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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Выполнение работ по рабочим профессиям Повар, Кондитер 

Область применения программы 

Программа профессионального модуля - является частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности СПО в 

соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело» (базовой подготовки) в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): «Выполнение работ по профессиям 

Повар, кондитер» и соответств^щих профессиональных компетенций ЩК): 

1Лроизводить первично обработку сырья, готовить и оформлять б ^ д а и 

гарниры из овощей и грибов. 

2Лроизводить подготовку сырья, готовить и оформлять б ^ д а и гарниры из 

круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста. 

3.Готовитьпростые супы и соусы. 

4.Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить и оформлять 

простые блюда из рыбы. 

5.Производить обработку сырья, подготовку полуфабрикатов, готовить и 

оформлять блюда из мяса и домашней птицы. 

6.Готовить и оформлять холодные б ^ д а и закуски. 

7.Готовить и оформлять сладкие б^юда и напитки. 

8. Готовить хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия. 

рограмма профессионального модуля мо ет быть использована для 

дополнительного профессионального образования и профессиональной 

подготовки работников в области общественного питания при наличии среднего 

(полного) о ^ е г о образования^пыт работы не требуется. 



1.2 Требования к результатам освоения профессионального модуля: 

С ц е л ^ овладения указанттм видом профессиональной деятельности и 

соответств^щими профессиональными компетенциями студент в ходе 

освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический о^1т: 

- обработки, нарезки и приготовления б ^ д из о в ^ е й и грибов; 

- подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий, яиц и творога, теста; 

- приготовления основных супов и соусов; 

- обработки рыбного сырья; 

- приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; 

- обработки сырья; 

- мяса, птицы, дичи, кролика; 

- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы; 

- подготовки гастрономических продуктов; 

- приготовления и оформления холодных б^юд и закусок; 

- приготовления сладких блюд и напитков; 

- приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование и безопасно им 

пользоваться; 

- обрабатывать различными методами, нарезать и формовать традиционные 

виды о в ^ е й и грибов; 

- охлаждать, замораживать, размораживать нарезанные овощи, грибы, отдельные 

компоненты для соусов; 

- использовать различите технологии приготовления и оформления б^юд и 

изделий; 

- оценивать качество готовых блюд и изделий; 



знать: 

- ассортимент, товароведн^ характеристику, требования к качеству различных 

видов о в ^ е й , грибов, круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и 

жировых продуктов, яиц, творога, хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий; 

- классификацию, п ^ щ е в ^ ценность, требования к качеству сырья, 

полуфабрикатов и готовых блюд; 

- способы минимизации отходов при подготовке продуктов; 

- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения 

полуфабрикатов и готовых блюд; 

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке 

сырья и приготовлении б ^ д и изделий; 

- температурный режим и правила приготовления блюд; 

- способы сервировки, варианты оформления, температуру подачи; 

- правила проведения бракеража; 

- правила хранения, сроки реализации, требования к качеству готовых блюд; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила 

их безопасного использования; 

При разработке формулировок личностных результатов учет требований 
Закона в части формирования у обуч^щихся чувства патриотизма, 
гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам 
Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему 
поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному 
наследию и традициям многонационального народа Российской Федерации, 
природе и о к р ^ ^ щ е й среде, бер^ного отношения к здорова , эстетических 
чувств и уважения к ценностям семьи, является обязательным. 



Личностные результаты 
реализации программы воспитания 

(дескрипторы) 

Код 
личностных 
результатов 
реализации 
программы 
воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 
Проявл^щий а к т и в н а г р ^ д а н с к ^ позицию, 
демонстрирующий приверженность принципам честности, 
порядочности, открытости, экономически активный и 
участвующий в студенческом и территориальном 
самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 
продуктивно взаимодейств^щий и участв^щий в 
деятельности общественных организаций. 

ЛР2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 
гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и 
свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 
представителей субкультур, отличающий их от групп с 
деструктивным и девиантным поведением. Демонстрир^щий 
неприятие и предупрежда ий социально опасное поведение 
окружающих. 

ЛР3 

Проявл^щий и демонстрир^щий уважение к ^ д я м труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 
формировани в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа». 

ЛР4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 
исторической памяти на основе ^ б в и к Родине, родному 
народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 
многонационального народа России. 

ЛР5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и 
готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских 
движениях. 

ЛР6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 
у в ^ ^ щ и й собственна и ч ^ ^ уникальность в различных 
ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР7 

Проявл^щий и демонстрир^щий уважение к представителям 
различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и 
иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и 
трансляции культурных традиций и ценностей 

ЛР8 



многонационального российского государства. 
Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 
безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 
преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 
психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 
психологическу устойчивость в ситуативно сложных или 
стремительно мен^щихся ситуациях. 

ЛР9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой. 

ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, 
обладьщий основами эстетической культуры. 

ЛР 11 

ринима ий семейные ценности, готовый к создани семьи и 
воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в 
семье, ухода от родительской ответственности, отказа от 
отношений со своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 12 

Результат! освоения адаптированной образовательной программы*: 
Личностные результаты обучения: 

1) для глухих, слабосл^ш^их, поздноогло^ших обуч^щихся: 
способность к социальной адаптации и интеграции в обществе, в том числе при 
реализации возможностей коммуникации на основе словесной речи (включая 
у с т н ^ коммуникацию), а та^же, при желании, коммуникации на основе 
жестовой речи с лицами, имеющими нарушения слуха; 
2) для обуч^щихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: 
владение навыками пространственной и социально-бытовой ориентировки; 
умение самостоятельно и безопасно передвигаться в знакомом и незнакомом 
пространстве с использованием специального оборудования; 
способность к осмыслени и дифференциации картины мира, ее временно-
пространственной организации; 
способность к осмыслени социального окружения, своего места в нем, 
принятие соответствующих возрасту ценностей и социальных ролей; 
3) для обуч^щихся с расстройствами аутистического спектра: 
формирование умения следовать отработанной системе правил поведения и 
взаимодействия в привычных бытовых, учебных и социальных ситуациях, 
удерживать границы взаимодействия; 
знание своих предпочтений (ограничений) в бытовой сфере и сфере интересов. 

Метапредметные результаты обучения: 
1) для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 
владение навыками определения и исправления специфических ошибок 
(аграмматизмов) в письменной и устной речи; 
2) для обуч^щихся с расстройствами аутентического спектра: 
способность планировать, контролировать и оценивать собственные учебные 
действия в соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации при 
сопровождающей помощи педагогического работника и организующей помощи 
тьютора; 



овладение умением определять наиболее эффективные способы достижения 
результата при сопровожда ей п о м о и педагогического работника и 
организующей помощи тьютора; 
овладение умением выполнять действия по заданному алгоритму или образцу 
при сопровождающей помощи педагогического работника и организующей 
п о м ^ и тутора ; 
овладение умением оценивать результат своей деятельности в соответствии с 
заданными эталонами при организ^щей п о м ^ и тутора ; 
овладение умением адекватно реагировать в стандартной ситуации на успех и 
неудачу, конструктивно действовать даже в ситуациях неуспеха при 
организующей помощи тьютора; 
овладение умением активного использования знаково-символических средств 
для представления информации об изучаемых объектах и процессах, различных 
схем решения учебных и практических задач при организующей помощи 
педагога-психолога и тутора ; 
способность самостоятельно обратиться к педагогическому работнику (педагогу-
психологу, социальному педагогу) в случае личных затруднений в р в е н и и 
какого-либо вопроса; 
способность самостоятельно действовать в соответствии с заданными эталонами 
при поиске информации в различных источниках, критически оценивать и 
интерпретировать получаем^ информацию из различных источников. 

