягод свежих. Десерт из сметаны 

«Радуга». Приготовление горячих и холодных напитков. 

Дифференцированный зачет (тестирование) 2  

Всего 52 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие требования: 

- персональный компьютер;  

- соединение с Интернетом. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные 

ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном процессе  

Основные печатные и/или электронные издания 

1. Анфимова Н.Г. Кулинария: учебник /Н.А. Анфимова. – М.: Академия, 

2020.- 398 с.: ил. 

2. Васюкова А.Т. Технология приготовления полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции: учебник / А.Т. Васюкова. – М.: Кнорус, 2020.- 248 с. 

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

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: учебник / И.П. Самородова. – 

М.: Академия, 2018. – 348 с. 

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

учеб.для учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – 

Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

5. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 

2019. – 336 с. 

6. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок 

ЭУМК для учащихся учреждений СПО / Г.П. Семичева. Москва: Академия, 2018. 

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

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

/ В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

8. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-

8114-3892-1.  

9. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9.  

10. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. 

Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / 

Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6.  
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11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 

учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8.  

12. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : 

учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

      Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе тестирования.  

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

уметь: 

 подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 распознавать недоброкачественные 

продукты; 

 выбирать, применять, комбинировать 

различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки 

сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения 

безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

 владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, измельчении, филитировании, 

править кухонные ножи; 

 соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

 проверять качество готовых 

полуфабрикатов, осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, 

хранение неиспользованных пищевых 

продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов, соблюдать 

товарное соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять ротацию  сырья, 

Формы контроля обучения: 

- задания для практических 

занятий. 

Методы оценки результатов 

обучения: 

-мониторинг роста творческой 

самостоятельности и навыков 

получения нового знания каждым 

обучающимся; 

- традиционная система отметок в 

баллах за каждую выполненную 

работу, на основе которых 

выставляется итоговая отметка 

Методы контроля направлены 

на: 

проверку умения учащихся: 

– выполнять условия задания на 

творческом уровне с 

представлением собственной 

позиции; 

– делать осознанный выбор 

способов действий из ранее 

известных; 

– осуществлять коррекцию 

(исправление) сделанных ошибок 

на новом уровне предлагаемых 

заданий. 
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продуктов; 

 оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов; обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на 

склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

 осуществлять их выбор в соответствии 

с технологическими требованиями; 

 соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и 

приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

 оценивать качество, порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

 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 
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разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

 порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

 выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

знать: 

 рецептуры, основы технологии 

приготовления, требования к качеству, 

срокам, условиям хранения и раздаче 

блюд и кулинарных изделий, требующих 

кулинарной обработки средней 

сложности кулинарное назначение рыбы, 

морепродуктов, мяса, мясопродуктов, 

сельскохозяйственной птицы и кролика, 

признаки и органолептические методы 

определения их доброкачественности 

принцип влияния кислот, солей и 

жесткости воды на продолжительность 

тепловой обработки продуктов 

устройство и правила эксплуатации 

технологического оборудования; 

 требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в 

организациях питания, в том числе 

системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 

 виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним; 

 требования к качеству, условия и 

сроки хранения овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 

полуфабрикатов из них; 

 ассортимент, рецептуры,  требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

полуфабрикатов, методы обработки 
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сырья, приготовления полуфабрикатов; 

 способы сокращения потерь при 

обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; 

 требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в 

организациях питания, в том числе 

системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 

 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 разнообразного ассортимента, 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; 

 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 и подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 
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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; 

 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. 

Иметь практический опыт: 

 подготовки, уборки рабочего 

места; 

 подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

 обработки различными методами, 

подготовки традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, кролика; 
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 приготовления, порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос, 

хранения обработанных овощей, грибов, 

рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовых  полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

 ведения расчетов с потребителями; 

 выбора, оценки качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной 

подачи супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

 упаковки, складирования 

неиспользованных продуктов; 

 оценки качества, порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

 выбора, оценки качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, 

творческого оформления, эстетичной 

подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

 порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

 выбора, оценки качества, 

безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной 

подачи холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных. 
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8. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

Примерные вопросы квалификационного экзамена (теоретическая часть) 

ИТОГОВЫЙ ТЕСТ 

1.Какая пищеварительная железа является железой смешанной секреции? 

А) печень 

Б) слюнные железы 

+В) поджелудочная железа 

Г) железы тонкого кишечника 

2. Какой применяют прием, чтобы при хранении на поверхности соуса не 

образовывалась пленка? 

А) Процеживание 

Б) Бланширование 

+В) Защипывание 

3. Какой соус готовится без загустителя? 

