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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

должностям служащих 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основные виды организации и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Развить соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 

компетенции: 

1.1.1.Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность. 

ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

ОК 5 Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 6 Брать на себя ответственность работу членов команды (подчиненных), результат 

выполнения заданий. 

ОК 7 Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования 

нормативно-правовых документов, а также требования стандартов и иных 

нормативных документов. 

ОК 8 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 9 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОК 10 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность. 

 

 

ЛР 13 

Соблюдающий в своей профессиональной деятельности этические принципы: 

честности, независимости, профессионального скептицизма, противодействия 

коррупции и экстремизму, обладающий системным мышлением и умением 

принимать решение 

в условиях риска и неопределенности 

ЛР 14 
Способный быстро адаптироваться в условиях частой смены 

промышленных технологий 

ЛР 15 
Демонстрирующий самостоятельность, организованность в решении 

профессиональных задач 

 

ЛР 16 

Проявляющий  коммуникабельность при работе в  коллективе, 

способность работать в команде,  толерантно  воспринимая 

социальные, этнические конфессиональные и культурные различия 

 

ЛР 17 

Способный оперативно принятие решение в сложившихся производственных 

проблемах, связанных с автоматизацией производства, выборе на основе 

анализа  вариантов оптимального 

прогнозирования последствий решения 
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1.1.2 Перечень профессиональных компетенций 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 7 Выполнение работ по профессии Повар 

ПК 7.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, для приготовления холодных/горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, приготовления 

полуфабрикатов, для приготовления холодных/горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами  

ПК 7.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика  

ПК 7.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья  

ПК 7.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика  

ПК 7.5 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента  

ПК 7.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих супов разнообразного ассортимента  

ПК 7.7 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных/горячих соусов разнообразного ассортимента  

ПК 7.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента  

ПК 7.9 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента  

ПК 7.10 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  

ПК 7.11 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента  

ПК 7.12 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента  

ПК 7.13 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих напитков разнообразного ассортимента  

ПК 7.14 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

ПК 7.15 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
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1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент 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; 

 - организации процессов приготовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента;  

- процессах приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 – выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

– приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

 – подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

 -приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе региональных. 

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, продуктов; 

 - соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда;  

-визуально проверять чистоту и исправность производственного 

инвентаря, кухонной посуды перед использованием;  
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- 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 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;  

- оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

 - организовывать их хранение до момента использования; -

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; -использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления холодных/горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

 -оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления холодных/горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на склад; 

 -выбирать, применять, комбинировать методы приготовления 

холодных/горячих супов, блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа; 

 -рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

 -соблюдать температурный и временной режим процессов 

приготовления; -изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 -определять степень готовности блюд, кулинарных изделий, 

закусок;  

-доводить блюда, кулинарные изделия, закуски до вкуса, до 

определенной консистенции; -владеть техниками, приемами 

приготовления холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; -подбирать гарниры, соусы; -соблюдать санитарно - 

гигиенические требования в процессе приготовления пищи; 

 -осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, 
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закусок с учетом норм взаимозаменяемости; 

 -выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении 

холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок специи, 

пряности, приправы с учетом их взаимозаменяемости, 

сочетаемости с основными продуктами; 

 -выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду;  

- рассчитывать соотношение жидкости и основного продукта в 

соответствии с нормами для замачивания, варки, пропусканию;  

- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в 

определенной последовательности с учетом продолжительности 

их варки;  

-проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок перед отпуском, упаковкой на вынос; 

 -поддерживать температуру подачи холодных/горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на раздаче; 

-порционировать, сервировать и творчески оформлять 

холодных/горячих блюда, кулинарные изделия и закуски для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

 -соблюдать выход холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок при их порционировании (комплектовании); 

 -охлаждать и замораживать готовые холодные/горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов;  

-хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные 

блюда, кулинарные изделия, закуски с учетом требований по 

безопасности, соблюдением режимов хранения;  

-разогревать охлажденные, замороженные готовые блюда, 

кулинарные изделия, закуски с учетом требований к безопасности 

готовой продукции;  

-выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эстетично 

упаковывать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски 

на вынос и для транспортирования; 

 – выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

 – выбирать, применять, комбинировать способы подготовки 

сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

знать - требований охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); 

 - видов, назначения, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правил ухода за ним; 

 - требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, 
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грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 

полуфабрикатов из них;  

- ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и 

срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 

 - способов сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 

 - требования к личной гигиене персонала; 

 - правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего 

использования;  

- правила утилизации отходов; 

 - виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 

пищевых продуктов; 

 - виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

используемых для порционирования (комплектования) готовых 

холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

- способы и правила порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос готовых холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок;  

- условия, сроки, способы хранения холодных/горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок;  

- организация работ по приготовлению холодных/горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок;  

- правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

 -критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления 

холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 -ассортимент, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов;  

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;  

-ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных вегетарианских, для диетического питания;  

-температурный режим и правила приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок;  

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 -нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; -ассортимент, 

характеристика, кулинарное использование пряностей, приправ, 

специй;  

-техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок для подачи;  

-виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

 -методы сервировки и подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

 -температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 -правила разогревания горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 
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 -правила охлаждения, замораживания и хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок;  

-требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок;  

-правила маркирования упакованных горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, правила заполнения этикеток; 

 – 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;  

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства. 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов: 368 часов, 

из них на освоение МДК 07.01 176 часов, 

в том числе самостоятельная работа МДК 07.01  – 2 часа, 

консультации МДК 07.01   – 12 часа, 

лекции МДК 07.01  – 50, практические работы – 86 часов; 

лабораторных занятий 12 часов; 

практики, в том числе учебная 72 часа, производственная 108 часов. 

Промежуточная аттестация – Квалификационный экзамен 

.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля   ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

Коды 

профессиональных 

и общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального 

модуля 

 Объем профессионального модуля, ак. час. 