Предметные результаты обучения: 
не предусмотрено. 

*Данные результаты освоения образовательной программы предусмотрены для 
студентов из числа инвалидов и лиц ^ ОВЗ (при наличии). 



2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися профессиональной деятельности (ВПД) Выполнение работ по 
профессии ^ о в а р , кондитер» в том числе профессиональными ЩК) и о ^ и м и 

код Наименование результата обучения 
ПК 1 Производить первичную обработку сырья, готовить и оформлять блюда 

и гарниры из о в ^ е й и грибов. 
ПК 2 Производить подготовку сырья, готовить и оформлять блюда и гарниры 

из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста. 
ПК3 Готовить основные супы и соу^1. 
ПК 4 Производить обработку рыбы, готовить полуфабрикаты, готовить и 

оформлять простые блюда из рыбы. 
ПК 5 Производить обработку сырья ,подготовку полуфабрикатов, готовить и 

оформлять б ^ д а из мяса и д о м ^ н е й птицы. 
ПК 6 Готовить и оформлять холодные блюда и закуски. 
ПК 7 Готовить и оформлять сладкие блюда и напитки. 
ПК 8 Готовить и оформлять хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия. 
ОК.01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

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

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

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

коллегами, руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять у с т н ^ и письменна коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическ^ позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 
ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательски деятельность в профессиональной 
сфере 



3.1 Тематический план профессионального модуля ПМ.07 

Код 
профе 

Наименование разделов ирофесснонального 
модуля 

Общий 
обьем Всего, Заочная 

Объем ирофесснонального модуля в 
академических часах 

Практика 

ссио 
нальн 

нагрузки часов форма 
обучения 

Работа обучающихся во взаимодействии с 
преподавателем 

Учебная 
практика 

Производствен 
ная 

ых 
компе 
тенци 

й 

Обзорные 
установоч 

ные 
занятия 

в т.ч. лабора 
торные 

работы и 
практические 

занятия ,часов 

в т.ч. 
курсов 

ая 
работа 
(проек 

т),ч 

Домаш 
ние 

контро 
льные 
работы 

часов (по профилю 
специальности 
), часов (если 
предусмотрена 
рассредоточен 
ная практика) 

и 

о а 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
ПК 
1. 

Раздел 1. Обработка сырья и 
приготовление б ^ д из о в ^ е й и грибов 

42 24 2 2 - 1(ед) 18 2 

ПК 
2. 

Раздел 2. Обработка сырья и 
приготовление блюд из круп, бобов^хх, 
макаронн^1х изделий, яиц, творога 

52 34 2 2 2 18 2 

ПК 
3. 

Раздел 3^риготовление супов и соусов 50 38 2 2 2 - 12 2 

ПК 
4. 

Раздел 4. Обработка сырья и 
приготовление блюд из рыбы 

60 42 4 2 2 - 18 2 

ПК 
5. 

Раздел 5. Обработка сырья и 
приготовление б ^ д из мяса и д о м ^ н е й 
птицы 

72 54 4 2 18 2 

ПК 
6. 

Раздел 6. Приготовление и оформление 
холодных блюд и закусок 

36 30 4 2 - 12 2 

ПК 
7. 

Раздел 7̂  Приготовление сладких б ^ д и 
напитков 

44 26 2 2 - 12 -

ПК 
8. 

Раздел 8. Приготовление хлебобулочн^хх, 
мучных и кондитерских изделий. 

262 154 20 6 14 - 1(ед) 108 6 

Учебная практика, часов 216 216 
Производственная практика, часов 180 180 
Всего: 798 412 436 14 26 2 216 180 18 



3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ.07 
Выполнение работ по рабочим профессиям Повар, Кондитер 
Наименование разделов 

профессионального 
модуля и тем 

Соде^ание учебного материала, лаборатор№1е рабо™ и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся 

Объем 
часов 

ровень 
усвоения 

1 2 3 4 
]УЩК07.01. Технология приготовления простой кулинарной продукции 20 
Раздел 1^бработка №1рья и приготовление б^юд из овощей и грибов. 2 
Тема 1.1.Обработка 
овощей и грибов. 

Содержание 2 Тема 1.1.Обработка 
овощей и грибов. 1. 

2. 

Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству различн^хх видов овощей и 
грибов^ Химический состав, пищевая ценность, условия и сроки хранения, использование в 
кулинарии. 
Обработка различными методами и использование овощей и грибов. Особенности обработки 

некоторых видов овощей. Приготовление полуфабрикатов. 
Охл^дение и замор^ивание нарезанных о в ^ е й и грибов. 

Тема 1.2. 
Приготовление блюд из 
овощей и грибов. 

Соде^ание 3 Тема 1.2. 
Приготовление блюд из 
овощей и грибов. 

1. 
2. 
3. 

4. 

Приготовление и отпуск блюд и гарниров из жарен^хх овощей. 
Приготовление и отпуск блюд и гарниров из тушеных, фаршированных и запеченных овощей. 
Пряности, приправы, п а е в ы е добавки, применяемые при приготовлении б ^ д из о в ^ е й и 
грибов. 
Требования к качеству блюд и гарниров из овощей и грибов, сроки реализации. 

Тема 1.2. 
Приготовление блюд из 
овощей и грибов. 

Практическая работа 

Тема 1.2. 
Приготовление блюд из 
овощей и грибов. 

1. 
2. 

Определение массы отходов при механической обработке. 
Расчет сырья, определение количества порций полуфабрикатов, изготовляемых из заданного 
количества сырья в зависимости от сезона, кондиции, вида о в ^ е й , грибов с учетом 
взаимозаменяемости. 

Тема 1.2. 
Приготовление блюд из 
овощей и грибов. 

Лабораторная работа 

Тема 1.2. 
Приготовление блюд из 
овощей и грибов. 

Приготовление и отпуск б ^ д из припущенных, отварных^аренн^хх и запеченн^хх о в ^ е й и 
грибов. Органолептическая оценка качества сырья и готовой продукции. Оформление и 
отпуск. 

Самостоятельная работа: Составление таблиц 
Тематика самостоятельной работ 
Составление таблиц «Требования к качеству о в ^ е й , грибов и полуфабрикатов из них» Составление таблиц «Требование к 
качеству блюд и гарниров из овощей и грибов, сроки реализации» 
Учебная практика. Виды работ: 
Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и приготовления 
б^д^рганолептическая оценка качества о в ^ е й , грибов, полуфабрикатов и б ^ д из них^роизводить обработку, нарезку, 
приготовление и оформление блюд из овощей и грибов. Отпуск блюд и гарниров из овощей и грибов, температура подачи, 
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требования к качеству 
Раздел 2.Обработка сырья и приготовление блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога 2 
МДК07.01. Технология приготовления простой кулинарной продукции 
Тема 2.1.Обработка 
сырья различных видов 
круп, бобов^1х, яиц, 
творога 

Соде шание 2 Тема 2.1.Обработка 
сырья различных видов 
круп, бобов^1х, яиц, 
творога 

1. Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству различных видов круп, 
бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц и творога. 