А) белый 

+Б) Сухарный 

В) Раковый 

4. Канапе – это: 

А) Пикантная закуска французского происхождения, небольшого размера 

выпечка из слоёного теста в форме башенки диаметром от 4 до 20 см с несладкой 

начинкой 

+Б) Маленькие фигурные бутерброды, которые красиво оформляют и подают 

в качестве закуски 

В) Изделия из ломтиков свежего или чёрствого хлеба, обжаренных с 

растительным маслом на сковороде 

5. Каша Гурьевская готовится на основе молока и: 

А) Гречневой крупы 

Б) Пшенной крупы 

+В) Манной крупы 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A4%D1%80%D0%B0%D0%BD%D1%86%D0%B8%D1%8F
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%BB%D0%BE%D1%91%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D1%82%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%BE
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6. Количество дней, которые отводятся на проведение специального 

расследования несчастных случаев на производстве: 

+А) до 3 

Б) до 5 

В) до 10 

7. Количество энергии, затрачиваемой на работу внутренних органов и 

теплообмен называется? 

А) энергетический баланс 

+Б) основной обмен 

В) суточный расход энергии 

Г) коэффициент физической активности 

8. Меры дисциплинарного воздействия: 

А) штраф 

Б) строгий выговор 

+В) замечание 

9. Мясорыхлительная машина МРМ-15 предназначена для: 

А) мелкокусковых полуфабрикатов 

+Б) порционных полуфабрикатов 

В) панированных полуфабрикатов 

10. На основании чего складываются отношения между работником 

и работодателем? 

А) устава 

+Б) трудового договора 

В) трудового кодекса 

11. Нарезанное соломкой мясо посыпанное солью, перцем, обжаренное с 

пассерованным луком, со сметанным соусом: 

А) поджарка 

+Б) бефстроганов 

В) антрекот 
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12. Невосприимчивость организма к тем или иным инфекционным 

заболеваниям называется: 

+А) иммунитет 

Б) нейтралитет 

В) авторитет 

13. Несчастный случай с работниками оформляется: 

+А) Актом по форме Н-1 

Б) Актом по форме Н-2 

В) Актом в произвольной форме 

14. Обжаренные кости для варки бульона заливают 

А) Холодной водой, варят при слабом кипении 

Б) Горячей водой (70-90℃), варят при сильном кипении 

+В) Горячей водой (70-90℃), варят при слабом кипении 

15. Образованию устойчивой пены способствует добавление небольшого 

количества: 

А) соли 

Б) Разрыхлителя 

+В) лимонной кислоты 

16. Основные документы, предъявляемые для осуществления государственной 

регистрации юридического лица: 

А) квитанция об оплате госпошлины, устав 

Б) учредительный договор, паспорт 

+В) заявление, устав, договор, протокол, квитанция, бизнес-план 

17. Отварную и припущенную рыбу до отпуска хранят на мармите в бульоне: 

А) При температуре 60-70ºС не более 30 мин 

Б) При температуре 70-80ºС не более 30 мин 

+В) При температуре 60-70ºС не более 1 часа 

18. Отварные мясные продукты хранят: 

+А) При температуре 50-60℃, не более 3ч 

Б) При температуре 50-60℃, не более 1ч 



 

 

 304 

В) При температуре 70-80℃, не более 3ч 

19. Отказ в государственной регистрации допускается, если: 

А) перечень документов соответствует требованиям закона 

Б) гражданин является политическим деятелем 

+В) гражданин изъявил желание заниматься незаконной деятельностью 

20. Парфе это разновидность: 

+А) мороженого 

Б) пудинга 

В) суфле 

21. Пассерование – это: 

А) Варка продуктов в небольшом количестве жидкости или в собственном 

соку под плотно закрытой крышкой 

+Б) Обжаривание в жиру овощей при температуре 120°C с экстракцией жиром 

красящих и ароматических веществ 

В) Кратковременное ошпаривание, или крайне недолгая варка продукта 

22. Патогенность – способность: 

+А) вызывать инфекционный процесс 

Б) сенсибилизировать организм 

В) расщеплять глюкозу 

23. Пища служит фактором передачи: 

А) инфекции наружных покровов 

Б) кровяных инфекций 

+В) кишечных инфекций 

24. Под качеством пищевых продуктов понимают 

А) сложное свойство, характеризующее всю полноту полезных свойств 

продукта, т.е. энергетическую, биологическую, физиологическую,  

органолептическую ценность, усвояемость, доброкачественность 

+Б) совокупность свойств, отражающих способность продукта обеспечивать 

органолептические характеристики, потребность организма в пищевых веществах, 

безопасность его для здоровья, надежность при изготовлении и хранении 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%B0%D1%80%D0%BA%D0%B0_(%D0%BA%D1%83%D0%BB%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%80%D0%B8%D1%8F)
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В) свойство товара сохранять потребительские качества в течение 