Суммарн

ый объем 

нагрузки, 

час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р

м
е 

п
р

ак
т.

 

п
о

д
го

то
в
к
и

 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем Самостоя-

тельная 

работа 
Обучение по МДК 

Практики 
 

Всего 

 

В том числе 

Консуль

-тации 

П
р

о
м

еж
у

т.
 

ат
те

ст
. Лаборат. и 

практ. 

занятий 

Курсовых 

работ 

(проектов) 

Учебная 

 

Производственная 

 

1 2 3 
4 

5 6 7 8 9 10 11 
12 

ОК 1 - 4, 6, 7, 10 

ПК 7.1 - 7.15  

ЛР 13, ЛР 14, ЛР 

15,ЛР 16, ЛР 17 

МДК.07.01 

Выполнение работ по 

одной или 

нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям 

служащих 

176  162 14 98 

 

 

 

 

 

 

72 108 12 2 

 УП ПМ 07 72          

 ПП ПМ 07 108          

 Промежуточная 

аттестация 

14          

 Экзамен по ПМ 4          

 Всего: 368  354  98  72 108 12 2 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объѐм в часах Коды 

компетенций, 

формированию 

1 2 3 4 

МДК. 07.01 Выполнение работ по профессии 16675 Повар 162  

 

 

Раздел 1.  

Приготовление и 

подготовка к 
реализации 
полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 
изделий 

разнообразного 
ассортимента. 

Содержание учебного материала 12 
 
 

 
 

 

 
 

ОК 1 - 4, 6, 7, 10 

ПК1.1-ПК 1.4 

 ПК 7.1 - 7.15  

ЛР 13, ЛР 14, ЛР 

15,ЛР 16, ЛР 17 

1.Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из него. 

Последовательность, характеристика этапов. 

2 

2.Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов из него с учетом требований к процедурам обеспечения 

безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и требований 

СанПиН (последовательность и поточность технологических операций, определение 

«контрольных точек» - контролируемых этапов технологических операций, контроль 

качества и безопасности сырья, контроль функционирования технологического 

оборудования, контроль качества обработанного сырья по. ГОСТ 30390-2013). 

2 

 

3. Характеристика процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из них. 

Правила составления заявки на сырье. 
2 

В том числе практических занятий 6 

Практическое занятие №1 Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных 

соусов, соусов на сливках, сладких (десертных), региональных, вегетарианских, 

диетических соусов. 

 

2 

 Практическое занятие №2 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и 

гарниров из круп и бобовых и макаронных изделий 

2 

Практическое занятие №3 Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, 

творога, сыра 

2 

Раздел 2.  

Организация и 
техническое 

оснащение работ по 

обработке овощей и 

грибов 
Приготовление, 

Содержание учебного материала 14 ОК 1 - 4, 6, 7, 10 

ПК 7.1 - 7.15  

ЛР 13, ЛР 14, ЛР 

15,ЛР 16, ЛР 17 

1. Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по обработке овощей. 

Организация процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. 

Технологический цикл, последовательность, характеристика этапов. Требования к 

организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ 

2 

2. Организация работ в овощном цехе. Виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых 

2 
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оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из 
овощей и грибов 
 

для обработки и нарезки различных видов овощей и грибов 

3. Организация хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, 

замороженном, вакуумированном виде. Санитарно-гигиенические требования к 

содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила 

ухода за ними. 

2 

В том числе практических занятий 4 

Практическое занятие №4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

2 

Практическое занятие №5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

2 

В том числе лабораторных занятий 4 

Лабораторное занятие №1 Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом 

2 

Лабораторное занятие №2 Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2 

Раздел 3  

Организация и 
техническое 

оснащение работ по 

обработке рыбы и 
нерыбного водного 

сырья, 

приготовлению 
полуфабрикатов из 

них 
 

Содержание учебного материала 18 

1.Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного 

сырья, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. 

Правила безопасной организации работ. 

2 

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования,  инвентаря, инструментов, используемых для обработки рыбы, 

нерыбного водного сырья и приготовления полуфабрикатов из них. 

2 

3. Организация хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в охлажденном, 

замороженном, вакуумированном виде. Санитарно-гигиенические требования к 

содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила 

ухода за ними. 

2 

В том числе практических занятий 8 

Практическое занятие №6 Организация работ по обработке рыбы и нерыбного водного 

сырья, приготовлению полуфабрикатов из них 

2 

Практическое занятие № 7 Организация работ по обработке рыбы и нерыбного водного 

сырья, приготовлению полуфабрикатов из них 

2 
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Практическое занятие № 8 Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, 

тушка без головы, «кругляши», порционный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с 

кожей и реберными костями, филе с кожей без костей, чистое филе, «бабочка», 

рулетики, мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты, панированные в различных 

панировках.  

2 

Практическое занятие № 9 Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, 

тушка без головы, «кругляши», порционный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с 

кожей и реберными костями, филе с кожей без костей 

2 

 В том числе лабораторных занятий 4 

Лабораторное занятие №3 Приготовление рыбы жареной с луком по-ленинградски 2 

Лабораторное занятие №4 Организация рабочего места . Подготовка продуктов для 

рыбы, запеченной под сметанным соусом. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся при изучении раздела 2 

1.Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды (кухонной, столовой), новых видах сырья, продуктов и подготовка сообщений 

и презентаций. 

2 

Раздел  4.  

Организация и 
техническое 

оснащение работ по 

обработке мясных 
продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика, 

приготовления 
полуфабрикатов из 

них 
 

Содержание учебного материала 24 ОК 1 - 4, 6, 7, 10  

ПК 7.1 - 7.15  

ЛР 13, ЛР 14, ЛР 

15,ЛР 16, ЛР 17 

1.Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к 

организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ. 

2 

2.Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, используемых для обработки мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика и приготовления полуфабрикатов из них. 