2 Тема 2.1.Обработка 
сырья различных видов 
круп, бобов^1х, яиц, 
творога 2. Способы минимизации отходов при подготовке продуктов 

Способы сервировки, варианты оформления и подачи блюд, температура подачи. 
Выбор производственного инвентаря и оборудования, его безопасное использование. 

Тема 2.1.Обработка 
сырья различных видов 
круп, бобов^1х, яиц, 
творога 

Практическая подготовка 
Тема 2.2. 
Приготовление б ^ д из 
круп, бобов^1х, 
макаронн^1х изделий, яиц 
и творога. 

Соде ржание О 
3 Тема 2.2. 

Приготовление б ^ д из 
круп, бобов^1х, 
макаронн^1х изделий, яиц 
и творога. 

1. Температурный режим, правила приготовления и оформления блюд и гарниров из круп, 
бобовых, макаронных изделий, яиц и творога Отпуск, требования к качеству. 
Правила проведения бракеража. Правила хранения, сроки реализации готовых блюд. 

О 
3 Тема 2.2. 

Приготовление б ^ д из 
круп, бобов^1х, 
макаронн^1х изделий, яиц 
и творога. Практическая работа 

Тема 2.2. 
Приготовление б ^ д из 
круп, бобов^1х, 
макаронн^1х изделий, яиц 
и творога. 

Расчет необходимого сырья для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, 
макаронных изделий, яиц и творога. 

Тема 2.2. 
Приготовление б ^ д из 
круп, бобов^1х, 
макаронн^1х изделий, яиц 
и творога. 

Лабо раторная работа 

Тема 2.2. 
Приготовление б ^ д из 
круп, бобов^1х, 
макаронн^1х изделий, яиц 
и творога. 

Приготовление, оформление и отпуск б ^ д из круп и макаронн^хх изделий^риготовление, 
оформление и отпуск б ^ д из яиц и творога^рганолептическая оценка качества готовых 
блюд. Подача, сроки хранения и реализации. 

Самостоятельная работа: Составление таблиц; Составление алгоритма приготовления блюд; Работа с литературой; 
Составление технологических карт. 

Тематика самостоятельной работ 
Составление таблиц «Требования к качеству круп, макаронных изделий, бобовых, яиц и творога» 
Составление таблиц «Требование к качеству блюд и гарниров из круп, макаронн^хх изделий, бобов^хх, яиц и творога». 
Составление алгоритма по приготовлена и отпуску б ^ д и гарниров. 
Составление технологических карт. 
Учебная практика. Виды работ: Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для 
подготовки сырья и приготовления блюд из круп, бобов^1х, макаронных изделий, яиц и творога. Проверка органолептическим 
способом качества сырья; подготовка сырья^ Приготовление и оформление б ^ д из круп, бобов^хх, макаронных изделий, яиц 
и творога. Отпуск, температура подачи, сроки хранения, проведение бракер^а органолептическим способом, способы 
сервировки. 
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Раздел 3.Приготовление супов и соусов. 2 
]УЩК07.01. Технология приготовления простой кулинарной продукции 
Тема 3.1. 
Приготовление супов 

Содержание о 
3 Тема 3.1. 

Приготовление супов 1. Классификация, пищевая ценность, требования к качеству основных супов. Подготовка 
о 
3 



2. 

3. 

4. 
5. 

основных продуктов и дополнительн^1х ингредиентов для приготовления супов. 
Выбор производственного инвентаря и оборудования, правила их безопасного 
использования 
Температурный режим, последовательность технологических операций и правила 
приготовления б о ^ е й , щей, картофельн^хх супов, супов с крупами, бобовыми, 
макаронными изделиями, рассольников, солянок 
Температурный режим и правила приготовления молочных, холодных и сладких супов 

Способы сервировки, варианты оформления и подачи супов температура подачи, 
требования к качеству, р ^ и м а м хранения и реализации^равила проведения бракеража. 

Тема 3.2. 
Приготовление соусов 

Соде ржание О 
3 Тема 3.2. 

Приготовление соусов 1. 

2. 

о 
3. 

4. 

Классификация, п а е в а я ценность соусов. Подготовка основн^хх продуктов и 
дополнительных ингредиентов для приготовления соусов. 
Температурный режим и правила приготовления основного красного соуса, его 
использование, требования к качеству. Температурный режим и правила приготовления 
основного белого соуса, его использование, требования к качеству. Ассортимент и 
особенности приготовления производн^хх от красного и белого соусов. 
Температурный режим и правила приготовления грибных, сметанных соусов, молочных 
соусов различн^1х консистенций, яично-масляных соусов, соусов на уксусе. 
Варианты подачи соусов. Режим хранения и реализации. Правила проведения бракеража. 

Тема 3.2. 
Приготовление соусов 1. 

2. 

о 
3. 

4. 

Классификация, п а е в а я ценность соусов. Подготовка основн^хх продуктов и 
дополнительных ингредиентов для приготовления соусов. 
Температурный режим и правила приготовления основного красного соуса, его 
использование, требования к качеству. Температурный режим и правила приготовления 
основного белого соуса, его использование, требования к качеству. Ассортимент и 
особенности приготовления производн^хх от красного и белого соусов. 
Температурный режим и правила приготовления грибных, сметанных соусов, молочных 
соусов различн^1х консистенций, яично-масляных соусов, соусов на уксусе. 
Варианты подачи соусов. Режим хранения и реализации. Правила проведения бракеража. 

Тема 3.2. 
Приготовление соусов 

Практическая работа 

Тема 3.2. 
Приготовление соусов 

1. Расчет количества сырья, необходимого для приготовления супов. 
Расчет количества сырья, необходимого для приготовления соусов. 
Разработка технологических карт. 

Тема 3.2. 
Приготовление соусов 

Лабо раторная работа 

Тема 3.2. 
Приготовление соусов 

рганолептическая оценка качества сырья и готовой продукции. 
Выбор инвентаря и оборудования. Приготовление заправочн^хх супов: щи, борщи, 
рассольник, солянка, суп-лапша домашняя, суп картофельный с фрикадельками. 
Оформление и отпуск 
Приготовление супов: молочный с макаронными изделиями, суп с сухофруктами, о к р и к а 
овощная. Оформление и отпуск 
Приготовление соусов. Оформление и отпуск 

Самостоятельная работа: Составление алгоритма по приготовлена и отпуску б ^ д ; Разработка технологических карт для 
лабораторных работ; Составление таблиц 
Тематика самостоятельной работы: Составление алгоритма по приготовлению и отпуску супов. Разработка технологических 
карт для лабораторных работ. Составление таблиц «Требования к качеству супов и сроки реализации». 
Учебная практика 
Виды работ: 
Организация рабочего места. 
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Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и приготовления супов и соусов, их безопасное 
использование. 
Проверка органолептическим способом качества сырья; подготовка сырья. 
Приготовление и варианты оформления и подачи супов и соусов. 
Отпуск, температура подачи, сроки хранения, проведение бракер^а органолептическим способом, способы сервировки. 