определенного промежутка времени (при соблюдении определенных условий), 

установленного стандартом или другим нормативным документом 

25. Показатели готовности блюд из рубленого мяса: 

А) Выделение розового сока в месте прокола и серый цвет на разрезе 

Б) Выделение бесцветного сока в месте прокола и розовый цвет на разрезе 

+В) Выделение бесцветного сока в месте прокола и серый цвет на разрезе 

26. Полная дееспособность гражданина наступает: 

+А) с 14 лет 

Б) с 16 лет 

В) с 18 лет 

27. Порция жареного мяса (выходом 100г) покрывает суточную потребность 

организма в белках: 

+А) 20-30% 

Б) 10-30% 

В) 5-10% 

28. Правила подчинения работников организации отражены: 

А) в учредительном договоре 

+Б) в правилах внутреннего трудового распорядка 

В) в уставе 

29. При отпуске горячие супы должны иметь температуру подачи: 

+А) 75-80℃ 

Б) 65-70℃ 

В) 50-55℃ 

30. Прием химической кулинарной обработки, заключающийся в выдержке 

продуктов в растворах пищевых органических кислот в целях придания готовым 

изделиям специфического привкуса и аромата, а так же для размягчения 

соединительной ткани рыбы 

А) Маринование 

+Б) Квашение 
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В) Засолка 

31. Продукты, используемые для приготовления холодных блюд и закусок, 

должны быть предварительно охлаждены до температуры: 

А) от +3 до +50℃ 

Б) от +12 до +140℃ 

+В) от +8 до +100℃ 

32. Продукты, предназначенные для бутербродов, нарезают не ранее чем: 

А) За 1 – 1,5 часа до отпуска и хранят на холоде 

+Б) За 30 – 40 мин до отпуска и хранят на холоде 

В) За 5 – 10 мин до отпуска и хранят на холоде 

33. Производственная санитария — это: 

А) Система мер, направленных на совершенствование рабочего места 

Б) Система лечебных мероприятий 

+В) Система организационных мероприятий и технических средств, 

предотвращающих или уменьшающих воздействие вредных производственных 

факторов 

34. Процесс размораживания (оттаивания) продуктов перед употреблением в 

пищу или выработкой из них новых изделий называют: 

А) Денатурацией 

Б) Дефростацией 

+В) Ферментацией 

35. Процессом синтеза в организме сложных органических веществ 

называется? 

А) обмен веществ 

Б) диссимиляция 

В) катаболизм 

+Г) анаболизм 
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ЗАДАНИЕ для квалификационного экзамена (практическая часть)  

Для сдачи квалификационного экзамена необходимо выполнить задания, 

указанные в таблице.  

№ п/п Наименование тем практических работ 

1.  Приготовление и оформление холодных блюд и закусок –

форшмак картофельный с сельдью (№ 124, перерасчет на 500 

грамм) 

2.  Приготовление блюд из птицы – котлета по-киевски (№ 496, 

гарнир № 528) 

3.  Приготовление сладких блюд – десерт из сметаны «Радуга» (№ 

666) 

 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 1 

 

 

Блюдо № 1:___________________________________________________ 

1. РЕЦЕПТУРА 

Наименование продукта Расход продукта, г 

брутто нетто 

   

   

   

   

   

   

Выход   

 

2. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 

Технология приготовления: 

Описать технологию приготовления блюда, вставить фото 5-8 шт. процесса 

приготовления блюда (непосредственно с обучающимся в кадре). 

https://dpo-tkptis.ru/mod/resource/view.php?id=2402
https://dpo-tkptis.ru/mod/resource/view.php?id=2407
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3. ОЦЕНКА БЛЮДА 

Требования к качеству:  

Внешний вид:  

Цвет:  

Вкус:  

Запах:  

 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 2 

 

Блюдо № 2:___________________________________________________ 

1. РЕЦЕПТУРА 

Наименование продукта Расход продукта, г 

брутто нетто 

   

   

   

   

   

   

Выход   

 

2. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 

Технология приготовления: 

Описать технологию приготовления блюда, вставить фото 5-8 шт. процесса 

приготовления блюда (непосредственно с обучающимся в кадре). 

3. ОЦЕНКА БЛЮДА 

Требования к качеству:  

Внешний вид:  
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Цвет:  

Вкус:  

Запах:  

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 3 

 

Блюдо № 3:___________________________________________________ 

1. РЕЦЕПТУРА 

Наименование продукта Расход продукта, г 

брутто нетто 

   

   

   

   

   

   

Выход   

 

2. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 

Технология приготовления: 

Описать технологию приготовления блюда, вставить фото 5-8 шт. процесса 

приготовления блюда (непосредственно с обучающимся в кадре). 

3. ОЦЕНКА БЛЮДА 

Требования к качеству:  

Внешний вид:  

Цвет:  

Вкус:  

Запах:  