2 

4.Организация хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном 

виде. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования,  

инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними. 

2 

В том числе практических занятий 14 

Практическое занятие № 10 Организация работ по обработке мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них 

2 

Практическое занятие № 11 Организация работ по обработке мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, приготовления полуфабрикатов из них 

2 

Практическое занятие № 12 Обработка, подготовка мяса, мясных продуктов 2 
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Практическое занятие № 13 Обработка, подготовка мяса, мясных продуктов. 

Механическая кулинарная обработка мясных продуктов.  

2  

Практическое занятие № 14 Приготовление полуфабрикатов из мяса,  мясных продуктов 2 

Практическое занятие № 15 Обработка домашней птицы, дичи, кролика 2 

Практическое занятие № 16 Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи,  

кролика 

2 

В том числе лабораторных занятий 4  

Лабораторное занятие №5 Выбор с учетом способа приготовления, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда 

2  

Лабораторное занятие №6 Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

2  

Раздел 5.  

Обработка, нарезка, 

формовка овощей и 

грибов 
 

Содержание учебного материала 16 ОК 1 - 4, 6, 7, 10  

ПК 1.1-ПК 1.5 

ПК 7.1 - 7.15  

ЛР 13, ЛР 14, ЛР 

15,ЛР 16, ЛР 17 

1. Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, 

требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение 

традиционных видов овощей, грибов. Органолептическая оценка качества и 

безопасности овощей и грибов. 

2 

2.Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки 

клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, салатно-шпинатных 

овощей, зелени, грибов.  

2 

3.Формы нарезки, кулинарное назначение. Международные наименования форм 

нарезки. Предохранение от потемнения обработанного картофеля, грибов. Удаление 

излишней горечи у некоторых видов овощей и грибов. Кулинарное использование, 

требования к качеству обработанных овощей, плодов и грибов. 

2 

4.Подготовка овощей и грибов к фаршированию, способы минимизации отходов при 

обработке и нарезке. Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных 

овощей и грибов: интенсивное охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: 

условия, температурный режим, сроки хранения 

2 

В том числе практических занятий 8 

Практическое занятие № 17 .Организация работ по обработке овощей и грибов 2 

Практическое занятие № 18 Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов 2 
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Практическое занятие № 19 Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов 2 

Практическое занятие № 20 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей и грибов 

2 ОК 1 - 4, 6, 7, 10  

ПК 5.1-ПК 5.5 

ПК 7.1 - 7.15  

ЛР 13, ЛР 14, ЛР 

15,ЛР 16, ЛР 17 

Раздел 6.  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков, 
хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 
 

Содержание учебного материала 26 

1.Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению 

холодных и горячих десертов, напитков 

2 

2.Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

2 

3.Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

2 

В том числе практических занятий 20 

Практическое занятие № 21 Приготовление, подготовка к реализации холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента 

2 

Практическое занятие № 22 Организация работ по приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

2 

Практическое занятие № 23 Приготовление, подготовка к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

2 

 Практическое занятие № 24 Приготовление, подготовка к реализации горячих сладких 

блюд, десертов 

2 

 Практическое занятие № 25 Организация работ по приготовлению, оформлению и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

2 

Практическое занятие № 26 Приготовление начинок и фаршей для хлебобулочных 

изделий 

2 

Практическое занятие № 27 Приготовление различных видов теста для хлебобулочных 

изделий и хлеба 

2 

Практическое занятие № 28 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба 

 

2 



17 
 

Практическое занятие № 29 Приготовление и оформление и подготовка к реализации 

мучных кондитерских изделий из пресного, пресного слоеного и сдобного пресного 

теста разнообразного ассортимента 

2 

Практическое занятие № 30 Изготовление и оформление пирожных 2 

Раздел 6.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 
 

Содержание учебного материала 38 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании заправочных 

супов. 

2 

2.Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических 

операций: подготовка гарниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, 

пассерование, тушение, подготовка круп, макаронных изделий), последовательность 

закладки продуктов; приготовление овощной, мучной пассеровки; заправка супов,  

доведение до вкуса. 

2 ОК 1 - 4, 6, 7, 10  

ПК 2.1-ПК 2.4 

ПК 7.1 - 7.15  

ЛР 13, ЛР 14, ЛР 

15,ЛР 16, ЛР 17 

3.Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продуктов, 

требования к качеству, условия и сроки хранения щей, борщей, рассольников, солянок, 

супов картофельных, с крупами, бобовыми, макаронными изделиями. 

2 

4.Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности 

приготовления, нормы закладки продуктов, правила и режимы варки, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 

2 

5.Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, оформления и 

подачи. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

2 

6.Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. 

Методы сервировки и подачи, температура подачи холодных супов. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос. 

2 

В том числе практических занятий 26 

Практическое занятие № 31 Приготовление, назначение, подготовка к реализации 

бульонов, отваров 

2 

Практическое занятие № 32 Приготовление, подготовка к реализации заправочных 

супов разнообразного ассортимента 

2 

Практическое занятие № 33 Приготовление, подготовка к реализации заправочных 

супов разнообразного ассортимента 

2 

Практическое занятие № 34 Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре, 

молочных, сладких, диетических, вегетарианских супов разнообразного ассортимента. 

2 

 Практическое занятие № 35 Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре, 

молочных, сладких, диетических, вегетарианских супов разнообразного ассортимента. 

2 
 

https://bstudy.net/710247/estestvoznanie/vzbitye_zhelirovannye_deserty_mussy_sambuki_sufle#274
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Практическое занятие № 36 Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре, 

молочных, сладких, диетических, вегетарианских супов разнообразного ассортимента. 

2 

 Практическое занятие № 37. Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре, 

молочных, сладких, диетических, вегетарианских супов разнообразного ассортимента. 