Раздел 4. Обработка сырья и приготовление блюд из рыбы 4 
Тема 4.1. Содержание 2 
Обработка рыбы 1. 

2. 

3. 

4. 

Классификация, химический состав и пищевая ценность, требования к качеству рыбного 
сырья и полуфабрикатов. Выбор инвентаря и оборудования для приготовления 
полуфабрикатов из рыбы, правила их безопасного использования 
Предварительная обработка рыбы. Последовательность выполнения технологических 
операций при подготовке сырья^ Механическая кулинарная обработка рыбы с костным и 
хрящевым скелетом, способы разделки и приготовления полуфабрикатов в зависимости от 
размера и кулинарного использования. Особенности обработки некоторых видов рыб. 
Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания, запекания, жарки 
основным способом^риготовление полуфабрикатов фартированной рыбы. 
Приготовление котлетной массы из рыбы, приготовление полуфабрикатов из котлетной 
массы. 
Температурный р ^ и м и правила охл^дения, замораживания и хранения полуфабрикатов 
из рыбы. 

Тема 4.2. Соде^ание 3 
Приготовление блюд из 
рыбы. 

1. 

2. 

3. 

Классификация готовых б ^ д из рыбы. Выбор инвентаря и оборудования для приготовления 
б ^ д из рыбы, правила их безопасного использования. 
Различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы. Приготовление, 
оформление и отпуск блюд из припущенной, отварной, жареной, запеченной и тушеной 
рыбы. Гарниры и соусы, используемые при отпуске. 
Правила проведения бракеража; правила хранения и требования к качеству готовых б ^ д из 
рыбы. 

Практическая работа 
1. Р в е н и е ситуационных задач. Расчет сырья, определение количества порций готовых б ^ д , 

изготовляемых из заданного количества сырья в зависимости от кондиции, вида сырья с 
учетом взаимозаменяемости. Составление технологических карт. 

Лабораторная работа 
бработка рыбного сырья. роверка органолептическим способом качества рыбы. Выбор 

оборудования^ Приготовление б ^ д из отварной, припущенной, жареной, запеченной и 
тушеной рыбы с использованием различных технологий. Оформление, подача. 
Органолептическая оценка качества готовых блюд из рыбы. 

Самостоятельная работа: Составление алгоритма по приготовлена и отпуску б ^ д ; Разработка технологических карт для 



лабораторных работ. Составление таблиц 
Тематика самостоятельной работы 
Составление алгоритма по приготовлению и отпуску блюд из рыбы. Разработка технологических карт для лабораторн^хх работ. 
Составление таблиц «Требования к качеству блюд из рыбы, сроки реализации». 

чебная практика 
Виды работ: 
Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и приготовления 
блюд из рыбы, их безопасное использование. 
Проверка органолептическим способом качества рыбного сырья; обработка рыбного сырья; подготовка сырья, приготовление 
полуфабрикатов из рыбы. 
Приготовление с использованием различных технологий и варианты оформления и подачи блюд из рыбы. Отпуск, температура 
подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом, способы сервировки. 
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Раздел 5Юбработка №1рья и приготовление б^юд из мяса и домашней птицы 4 
]УЩК07.01. Технология приготовления простой кулинарной продукции 
Тема 5.1. Обработка мяса 
и домашней птицы. 

Содержание 2 Тема 5.1. Обработка мяса 
и домашней птицы. 1. 

2. 

3. 

4. 

Классификация, п а е в а я ценность, строение тканей, требования к качеству сырья и 
полуфабрикатов из мяса и домашней птицы, маркировка, условия и сроки хранения, 
использование в кулинарии. 
Механическая обработка мяса. Разделка туш, обвалка отрубов и выделение крупнокусковых 
полуфабрикатов. 
Обработка сельскохозяйственной птицы^риготовление полуфабрикатов из птицы: целыми 
тушками, порционных и мелкокусковых. 
Ассортимент, нормы выходов полуфабрикатов, требования к качеству. Температурный 
ре им, правила охла дения, замора ивания и хранения полуфабрикатов из мяса и птицы. 

равила реализации. 

2 

Тема 5.2Лриготовление 
блюд из мяса и 
домашней птицы 

Соде^ание 3 Тема 5.2Лриготовление 
блюд из мяса и 
домашней птицы 

1. 

2. 

3. 

4. 

Классификация готовых блюд из мяса и птицы. Выбор инвентаря и оборудования для 
приготовления блюд из мяса и птицы, правила их безопасного использования. 
Различные технологии приготовления и оформления б ^ д из мяса и птицы^риготовление и 
оформление б ^ д из отварного, припущенного мяса, жареного, треного , запеченного и 
рубленого мяса. 
Приготовление и оформление блюд из отварной, припущенной, жареной и тушеной птицы. 
Способы сервировки, варианты оформления, температура подачи. Правила проведения 
бракер^а; правила хранения и требования к качеству готов^хх б ^ д из мяса и птицы. 

3 Тема 5.2Лриготовление 
блюд из мяса и 
домашней птицы 

Практическая работа 

Тема 5.2Лриготовление 
блюд из мяса и 
домашней птицы 

1. Определение массы выхода частей и отходов при разделке сырья. 
Р в е н и е ситуационных задач. Расчет сырья, определение количества порций 
полуфабрикатов и готовых б ^ д , изготовляемых из заданного количества сырья в 



зависимости от кондиции, вида сырья с учетом взаимозаменяемости. 
Составление технологических карт. 

Лабо раторная работа 
1. 

2. 

3. 

рганолептическая оценка качества мяса и дома ней птицы, мясных полуфабрикатов из 
мяса и дома ней птицы. Выбор оборудования и его безопасное использование. 
Приготовление с использованием различных технологий, оформление и отпуск блюд из 
отварного, припущенного, жареного, запеченного, тушеного и рубленого мяса. Подача. 
Приготовление с использованием различных технологий, оформление и отпуск б ^ д из 
птицы. одача. 
Органолептическая оценка качества готовых блюд из мяса и птицы. 

Самостоятельная работа: Составление алгоритма по приготовлению и отпуску блюд.Разработка технологических карт для 
лабораторных работ. Составление таблиц 
Тематика самостоятельной работ 
Составление алгоритма по приготовлена и отпуску б ^ д из мяса и д о м ^ н е й птицы. Разработка технологических карт для 
лабораторных работ. Составление таблиц «Требования к качеству блюд из мяса и домашней птицы, сроки реализации». 
Учебная практика 
Виды работ: 

рганизация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и приготовления 
блюд из мяса и птицы, их безопасное использование. 
Проверка органолептическим способом качества мяса и домашней птицы; обработка и подготовка сырья; приготовление 
полуфабрикатов из мяса и птицы. 
Приготовление с использованием различных технологий и варианты оформления и подачи б ^ д из мяса и птицы^ Отпуск, 
температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом, способы сервировки. 
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Раздел 6.Приготовление и оформление холодных блюд и закусок 4 
]УЩК07.01. Технология приготовления простой кулинарной продукции 
Тема 6.1Л одготовка 
гастрономических 
продуктов. 

Соде ^ а н и е Тема 6.1Л одготовка 
гастрономических 
продуктов. 

1. 

2. 
3. 

Классификация, пищевая ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, 
используем^1х для приготовления холодных блюд и закусок. 

равила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним. 
оследовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья 

Тема 6.2.Приготовление Содержание 



и оформление холодных 
блюд и закусок. 

1. 

2. 

о 
3. 
4. 

5. 

Ассортимент холодных б ^ д и закусок. Выбор инвентаря и оборудования для 
приготовления холодных блюд и закусок, правила их безопасного использования. 
Различные технологии приготовления и оформления закусок: бутербродов, салатов, 
винегретов. оследовательность выполнения технологических операций при приготовлении 
холодн^1х б ^ д и закусок. Способы сервировки^тпуск, температура подачи. 
Технология приготовления салатн^хх заправок. 
Различные технологии приготовления и оформления холодных рыбн^хх и мясн^хх блюд. 
Составление композиций. Температурный и санитарный режимы приготовления основных 
холодн^1х рыбн^1х и мясных б ^ д . Способы сервировки^тпуск, температура подачи. 
Правила проведения бракеража. Правила охлаждения и хранения, температурный режим 
хранения холодных блюд и закусок. 

и оформление холодных 
блюд и закусок. 

Практическая работа 

и оформление холодных 
блюд и закусок. 

1 Р в е н и е ситуационн^1х задач. Расчет сырья, определение количества порций, 
изготовляем^1х из заданного количества сырья с учетом взаимозаменяемости. 
Составление технологических карт. 

и оформление холодных 
блюд и закусок. 

Лабо раторная работа 

и оформление холодных 
блюд и закусок. 

1. 

2. 

рганолептическая оценка качества гастрономических продуктов. Выбор оборудования и 
инвентаря и их безопасное использование. 
Приготовление с использованием различных технологий, оформление и отпуск 
бутербродов, салатов, винегретов. Подача. 

риготовление с использованием различных технологий, оформление и отпуск холодных 
рыбных и мясных блюд. Составление композиций. Подача. 
Органолептическая оценка качества готов^хх холодн^хх блюд и закусок. Выбор способа 
хранения с соб^дением температурного р ^ и м а . 

Самостоятельная работа: Составление алгоритма по приготовлена и отпуску холодн^1х б ^ д . Работа с литературой и 
сборником рецепт ур. Разработка технологических карт для лабораторных работ. Составление таблиц 
Тематика самостоятельной работы: Составление алгоритма по приготовлению и отпуску холодных блюд и закусок. 
Разработка технологических карт для лабораторных работ. Составление таблиц «Требования к качеству холодных блюд и 
закусок, сроки реализации». 
Учебная практика 
Виды работ: 
Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и приготовления 
холодных б ^ д и закусок, их безопасное использование. 
Проверка органолептическим способом качества гастрономических продуктов; их подготовка Приготовление с 
использованием различн^хх технологий и варианты оформления и подачи холодн^хх блюд и закусок. Составление композиций. 
Отпуск, температура подачи, сроки хранения, проведение бракеража органолептическим способом. Выбор способов хранения 
с соб^дением температурного режима. 

12 

Раздел 7Лриготовление сладких б^юд и напитков 2 



]УЩК07.01. Технология приготовления простой кулинарной продукции 
Тема 7.1Лриготовление 
сладких блюд. 

Соде^ание 
1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

Ассортимент и классификация сладких (десертных) и горячих сладких б ^ д ^ П а е в а я 
ценность. Классификации желир^щих компонентов. Выбор инвентаря и оборудования для 
приготовления сладких б ^ д . 
Основные критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним и их соответствия требованиям к качеству основн^хх холодн^хх десертов. Требования 
безопасности при использовании пищевых добавок. Подготовка основного и 
вспомогательного сырья для приготовления желированн^хх б ^ д . 
Приготовление с использованием различн^хх технологий, оформление и отпуск 
желированн^1х сладких блюд: желе, муссов, самбуков, кремов; взбитых сливок (сметаны). 
Приготовление горячих сладких б ^ д . 
Сладкие соусы и сиропы, используемые при приготовлении и отпуске сладких б ^ д . 
Требования к качеству, условия и сроки хранения, реализации. 
Правила проведения бракеража. Правила охлаждения и хранения, температурный режим 
хранения сладких блюд, температура подачи. 

Тема 7.2. 
Приготовление напитков 

Соде^ание 
1. 

2. 

3. 
4. 

Значение горячих напитков в питании. Классификация (чай, кофе, какао^околад). 
Правила выбора методов приготовления горячих напитков. Температурный и санитарный 
ре им и правила приготовления горячих напитков и их хранения. собенности 
приготовления. 
Правила порционирования, отпуска напитков. Варианты отпуска. 
Значение холодных напитков в питании. Классификация. Правила выбора методов 
приготовления холодн^хх напитков. 
Температурный и санитарный режим и правила приготовления холодных напитков их 
хранения. Требования к качеству, режимы хранения и реализации напитков. 
Практическая подготовка 

Лабораторная работа 
Органолептическая оценка качества сырья и готов^хх сладких б ^ д и напитков. Выбор 
оборудования и инвентаря и их безопасное использование. 
Приготовление с использованием различных технологий, оформление и отпуск холодных 
сладких блюд; горячих сладких блюд; горячих и холодных напитков. Определение их 
соответствия технологическим требованиям. Варианты оформления, подача, соб^дение 
правил и сроков хранения. 

Самостоятельная работа: Составление алгоритма по приготовлена и отпуску б ^ д . Разработка технологических карт для 
лабораторных работ. Составление таблиц 
Тематика самостоятельной рабо^1: Составление алгоритма по приготовлена и отпуску сладких б ^ д и напитков. 
Разработка технологических карт для лабораторных работ. Работа с литературой и сборником рецептур. Составление таблиц 

3 



«Требования к качеству сладких б ^ д и напитков, сроки реализации». 

Учебная практика 
Виды работ: 
Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и приготовления 
сладких б ^ д и напитков, их безопасное использование. 
Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и дополнительн^хх ингредиентов; их подготовка. 
Приготовление с использованием различных технологий и варианты оформления и подачи сладких блюд и напитков. 
Определение их соответствия технологическим требованиям. Отпуск, температура подачи, сроки хранения, проведение 
бракеража органолептическим способом. 
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]УЩК 07.02. Технология приготовления прос^1х хлебобулоч№1х, муч^1х кондитерских изделий 
Раздел1. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 20 
Тема 1.1Лриготовление 
и оформление простых 
хлебобулочных изделий 
и хлеба и основных 
мучных кондитерских 
изделий 

Соде^ание 3 Тема 1.1Лриготовление 
и оформление простых 
хлебобулочных изделий 
и хлеба и основных 
мучных кондитерских 
изделий 

1. 

2.. 

3. 

4. 
5. 