2 

Практическое занятие № 38. Приготовление, подготовка к реализации холодных супов,  

супов региональной кухни 

2 

Практическое занятие № 39. Приготовление, подготовка к реализации вегетарианских 

супов разнообразного ассортимента 

2 

Практическое занятие № 40. Приготовление, подготовка к реализации молочных супов 

разнообразного ассортимента 

2 

Практическое занятие № 41. Приготовление, подготовка к реализации диетических 

супов разнообразного ассортимента 

2 

Практическое занятие № 42. Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре, 

молочных, сладких, диетических, вегетарианских супов разнообразного ассортимента. 

2 

Практическое занятие № 43 Приготовление, подготовка к реализации национальных 

супов разнообразного ассортимента. 

2 

 

Учебная практика  ПМ.07 
 

72 
 

Виды работ: 
1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ 

органолептическим способом. Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а 

также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, 

телячьих и свиных полутуш,  

туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика перед обработкой. 

2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других 

ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами 

минимизации отходов при обработке сырья. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного 

производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом 

(чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской формы). 

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

полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика 

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

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

на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски 

обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); 
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порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; 

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

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

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

9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика. 

10. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию 

традиционные виды овощей, плодов и грибов. 

11. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без. 

12. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика органолептическим способом; 

13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

14. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, 

удалять излишнюю горечь. 

15. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из 

них в охлажденном и замороженном виде. 

16. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или 

для транспортирования. 

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

взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм 

взаимозаменяемости. 

Производственная практика ПМ.07 108 
 

Виды работ: 
1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке перед 

началом работы. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и 

регламентов, стандартов чистоты 

4. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика различными методами. 

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и полуфабрикатов из рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика различными методами. 

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), 

упаковка для отпуска на вынос, транспортирования. 

Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы. дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой 

продукции 
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7.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, 

регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

8. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

9. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием 

(заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения 

продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

10.Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни 

ресторана. 

11. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

12. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

13. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов 

высокой степени готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

15. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

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

закусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

консультации 12 
 

Всего 354 
 

 

 

 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Реализация программы профессионального модуля ПМ.04 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Оборудование учебного кабинета: 

 рабочие места по количеству обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

 доска для мела; 

 флип-чарт, 

 информационный стенд с демонстрационной системой; 

 методические рекомендации для проведения лабораторных и практических работ; 

 методические рекомендации по организации самостоятельной работы студентов; 

 нормативные и правовые документы. 

Технические средства обучения: 

        - интерактивный комплекс 

Реализация программы модуля предполагает обязательную учебную и производственную 

практику, которая проводится концентрированно. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест при прохождении практики: 

 технические средства, в т.ч. аудиовизуальные, компьютерные и телекоммуникационные и 

т.д.; 

 дидактический материал; 

 учебно-методический материал. 

Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации 

и реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана: 

компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор«мышь». 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проектором или 

мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

Оснащенные базы практик в соответствии с п. 7.1.2. ПООП по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания: 

    1. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – Москва : 

Академия, 2018. – 384 с. [текст непосредственный] 
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    2. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва : Академия, 2021. – 

192 с. [текст непосредственный] 

    3. 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. [текст 

непосредственный] 

    4. 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. [текст 

непосредственный] 

    5. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учеб.для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – Москва : Академия, 2020. – 336 с. [текст 

непосредственный] 

3.2.2. Основные электронные издания 

1 Кустова, И. А. Организация производства : учебное пособие для СПО / И. А. Кустова. — 

Саратов : Профобразование, 2021. — 121 c. — ISBN 978-5-4488-1239-2. — Текст : электронный // 

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

https://profspo.ru/books/106838 (дата обращения: 24.09.2022). — Режим доступа: для авторизир. 

Пользователей. 

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 (дата обращения: 24.09.2022). — Режим доступа: для авторизир. 

Пользователей. 

3 Канивец, И. А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены : учебное пособие / И. 

А. Канивец. — Минск : Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2017. 

— 180 c. — ISBN 978-985-503-657-0. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/84882 

(дата обращения: 24.11.2022). — Режим доступа: для авторизир. пользователей 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 1.1 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для обработки  

сырья, приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию 

рабочего места повара в соответствии 

с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу обработки 

сырья, виду и способу 

приготовления полуфабрикатов); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов; 

– соответствие содержания 

рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности; 

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места 

повара; 

– рациональный выбор и 

адекватное использование моющих 

и дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение 

работ по уходу за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения 

кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации 

хранения сырья, продуктов, 

Текущий контроль: 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по учебной и 

производственной  

Практикам  

Промежуточная 

аттестация: 

- выполнения заданий 

по модулю; 

- оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 
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готовых полуфабрикатов 

требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, 

складирования); 

– соответствие методов 

подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря,  

инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций 

и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие 

заданию расчета потребности в 

сырье продуктах; 

– соответствие правилам 

оформления заявки на сырье, 

продукты 

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 

Подготовка, обработка различными 

методами традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие отходов и 

потерь сырья при его обработке и 

приготовлении полуфабрикатов 

действующим нормам; 

– оптимальность процесса 

обработки, подготовки сырья и 

приготовления полуфабрикатов 

(экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора методов 

обработки сырья, способов и техник 

приготовления полуфабрикатов 

Текущий контроль: 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по учебной и 

производственной  

практикам 

Промежуточная 

аттестация: 

- выполнения заданий 

по модулю; 

- оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 
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мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

 

виду сырья, продуктов, его 

количеству, требованиям 

рецептуры); 

– профессиональная 

демонстрация навыков работы с 

ножом; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов обработки, 

подготовки сырья, продуктов, 

приготовления полуфабрикатов, 

соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов 

обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда 

и технике безопасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований 

персональной гигиены в 

соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во 

время работы, правильная 

(обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени 

выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы 

обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов требованиям 

рецептуры; 

– точность расчетов закладки 

сырья при изменении выхода 

полуфабрикатов, 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 
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– адекватность оценки 

качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовых полуфабрикатов 

требованиям рецептуры; 

– аккуратность выкладывания 

готовых полуфабрикатов в 

функциональные емкости для 

хранения и транспортирования; 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовых полуфабрикатов 

для отпуска на вынос 

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 

 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию 

рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями 

охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу 

механической и термической 

кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов; 

– соответствие содержания 

рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности; 

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места 

повара; 

– рациональный выбор и 

адекватное использование моющих 

и дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнения 

работ по уходу за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

Текущий контроль: 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам 

Промежуточная 

аттестация: 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 

 



27 
 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения 

кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации 

хранения продуктов, 

полуфабрикатов, готовой горячей 

кулинарной продукции 

требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для 

хранения, 

упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов 

подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций 

и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие 

заданию расчета потребности в 

продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления 

заявки на продукты действующим 

правилам 

ПК 2.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации горячей кулинарной 

продукции: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении горячей кулинарной 

продукции действующим нормам; 

Текущий контроль: 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам 

Промежуточная 

аттестация: 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- оценка защиты 

отчетов по учебной и 
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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, 

– оптимальность процесса 

приготовления супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий 

и закусок (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная 

демонстрация навыков работы с 

ножом; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок, соответствие 

процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований 

персональной гигиены в 

соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во 

время работы, правильная 

(обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени 

выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы супов, 

производственной 

практикам 
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закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

 

соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок требованиям 

рецептуры, меню, особенностям 

заказа; 

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 

горячей кулинарной продукции, 

взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества 

готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовой горячей кулинарной 

продукции требованиям рецептуры, 

заказа: 

-соответствие температуры подачи 

виду блюда; 

- аккуратность порционирования 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок при отпуске (чистота 

тарелки, правильное использование 

пространства тарелки, использование 

для оформления блюда только 

съедобных продуктов)  

-соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки;  

- гармоничность, креативность 

внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

- гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям 

рецептуры, отсутствие вкусовых 

противоречий; 

-соответствие текстуры 

(консистенции) каждого 

компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовой горячей 

кулинарной продукции для отпуска 

на вынос 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, 

– Выполнение всех действий по 

организации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

Текущий контроль: экспертное 

наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: - практических № 

1-3, лабораторных занятий № 1; 
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кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: – 

адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу механической 

и термической кулинарной 

обработки); – рациональное 

размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; – 

соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники 

безопасности; – своевременное 

проведение текущей уборки рабочего 

места повара; – рациональный выбор 

и адекватное использование моющих 

и дезинфицирующих средств; – 

правильное выполнение работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения 

кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; – соответствие 

организации хранения продуктов, 

полуфабрикатов, готовой холодной 

кулинарной продукции требованиям 

к их безопасности для жизни и 

здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного 

соседства в холодильном 

оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, 

складирования); – соответствие 

методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и 

- заданий по учебной и 

производственной практикам; 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: - 

практических заданий на 

экзамене по МДК; - выполнения 

заданий экзамена по модулю; - 

экспертная оценка выполнения 

видов работ по учебной и 

производственной практикам на 

дифференцированном зачете 
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регламентов по технике 

безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; – правильная, в 

соответствии с инструкциями, 

безопасная правка ножей; – точность, 

соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; – соответствие 

оформления заявки на продукты 

действующим правилам. 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента 

приготовление, непродолжительное 

хранение холодных соусов, заправок 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; выполнение 

требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; соблюдение 

способов и техник при подготовке 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; соблюдение 

температурного режима при 

подготовке холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; выявление дефектов и 

определение способов их устранения; 

соответствие потерь при 

приготовлении холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента 

действующим на предприятии 

нормам; соответствие готовой 

продукции (внешний вид, форма, 

вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; обеспечение 

посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи холодных 

соусов, заправок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков 

хранения холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента с учетом 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, экспертное 

наблюдение выполнения 

практических работ, оценка 

решения ситуационных задач, 

оценка процесса и результатов 

выполнения видов работ на 

практике оценка выполнения 

«профессиональных диктантов» 

соответствие оборудования, 

сырья, материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального мастерства 

(при участии) 
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действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами 

приготовления холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

выполнение презентации холодных 

соусов, заправок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного ассортимента  

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выполнение требований 

персональной гигиены системы 

ХАССП и требований безопасности 

при приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при 

подготовке салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; подготовка рабочих 

мест; соблюдение температурного 

режима при подготовке салатов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; соблюдение 

стандартов чистоты, требований 

охраны труда и техники 

безопасности; выявление дефектов и 

определение способов их устранения; 

соответствие потерь при 

приготовлении на предприятии 

нормам; соответствие готовой 

продукции (внешний вид, форма, 

вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; выбор посуды 

для отпуска, оформления, сервировки 

и подачи салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков 

экзамен, экзамен, экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, экспертное 

наблюдение выполнения 

практических работ, оценка 

решения ситуационных задач, 

оценка процесса и результатов 

выполнения видов работ на 

практике оценка выполнения 

«профессиональных диктантов» 

соответствие оборудования, 

сырья, материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального мастерства 

(при участии) 
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хранения салатов сложного 

ассортимента с учетом действующих 

регламентов; демонстрация умений 

пользоваться технологическими 

картами приготовления салатов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; соответствие времени 

выполнения работ установленным 

нормативам; выполнение 

презентации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей.  