Ассортимент, классификация, пищевая ценность и химический состав сырья простых 
хлебобулочных изделий и хлеба и основных мучных кондитерских изделий. 
Технологический процесс приготовления дрожжевого теста опарным и безопарным 
способами, с «отсдобкой», с ускоренным и замедленным процессом бр^ения. 
Производство простых булочн^1х и сдобных изделий, хлеба и батонов, правила хранения и 
требования к качеству. 

рож евое слоеное тесто и изделия из него. сновные технологические операции и способы 
слоения теста. 
Технология приготовления сдобного пресного, бисквитного, песочного, слоеного, заварного, 
воздушного, воздушно-орехового теста и изделий из них. 

3 

Тема 1.2Лриготовление 
и оформление печенья, 
пряников, коврижек 

Содержание 3 Тема 1.2Лриготовление 
и оформление печенья, 
пряников, коврижек 

1. 

2. 

3. 

Виды, классификация, ассортимент и основные показатели печенья и пряничных изделий. 
Приготовление печенья (сахарного, затяжного, сдобного, овсяного), галет и крекеров. 
Способы формования и варианты отделки. 

риготовление пряничного теста заварным и сырцовым способами, способы разделки, 
выпечка и оформление пряников, батончиков, коври ек. 

3 

Тема 1.3Лриготовление 
и использование в 
оформлении простых и 
основных отделочных 
полуфабрикатов 

Соде^ание Тема 1.3Лриготовление 
и использование в 
оформлении простых и 
основных отделочных 
полуфабрикатов 

1. 

2. 

Виды, классификация и ассортимент простых и основных отделочных полуфабрикатов, 
основные показатели качества. 
Приготовление сиропов^женки, помады (основной, сахарной^околадной, молочной), желе 
и фруктовой начинки. 
Приготовление кремов, сахарн^хх мастик, глазурей: сырцовой и заварной, шоколадной; 
кандира, марципана, шоколада, карамели и украшений из них. 

Тема 1.4.Приготовление Содержание 24 О 
3 



и оформление 
отечественных 
классических, фруктовых 
и легких обетиренных 
тортов и пирожных 

1. 
2. 

3. 

4. 

Классификация и ассортимент тортов и пирожных. 
Приготовление и оформление бисквитных, слоеных, заварных, воздушных, крошковых 
пирожных с различными кремами. 
Приготовление и оформление бисквитн^хх песочных, слоен^хх, воздушных, возд^шно-
ореховых тортов с различными кремами. 
Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных. 

и оформление 
отечественных 
классических, фруктовых 
и легких обетиренных 
тортов и пирожных 

Практическая работа 

и оформление 
отечественных 
классических, фруктовых 
и легких обетиренных 
тортов и пирожных 

1. 

2. 

Расчет расхода сырья и количества воды для замеса дрожкевого и бездрожкевого теста. 
Расчет расхода сырья с учетом потерь по сухому веществу при приготовлении тортов и 
пирожных. 

и оформление 
отечественных 
классических, фруктовых 
и легких обетиренных 
тортов и пирожных 

Лабораторная работа 

и оформление 
отечественных 
классических, фруктовых 
и легких обетиренных 
тортов и пирожных 

рганолептическая оценка качества сырья и готовых хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий. Выбор оборудования и инвентаря и их безопасное использование. 
Приготовление с использованием различных технологий и оформление простых и основных 
хлебобулочных изделий и хлеба; печенья, пряников, коврижек; прост^хх и основных 
отделочных полуфабрикатов; тортов и пирожных. пределение их соответствия 
технологическим требованиям. Варианты оформления, подача, соблюдение правил и сроков 
хранения. 

Самостоятельная работа: Составление алгоритма по приготовлена изделий. Разработка технологических карт для 
лабораторных работ. Составление таблиц 
Тематика самостоятельной работы: Составление алгоритма по приготовлению и оформлению хлебобулочн^хх, мучн^хх и 
кондитерских изделий. Разработка технологических карт для лабораторных работ. Составление таблиц «Требования к 
качеству, хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, сроки реализации». 

чебная практика 
Виды работ: 
Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и приготовления и 
оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, их безопасное использование. 

роверка органолептическим способом качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов; их подготовка. 
Приготовление с использованием различных технологий и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий. Определение их соответствия технологическим требованиям. Отпуск, сроки хранения, проведение бракеража 
органолептическим способом. 

108 

роизводственная практика 
Виды работ по профессии «Повар»: 
Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и приготовления, 
порционирования и оформления б ^ д и кулинарн^хх изделий, их безопасное использование. 

роверка органолептическим способом качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов; их подготовка. 
Приготовление с использованием различных технологий и варианты оформления и подачи блюд и кулинарных изделий. 
Определение их соответствия технологическим требованиям. Отпуск, температура подачи, сроки хранения, проведение 

72 



бракер^а органолептическим способом. 
Виды работ по профессии «Кондитер»: 
Организация рабочего места. Выбор производственного инвентаря и оборудования для подготовки сырья и приготовления и 
оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, их безопасное использование. 
Проверка органолептическим способом качества основных продуктов и дополнительн^хх ингредиентов; их подготовка. 
Приготовление с использованием различных технологий и варианты оформления хлебобулочн^хх, мучн^хх и кондитерских 
изделий. Определение их соответствия технологическим требованиям. Отпуск, сроки хранения, проведение бракеража 
органолептическим способом. 

108 

Итого: 798 



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ. 

4.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы модуля происходит в учебном кабинете спец дисциплин, в учебном 

кулинарном и кондитерском цехе, лаборатории по профессии Шовар, кондитер» 

^абине^ СпД «Технология продукции общественного питания» 

- муляжи б ^ д ; 

- наглядные пособия (планшеты, плакаты); 

- компьютерное обеспечение (презентации, электронный учебник); 

- комплект учебно-методической документации; 

- сборники рецептур; 

борудование в учебном кулинарном и кондитерском цехе: 

- производственный инвентарь, посуда, электроплиты, микроволновая печь, п холодильное 

оборудование, весы настольные, овощерезка, электромясорубка, слайсер; комплект учебно-

методической документации, комплект плакатов, комп^терное обеспечение. Технические 

средства обучения: 

- производственные столы, раковины; плиты электрические, взбивальная машина, миксеры, 

блендер, пекарский шкаф, весы настольные, производственный инвентарь, посуда; 

кодопроектор с набором кодограмм, автоматизированное рабочее место преподавателя. 

Оборудование лаборатории по профессии «Повар, кондитер»: 

- комплект плакатов, комплект учебно-методической документации; 

- муляжи б ^ д ; 

- наглядные пособия (планеты, плакаты); 

4.2. нформационное обеспечение обучения 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

Основные источники: 

1.Апет, Т.К. Справочник технолога кондитерского производства. В 2т. Технологии рецептуры 

/ З.Н. Пашук.- СПб.: ГИОРД, 2017.-560с.:ил. 

2.Дубцов,Г.Г. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции ^ МЮ. 

Сиданова Л.С. Кузнецова.- М.: Издательство «Мастерство», 2016 - 240с. 