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; выполнение 

требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; соблюдение 

способов и техник при подготовке 

канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; подготовка рабочих 

мест; соблюдение температурного 

режима; соблюдение стандартов 

чистоты, требований охраны труда и 

техники безопасности; 

выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

соответствие потерь при 

приготовлении канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента 

действующим на предприятии 

нормам; соответствие готовой 

продукции (внешний вид, форма, 

вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; обеспечение 

посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, экспертное 

наблюдение выполнения 

практических работ, оценка 

решения ситуационных задач, 

оценка процесса и результатов 

выполнения видов работ на 

практике оценка выполнения 

«профессиональных диктантов» 

соответствие оборудования, 

сырья, материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального мастерства 

(при участии) 
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различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков 

хранения с учетом действующих 

регламентов; демонстрация умений 

пользоваться технологическими 

картами приготовления канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортимента; соответствие времени 

выполнения работ установленным 

нормативам; выполнение 

презентации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

презентации и реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; выполнение 

требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; соблюдение 

способов и техник при подготовке 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья к сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; подготовка рабочих 

мест; соблюдение температурного 

режима при подготовке холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; соответствие потерь 

при приготовлении действующим на 

предприятии нормам; соответствие 

готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; обеспечение 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, экспертное 

наблюдение выполнения 

практических работ, оценка 

решения ситуационных задач, 

оценка процесса и результатов 

выполнения видов работ на 

практике оценка выполнения 

«профессиональных диктантов» 

соответствие оборудования, 

сырья, материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального мастерства 

(при участии) 
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посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; соблюдение условий и 

сроков хранения с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами 

приготовления холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

закусок сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

выполнение презентации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

приготовление, творческое 

оформление и подготовка к 

презентации и реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; выполнение 

требований персональной гигиены 

системы ХАССП и требований 

безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; соблюдение 

способов и техник при подготовке 

холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; соблюдение 

температурного режима при 

подготовке; подготовка рабочих мест; 

соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; выявление дефектов и 

определение способов их устранения; 

соответствие потерь при 

приготовлении холодных блюд из 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, экспертное 

наблюдение выполнения 

практических работ, оценка 

решения ситуационных задач, 

оценка процесса и результатов 

выполнения видов работ на 

практике оценка выполнения 

«профессиональных диктантов» 

соответствие оборудования, 

сырья, материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального мастерства 

(при участии) 
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мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента 

действующим на предприятии 

нормам; соответствие готовой 

продукции (внешний вид, форма, 

вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; обеспечение 

посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; соблюдение 

условий и сроков хранения с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами 

приготовления холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, , дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

выполнение презентации блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.7. Осуществлять 

разработку, адаптацию рецептур 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

разработка, адаптация рецептур 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; соблюдение 

рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

подготовка рабочих мест; 

соблюдение продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ с 

учетом требований по безопасности; 

соблюдение баланса жировых и 

вкусовых компонентов; выполнение 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, экспертное 

наблюдение выполнения 

практических работ, оценка 

решения ситуационных задач, 

оценка процесса и результатов 

выполнения видов работ на 

практике оценка выполнения 

«профессиональных диктантов» 

соответствие оборудования, 

сырья, материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального мастерства 

(при участии) 
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презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных; ведение расчетов с 

потребителем в соответствии с 

выполненным заказом; соответствие 

времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при 

разработке, адаптации рецептур 

горячих холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; проводить 

мастер-класс и презентации для 

представления результатов 

разработки рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 4.1 Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

-подготовка рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

-выполнение требований 

персональной гигиены системы 

ХАССП и требований безопасности 

при приготовлении полуфабрикатов; 

обеспечение технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, посуды всоответствии с 

видом выполняемых работ; 

-размещение оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов на рабочем 

месте для приготовления холодных и 

горячихсладких блюд, десертов, 

напитков; 

-обеспечение качества и безопасности 

сырья, продуктов, материалов 

требованиям регламентов для 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 
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приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

-соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность 

упаковки, складирования; 

-обеспечение технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, посуды в соответствии с 

правилами их безопасной 

эксплуатации; 

-соблюдение норм энергосбережения 

при работе с оборудованием для 

приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

-проведение маркировки 

ингредиентов для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

-соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; соответствие 

времени выполнения работ  

установленным нормативам 

приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

мастерства (при участии) 

ПК 4.2 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных десертов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

-десертов сложного ассортимента с 

учетомпотребностей различных 

категорий потребителей,  видов и 

форм обслуживания; 

выполнение требований 

персональной гигиены в 

соответствии с требованиями 

системы ХАССП и требований 

безопасности; 

-выбор способов и техник при 

подготовке холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и 

формобслуживания; 

-выбор температурного режима при 

подготовке холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

-соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 
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безопасности; 

-выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

- соответствие потерь при 

приготовлении холодных 

десертов сложного ассортимента 

действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) требованиям заказа;  

-выбор посуды для отпуска, 

оформления,  сервировки и холодных 

десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

-выбор условий и сроков хранения 

холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами 

приготовления холодных десертов а 

сложного ассортимента; 

-соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

презентация холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

профессионального 

мастерства (при участии) 

ПК 4.3 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих десертов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

- выполнение требований 

персональной гигиены в 

соответствии с требованиями 

системы ХАССП и требований 

безопасности; 

-выбор температурного режима при 

подготовке горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения ситуационных 

задач, 

оценка процесса и результатов 

выполнения  

видов работ на практике оценка 

выполнения 

«профессиональных диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 
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форм обслуживания; 

- выбор способов и техник при 

подготовке горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей; 

соблюдение стандартов чистоты, 

требований 

охраны труда и техники 

безопасности; 

выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

соответствие потерь при 

приготовлении горячих 

десертов сложного ассортимента 

действующим на предприятии 

нормам; 

-соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) требованиям 

заказа; 

-выбор посуды для отпуска, 

оформления,  сервировки горячих 

десертов; 

-выбор условий и сроков хранения 

горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

-демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами 

приготовления горячих десертов 

сложного ассортимента; 

-соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

презентация горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

подготовки продукта и 

презентации по теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального мастерства 

(при участии) 

 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

приготовление, творческое 

оформление и 

подготовку к реализации холодных 

напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

-выполнение требований 

персональной гигиены в 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 



41 
 

форм обслуживания 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

соответствии с требованиями 

системы ХАССП и требований 

безопасности; 

- выбор температурного режима при 

подготовке холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

-выбор способов и техник при 

подготовке холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

- соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; 

-выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

- соответствие потерь при 

приготовлении холодных напитков 

сложного ассортимента 

действующим на предприятии 

нормам; 

-соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) требованиям заказа; 

- выбор посуды для отпуска, 

оформления, сервировки горячих 

десертов; 

выбор условий и сроков хранения 

холодных 

напитков сложного ассортимента с 

учетом действующих регламентов; 

- демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами 

приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента; 

-соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

презентация холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 

(при участии) 

ПК 4.5 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, 
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подготовку к реализации 

горячих напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

-выполнение требований 

персональной гигиены в 

соответствии с требованиями 

системы ХАССП и требований 

безопасности; 

-выбор способов и техник при 

подготовке горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

-выбор температурного режима при 

подготовке горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

-соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; 

-выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

-оответствие потерь при 

приготовлении горячих напитков 

сложного ассортимента 

действующим на предприятии 

нормам; 

-соответствие готовой продукции 

(внешний вид,  форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) требованиям заказа; 

-выбор посуды для отпуска, 

оформления, сервировки горячих 

напитков сложного ассортимента; 

- выбор условий и сроков хранения 

холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

-демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами 

приготовления приготовление, 

творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

-соответствие времени выполнения 

экспертное наблюдение 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения 

видов работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 
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работ установленным нормативам; 

презентация горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию и 

презентации рецептур 

холодных и горячих 

десертов, напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

разработка и адаптация рецептур 

холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

- выбор рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 

- выбор продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ с 

учетом требований по безопасности и 

способов их последующей обработки; 

-выбор дополнительных 

ингредиентов к виду основного 

сырья; соблюдение баланса жировых 

и вкусовых компонентов; 

-соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

ведение расчетов с потребителем в 

соответствии с выполненным 

заказом; 

-демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при 

разработке, адаптации рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей; 

-презентация горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей 

экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лабораторных 

работ, экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, оценка решения 

ситуационных задач, оценка 

процесса и результатов 

выполнения видов работ на 

практике оценка выполнения 

«профессиональных диктантов» 

соответствие оборудования, 

сырья, материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального мастерства 

(при участии) 

ПК 5.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья,  

-подготовка рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, 

тестирование, экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лабораторных 
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материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 -выполнение требований 

персональной гигиены системы 

ХАССП и требований безопасности 

при приготовлении 

полуфабрикатов; 

 -обеспечение технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, посуды в соответствии с 

видом выполняемых работ;  

 -размещение оборудования, 

инвентаря,  посуды, инструментов, 

сырья, материалов на рабочем месте 

для приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; -

оценка соответствия качества и 

безопасности сырья, продуктов, 

материалов требованиям регламентов 

для приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

-установление температурного 

режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, 

складирования;  выбор -

технологического оборудования и 

производственного инвентаря, 

посуды в соответствии с правилами 

их безопасной эксплуатации;  

- соблюдение норм энергосбережения 

при работе с оборудованием для 

приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента;  

-проведение маркировки 

ингредиентов для приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

- соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

-соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам 

приготовления хлебобулочных, 

работ, экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, оценка решения 

ситуационных задач, оценка 

процесса и результатов 

выполнения видов работ на 

практике оценка выполнения 

«профессиональных диктантов»  

соответствие оборудования, 

сырья, материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 
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мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление, хранение и 

презентации отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

приготовление, хранение и 

презентации отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

- выполнение требований 

персональной гигиены системы 

ХАССП и требований безопасности 

при приготовлении полуфабрикатов;  

-соблюдение способов и техник для 

приготовления и хранения 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных,  мучных 

кондитерских изделий; подготовка 

рабочих мест; 

-соблюдение температурного режима 

приготовления и хранения 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных,  мучных 

кондитерских изделий; 

- соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; 

- выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

-соответствие потерь действующим 

на предприятии нормам; 

- соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) установленным 

требованиям; 

-обеспечение посуды для при 

приготовления и хранения 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

-соблюдение условий и сроков 

хранения отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с 

учетом действующих регламентов; 

-демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами 

приготовления отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лабораторных 

работ,  экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения ситуационных 

задач, оценка процесса и 

результатов выполнения видов 

работ на практике оценка 

выполнения  

«профессиональных 

диктантов» соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для подготовки 

продукта и презентации по теме 

занятия результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах профессионального 

мастерства (при участии) 
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мучных кондитерских изделий; 

-соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

- презентация отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий  

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

 

-приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 -выполнение требований 

персональной гигиены системы 

ХАССП и требований безопасности 

при приготовлении  

полуфабрикатов; 

 -соблюдение способов и техник для 

приготовления, творческого 

оформления, реализации 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

-подготовка рабочих мест; 

-выбор температурного режима при 

приготовлении, творческом 

оформлении, подготовки к 

презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

- соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; 

-выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

-соответствие потерь при 

приготовлении, творческом 

оформлении, подготовке к 

презентации хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба действующим 

на предприятии нормам; 

-соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) требованиям заказа; 

- обеспечение посуды для 

приготовления, творческого 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, оценка решения 

ситуационных задач, оценка 

процесса и результатов 

выполнения видов работ на 

практике оценка выполнения  

«профессиональных 

диктантов»  соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для подготовки 

продукта и презентации по теме 

занятия результаты участия в 

олимпиадах, 

конкурсах профессионального 

мастерства (при участии) 
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оформления, подготовки к 

презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

-соблюдение условий и сроков 

хранения хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

- соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

- демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при 

приготовлении, творческом 

оформлении, подготовке к 

презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

-выполнение презентации 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента различным категориям 