3. Ковалев НЛ. Куткин^ МЛ. Кравцов ВА. Технология приготовления п ^ щ и ^ о д редакцией 

доктора технических наук, профессора . иколаевой. чебник для средних специальных 

учебн^1х заведений. М.; Издательский дом «Деловая литература», 2017 -480 с. 

4.Кузнецова, Л.С. Технология приготовления мучн^хх кондитерских изделий / М.Ю. 

Сиданова. - М.: Мастерство, 2002. 320с. 



5. Матюхина З.П. «Кулинария» Учебник для начального профессионального образования М.; 

Издательский центр «Академия» 2016 г 

6^ове^ший сборник рецептур б ^ д и кулинарных изделия для предприятий о^ественного 

питания.^.: «Дом Славянской книги», 2017.-576с. 

Дополнительные источники: 

1. Анфимова, Н.А. Кулинария: учебник / Н.А. Анфимова, Л.Л.Татарская. - М. : Издательский 

центр «Академия», 2008. - 352 с. 

2. Барановский, В.А. Повар: учебное пособие / В.А. Барановский. - Ростов н/Д.: Феникс, 2006. 

- 320 с. 

3. Беляев М.И. Винокуров Г.А. Черевко А.И. Производство полуфабрикатов для предприятий 

о^ественного питания ^ М Экономика, 2006-184 с. 

4. Бог^шева ВЛ. Технология приготовления п^щи^чебно-методическое пособие ^ М . ^ К Ц 

«МарТ»; Ростов/Д: Издательский центр «МарТ» 2005 - 320 с. 

5. Домарецкий, ВА. Технология продуктов о^ественного питания: учебное пособие / ВА. 

Домарецкий. - М. : ФОРУМ, 2018. - 400 с. 

6. Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие: справочник / В.Д. Елхина. - М.: Издательский центр «Академия», 2016. - 336 с. 

7. Зобов, А.И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предприятия 

общественного питания / А.И. Зобов, В.А. Циганко. - М.:«И К.Ц.», «ЛАДА», «Арий», 2016. - 680 с. 

8. Золинов ВЛ. Технологическое оборудование предприятий о^ественного питания^ М.: 

издательский центр ^кадемия»,1998 г.-256 с. 9. Калинина ВЖ. Техническое оснадение и охрана 

труда в о^ественном питании^чебник ^ М.̂  Мастерство 2017-432 с. 

10.Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд: Учебное пособие для начального 

профессионального образования/ С.Н Козлова, Е.Ю. Фединишина.- 3-е издание, стереотипное.- М.: 

Издательский центр «Академия», 2017 -192с 

11. Кондратьев, К.П. Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебное пособие / К.П. Кондратьев. - Улан-Удэ :Изд-во ВСГТУ, 2017.- 108 с. 

12̂  Матохина, ЗЛ. Товароведение пщев^хх продуктов: учебник / ЗЛ^ Матохина, ЭЛ. 

Королькова. ^ М Издательский центр Академия», 2017,- 272 с. 

13̂  Мр^1хина, Е.Б. Организация производства на предприятиях о^ественного питания: 

учебное пособие / Е.Б. Мр^ххина. - М. : ФОРУМ, ИНФРА-М, 2018. - 176 с. 

14. Общественное питание: сборник нормативн^хх документов - М. :Гроссмедиа, 2016. - 192 с. 

15. Потапова И.И. Первичная обработка продуктов: Учебное пособие / Потапова И.И. 

Корнеева Н.В. М.; Издательский центр «Академия» 2018 - 80 с. 



16. СанПиН 2.3.2.1324-03 Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические 

требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. Санитарно-

эпидемиологические правила и нормативы // База данных нормативной технической документации 

// http://1000gb.ru/?id=srch&str=%D1%E0%ED%CF%E8%ED+2.3.2.+1324-03&sc=80486 

17̂  Фат^1хов Д ^ ^ х р а н а труда в торговле, о^ественном питании, п а е в о м производстве. 

М., 2000 г. - 224 с. 

18. Харченко, Н. Э. Технология приготовления пищи. Практикум: учебное пособие / Н. Э. 

Харченко. - М. : Издательский центр «Академия», 2010. - 296 с. 

Интернет-ресурсы: 

1. Сайт журнала «Гастроном»http://www.gastronom.ru 

2.Стандарты из классификатора государственн^хх стандартов из разделов для п а е в о й 

промышленности http://www.dbfood.ru/ 

4.3. Организация образовательного процесса 

Продолжительность учебного часа теоретических и практических занятий - 1 академический 

час (45 мин), а во время практики - 1 астрономический час (60 мин), включая время на подведение 

итогов, оформление документации. Теоретическое обучение проводится в условиях учебного 

кабинета, преподавателем осуществляется также консультационная помощь, проводимая после 

занятий в соответствии с расписанием консультаций^ Учебная практика проводится в условиях 

образовательного учреждения в учебном кулинарном и кондитерском цехе, лаборатория по 

профессии ^ о в а р , кондитер»^бучение производится (в условиях лаборатории) с подгруппой не 

более 15 человек с делением на бригады по 2-3 человека. астер производит показ 

технологических приемов и операций, проводит тренинг, оценивает качество работ. Обязательным 

условием допуска к комплексному экзамену по профессиональному модулю является выполнение 

всех практических заданий 

Производственная практика проводится концентрированно в специально выделенный период 

на предприятиях общественного питания. Дисциплины и модули, изучение которых должно 

предшествовать о с в о е н а данного модулям Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве; изиология питания; рганизация хранения и контроль запасов и сырья; 

Модуль «Выполнение работ по профессиям ^ о в а р » , «Кондитер» рекомендуется проходить 

первым, т.к. он дает базовые знания и умения, которые в дальнейшем потреб^тся для получения 

более сложной специальности «Технология продукции общественного питания» 

http://1000gb.ru/?id=srch&str=%D1%E0%ED%CF%E8%ED+2.3.2.+1324-%20%20%20%20%2003&sc=80486
http://www.gastronom.ru
http://www.dbfood.ru/


5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

Результаты 
(освоен№1е 

профессиональ^1е 
компетенции) 

Основные показатели оценки 
результата 

Формы и методы 
контроля и оценки 

Производить 
первичну обработку 
сырья, готовить и 
оформлять блюда и 
гарниры из овощей и 
грибов. 

-правильно давать органолептическую 
оценку овощам и грибам; 
-эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и 
оборудование для обработки и 
приготовления б ^ д в соответствии с 
правилами техники безопасности; 
- правильно применять различные 
методы обработки овощей и грибов; 
- эстетично нарезать о в ^ и и грибы и 
оформлять б ^ д а из них 

Наблюдение на 
лабораторной работе 
Зачет по лабораторной 
работе 

Зачет по лабораторной 
работе 
Зачет по лабораторной 
работе 

Производить 
подготовку сырья, 
готовить и оформлять 
б ^ д а и гарниры из 
круп, бобов^1х, 
макаронных изделий, 
яиц, творога, теста. 

-правильно давать органолептическую 
оценку сырью и блюдам; 
- эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и 
оборудование для обработки и 
приготовления блюд; в соответствии с 
правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления блюд; 
- эстетично оформлять блюда. 