потребителей с учетом видов и 

формобслуживания 

ПК 5.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей  

различных категорий 

потребителей,  видов и форм 

обслуживания 

 

-приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

- выполнение требований 

персональной гигиены системы 

ХАССП и требований безопасности 

при приготовлении полуфабрикатов; 

- соблюдение способов и техник для 

приготовления, творческого 

оформления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

подготовка рабочих мест; 

- соблюдение температурного режима 

приготовления, творческого 

оформления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

- соблюдение стандартов чистоты, 

экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лабораторных 

работ, экспертное наблюдение 

выполнения 

практических работ,  оценка 

решения ситуационных задач, 

оценка процесса и результатов 

выполнения видов работ на 

практике оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» соответствие 

оборудования, сырья, 

материалов для подготовки 

продукта и презентации по теме 

занятия результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 
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требований охраны труда и техники 

безопасности; 

- выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

- соответствие потерь при 

приготовлении, творческом 

оформлении, подготовке к 

презентации и реализации мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

- соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) установленным 

требованиям; 

- обеспечение посуды для 

приготовления, творческого 

оформления, подготовки к 

презентации и реализации мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

-соблюдение условий и сроков 

хранения мучных кондитерских 

изделий с учетом действующих 

регламентов; 

- соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

- демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами 

приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

- выполнение презентации мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента различным категориям 

потребителей с учетом видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

-приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

- выполнение требований 

персональной гигиены системы 

ХАССП и требований безопасности 

при приготовлении полуфабрикатов; 

- соблюдение способов и техник для 

приготовления, творческого 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, экспертное 

наблюдение выполнения 

практических работ, оценка 

решения ситуационных задач, 

оценка процесса и результатов 

выполнения видов работ на 

практике оценка выполнения 

«профессиональных диктантов» 

соответствие оборудования, 

сырья, материалов для 

подготовки продукта и 
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оформления, реализации пирожных и 

тортов сложного ассортимента; 

подготовка рабочих мест; 

- выбор температурного режима при 

приготовлении, творческом 

оформлении, подготовки к 

презентации и реализации пирожных 

и тортов сложного ассортимента; 

- соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; 

- выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

- соответствие потерь при 

приготовлении, творческом 

оформлении, подготовке к 

презентации и реализации пирожных 

и тортов действующим на 

предприятии нормам; 

- соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) требованиям заказа; 

- выбор посуды для приготовления, 

творческого оформления, подготовки 

к презентации и реализации 

пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

- выбор условий и сроков хранения 

пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

- демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при 

приготовлении, творческом 

оформлении, подготовке к 

презентации и реализации пирожных 

и тортов сложного ассортимента; 

- соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

- выполнение презентации пирожных 

и тортов сложного ассортимента 

различным категориям потребителей 

с учетом видов и форм обслуживания 

презентации по теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах,  конкурсах 

профессионального мастерства 

(при участии) 

 

 

 

ПК 5.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, 

разработка, адаптация рецептур 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе 

экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лабораторных 
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мучных кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей 

 

авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 

выбор рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

подготовка рабочих мест; 

выбор продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных 

с учетом требований по 

безопасности; 

обеспечение дополнительных 

ингредиентов к виду основного 

сырья; 

соблюдение баланса жировых и 

вкусовых компонентов; 

соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

ведение расчетов с потребителем в 

соответствии с выполненным 

заказом; 

демонстрация умений пользоваться 

технологическими картами при 

разработке, адаптации рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей; 

проводить мастер-класс и 

презентации для представления 

результатов разработки рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей 

работ, экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, оценка решения 

ситуационных задач, оценка 

процесса и результатов 

выполнения видов работ на 

практике оценка выполнения 

«профессиональных диктантов»  

соответствие оборудования, 

сырья, материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме 

занятия результаты 

участия в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 

 

ОК 01. Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

- обоснованность постановки цели, 

выбора и 

применения методов и способов 

решения 

профессиональных задач; 

- адекватная оценка и самооценка 

эффективности 

Интерпретация 

результатов наблюдений 

за деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения 

образовательной 
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и качества выполнения 

профессиональных задач 

программы 

ОК 02.Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности. 

- использование различных 

источников, включая 

электронные ресурсы, медиаресурсы, 

Интернет 

ресурсы, периодические издания по 

специальности 

для решения профессиональных 

задач 

Экспертное наблюдение и 

оценка на лабораторно - 

практических занятиях,  при 

выполнении работ по учебной и 

производственной практикам 

 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и личностное 

развитие.  

- демонстрация ответственности за 

принятые решения, 

 - обоснованность самоанализа и 

коррекция  

результатов собственной работы; 

Экзамен 

 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

- взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе 

обучения, с 

руководителями учебной и 

производственной 

практик; 

- обоснованность анализа работы 

членов команды 

(подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста. 

- грамотность устной и письменной 

речи, 

- ясность формулирования и 

изложения мыслей 

ОК 06. Проявлять 

гражданско 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

- соблюдение норм поведения во 

время учебных 

занятий и прохождения учебной и 

производственной практик 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

- эффективность выполнения правил 

ТБ во время 

учебных занятий, при прохождении 

учебной и 
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эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях. 

производственной практик; 

- знание и использование 

ресурсосберегающих 

технологий в области 

телекоммуникаций 

ОК 08. Использовать 

средства физической 

культуры для сохранения и 

укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

- эффективность выполнения правил 

ТБ во время учебных занятий, при 

прохождении  

учебной и производственной 

практик; 

 

ОК 09. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

- эффективность использования 

информационно 

коммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности 

согласно 

формируемым умениям и 

получаемому 

практическому опыту 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и  

иностранном языках. 

- эффективность использования в 

профессиональной деятельности 

необходимой 

технической документации, в том 

числе на 

английском языке. 

ОК.11. Использовать 

знания по финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

- эффективно использовать знания по 

финансовой 

грамотности, планировать 

предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере с учетом 

действующего законодательства 

 