Наблюдение на 
лабораторной работе 

Зачет по лабораторной 
работе 

Зачет по лабораторной 
работе, практике 

Готовить основные 
супы и соусы 

- правильно давать органолептическу 
оценку с ы р ^ и б ^ д а м ; 
- эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и 
оборудование для обработки и 
приготовления б ^ д в соответствии с 
правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления б ^ д 
- эстетично оформлять б ^ д а . 

Наблюдение на 
лабораторной работе 
Зачет по лабораторной 
работе 

Зачет по лабораторной 
работе 
Зачет по лабораторной 
работе, практике 

Производить 
обработку рыбы, 
готовить 
полуфабрикаты, 
готовить и оформлять 
простые блюда из 
рыбы. 

- правильно давать органолептическую 
оценку сырью и блюдам из рыбы; 
- правильно обрабатывать сырье; 
- правильно готовить полуфабрикаты в 
соответствии со сборником рецептур; 
- эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и 
оборудование для обработки и 
приготовления блюд в соответствии с 
правилами техники безопасности; 

Практическая работа 

Зачет по лабораторной 
работе 

Зачет по лабораторной 
работе 



-оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления блюд 
- эстетично оформлять блюда Зачет по лабораторной 

работе, практике 
Производить 
обработку сырья, 
подготовку 
полуфабрикатов, 
готовить и оформлять 
блюда из мяса и 
д о м ^ н е й птицы. 

- правильно давать органолептическую 
оценку сырью и блюдам; 
- правильно обрабатывать сырье; 
- правильно готовить полуфабрикаты в 
соответствии со сборником рецептур; 
- эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и 
оборудование для обработки и 
приготовления блюд в соответствии с 
правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления б ^ д 
- эстетично оформлять блюда 

Наблюдение на 
лабораторной работе 

Зачет по лабораторной 
работе 

Зачет по лабораторной 
работе 

Зачет по лабораторной 
работе, практике 

Готовить и оформлять 
холодные блюда и 
закуски. 

- правильно давать органолептическую 
оценку сырью и блюдам; 
- эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и 
оборудование для обработки и 
приготовления б ^ д в соответствии с 
правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления блюд 
- эстетично оформлять блюда 

Наблюдение на 
лабораторной работе 

Зачет по лабораторной 
работе 

Зачет по лабораторной 
работе, практике 

Готовить и оформлять 
сладкие блюда и 
напитки 

- правильно давать органолептическу 
оценку сырью и блюдам; 
- эффективно и безопасно использовать 
производственный инвентарь и 
оборудование для обработки и 
приготовления блюд в соответствии с 
правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления б ^ д 
- эстетично оформлять блюда 

Наб^дение на 
лабораторной работе 

Зачет по лабораторной 
работе 

Зачет по лабораторной 
работе, практике 

Квалификационный экзамен 
Готовить и оформлять 
хлебобулочные, 
мучные и 
кондитерские изделия. 

- правильно давать органолептическую 
оценку сырью и блюдам; 
- эффективно и безопасно использоват 
производственный инвентарь 
оборудование для обработки : 
приготовления б ^ д в соответствии 
правилами техники безопасности; 
-оптимально выбирать различные 
технологии для приготовления б ^ д 
- эстетично оформлять б ^ д а 

Наблюдение на 
лабораторной работе 

Зачет по лабораторной 
работе 

Зачет по лабораторной 
работе, практике 

Квалификационный экзамен 



Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволит 

проверять у студентов не только сформированность профессиональных 

компетенций, но и развитие о ^ и х компетенций обеспечив^щих их умений. 

Результаты 
(освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки 
результатов 

Формы и методы 
контроля и оценки 

Понимать сущность и 
социальную 
значимость своей 
будущей профессии, 
проявлять к ней 
устойчивый интерес. 

демонстрация интереса к б у д н е й 
профессии через участие в конкурсах 
профессионального мастерства, 
кулинарных фестивалях, тематических 
днях, выставок. 

нтерпретация 
результатов 
наблюдений за 
деятельность 
обуча егося 

Организовать 
собственну 
деятельность, 
выбирать типовые 
методы и способы 
выполнения 
профессиональных 
задач, оценивать их 
эффективность и 
качество. 

- правильный выбор и применение 
методов и способов ре ения 
профессиональных задач в области 
приготовления полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции; 
- верная оценка эффективности и 
качества выполнения 

Интерпретация 
результатов 
наб^дений за 
деятельностью 
обучающегося в 
процессе освоения 
образовательной 
программы (на 
лабораторно-
практических 
работах, во время 
учебной и 
производственной 
практик); портфолио 

ринимать ре ения в 
стандартных и 
нестандартных 
ситуациях и нести за 
них ответственность. 

- быстрое ре ение стандартных и 
нестандартных профессиональных задач 
в области производства полуфабрикатов 

Интерпретация 
результатов 
наб^дений за 
деятельностью 
обучающегося в 
процессе освоения 
образовательной 
программы (на 
лабораторно-
практических 
работах, во время 
учебной и 
производственной 
практик); портфолио 

Осуществлять поиск и 
использование 
информации, 
необходимой для 
эффективного 
выполнения 
профессиональных 
задач, 
профессионального и 
личностного развития. 

- эффективный поиск необходимой 
информации; 
- правильное использование различных 
источников, в к ^ ч а я электронные 

Интерпретация 
результатов 
наблюдений за 
деятельность 
обучающегося 

спользовать 
информационно-
коммуникативные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности. 

- качественное использование различных 
технических средств в своей 
профессиональной деятельности для 
обмена информацией 

Наблюдение на 
практических 
занятиях по 
дисциплине 
Информационные 
технологии» 

Работать в коллективе 
и команде, эффективно 
общаться с коллегами, 
руководством, 
потребителями. 

- эффективное взаимодействие с 
обучающимися, преподавателями, 
руководителями практики в ходе 
обучения 

Наблюдение на 
практических и 
лабораторн^1х 
работах 

Брать на себя - адекватный самоанализ и коррекция Интерпретация 



ответственность за 
работу членов 
команды 
(подчиненных), 
результат выполнения 
заданий. 

результатов собственной работы 

- проявление ответственности за 
полученный результат в ходе совместной 
деятельности; 

результатов 
наблюдений за 
деятельностью 
обуча егося 

Самостоятельно 
определять задачи 
профессионального и 
личностного развития, 
заниматься 
самообразованием, 
осознанно планировать 
повышение 
квалификации. 

- качественная организация 
самостоятельной работы при изучении 
профессионального модуля 

Продукт 
самостоятельной 
работы (рефераты, 
схемы, 
технологические 
карты и др.) 

риентироваться в 
условиях частой смены 
технологий в 
профессиональной 
деятельности 

- адекватный анализ инноваций в 
области производства полуфабрикатов 
для сложных блюд 

тчет по поиску 
новых технологий в 
сфере приготовления 
п^щи. 

Исполнять воинскую 
обязанность, в том 
числе с применением 
полученных 
профессиональных 
знаний (для юношей). 

- качественное получение 
профессиональных навыков, которые 
могут быть использованы при 
прохождении воинской службы 

Интерпретация 
результатов 
наблюдений за 
деятельность 
обучающегося 
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