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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙПРОГРАММЫПРОИЗВОДСТВЕННОЙ
ПРАКТИКИ

1.1. Область применения программы

Рабочая программа производственной практики разработана на основе
Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС)
по профессии среднего профессионального образования (далее СПО)
43.01.09 Повар, кондитер.

1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения
дисциплины:

С целью овладения видами профессиональной деятельности и
соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе
освоения программы производственной практики должен

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

иметь практический опыт в:
- подготовке, уборке рабочего места;
- подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического

оборудования, производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов;

- обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, птицы, дичи;

- приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на
вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента;

- ведении расчетов с потребителями.

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

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов,
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов,
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в
том числе региональных;

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом
требований к безопасности готовой продукции; ведении расчетов с
потребителями.



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

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов,
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов,
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента,
в том числе региональных;

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с

учетом требований к безопасности готовой продукции;
- ведении расчетов с потребителями

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

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов,
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в
том числе региональных;

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с

учетом требований к безопасности готовой продукции;
- ведении расчетов с потребителями.

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

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;
- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных

полуфабрикатов;
- подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного

производства;
- приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий, в том числе региональных;



- порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос,
хранении с учетом требований к безопасности; ведении расчетов с
потребителями.

-
1.3.Количество часов на освоение программы производственной практики

Всего 1152часов в том числе:
В рамках освоения ПМ 01.-108 часа;
В рамках освоения ПМ 02.- 288 часа;
В рамках освоения ПМ 03.- 144 часа;
В рамках освоения ПМ 04. -288 часа;
В рамках освоения ПМ 05. - 324 часа.

Результатом прохождения производственной практики по
профессиональным модулям должно стать овладение обучающимися вида
профессиональной деятельности, освоение профессиональных и общих
компетенций:

1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий разнообразного ассортимента

Код Наименование результата обучения
ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с
инструкциями и регламентами

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и
нерыбного водного сырья.

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика.

2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячихблюд,
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

Код Наименование результата обучения
ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалыдля

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов,
отваров разнообразного ассортимента.

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку креализации
супов разнообразного ассортимента.

IIK 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов
разнообразного ассортимента

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых,



макаронных изделий разнообразного ассортимента.

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога,
сыра, муки разнообразного ассортимента.

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.

3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок разнообразногоассортимента

Код Наименование результата обучения
ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы

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

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

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

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного
ассортимента.

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента.

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи
разнообразного ассортимента.

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

Код Наименование результата обучения
ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и
регламентами

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного
ассортимента

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации холодных напитков разнообразного ассортимента

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.



5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

Код Наименование результата обучения
ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь,

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с

инструкциями и регламентами.
ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.
ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к

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

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.
Освоение общих компетенций (ОК):

Код Наименование результата обучения

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.

ОК03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и
личностное развитие.

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

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном
языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих
ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения

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

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания
необходимого уровня физической подготовленности.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной
деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языке.



Личностные результаты реализации программы

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда,
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к
формированию в сетевой среде личностно и профессионального
конструктивного «цифрового следа».

ЛР 4

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

ЛР 5

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

ЛР 6

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям
различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных
групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции
культурных традиций и ценностей многонационального российского
государства.

ЛР 8

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 психологическую устойчивость в ситуативно
сложных или стремительно меняющихся ситуациях.

ЛР 9

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

ЛР 10

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий
основами эстетической культуры.

ЛР 11



2.СТРУКТУРАИ СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
2.1. Тематический план

Коды ПК Наименования разделов программы Всего часов

1 2 3
ПМ. 01 . Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий
разнообразного ассортимента.

108

ПК 1.1- 1.4 Раздел ПП. 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий разнообразного ассортимента.

108

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

288

ПК 2.1-2.8 Раздел ПП.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.

288

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

144

ПК 3.1-3. 6 Раздел ПП. 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.

144

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

288

ПК 4.1- 4.5 Раздел ПП.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента.

288

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

324

ПК 5.1 - 5.5 Раздел ПП. 06. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

324



2.2 Содержание программы производственной практики
Наименование разделов учебной
практики, профессионального модуля
(ПМ), междисциплинарных курсов
(МДК) и тем УП

Содержание учебного материала Объем
часов

1 2 3
ПМ. 01 . Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного
ассортимента.

108

Раздел ПП. 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий
разнообразного ассортимента.

1 курс

108

Тема 1.1. Ознакомление с
предприятием. Вводный инструктаж
Тема 1.2 Обработка, подготовка овощей и
грибов. Приготовление полуфабрикатов из
овощей и грибов.
ПК.1.1, 1.2

1. Знакомство с предприятием общественного питания, структурой
производственных цехов
2.Знакомство с нормативными документами
3.Обработка, подготовка овощей. Выбор способов обработки овощей.
Приготовление полуфабрикатов из овощей Технологический процесс
фарширования овощей. Хранение обработанных овощей.
4.Обработка, подготовка грибов. Технологический процесс приготовления
полуфабрикатов из грибов. Хранение подготовленных полуфабрикатов

4

Тема 1.3 . Механическая кулинарная
обработка десертных, салатно -
шпинатных овощей.
ПК.1.1, 1.2.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Технологические операции при обработке овощей. Способы очистки овощей.
Подготовка к хранению и хранение подготовленных овощей.
4. Нарезание и подготовка к плодовых овощей. Формы нарезки десертных,
салатно-шпинатных овощей, экзотических овощей.
5 Подготовка к использованию пряностей и твердых приправ.
6. Упаковка на выно Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из
субпродуктов. Хранение подготовленных полуфабрикатов. Самооценка качества
выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (соблюдения
норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования).

6



Тема 1.4 Первичная обработка рыбы с
костным и хрящевым
скелетом.
ПК.1.1., 1.2., 1.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а
также соленой рыбы, нерыбного водного сырья.
4. Размораживание мороженой потрошенной и непотрошеной рыбы,
полуфабрикатов промышленного производства, нерыбного водного сырья.
5. Виды и способы разделки рыбы с костным скелетом.
6. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода
полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе
приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
7. Охлаждение и замораживание обработанной рыбы для последующего
использования.
8. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него.
Упаковывать на вынос или для транспортирования.

6

Тема 1.5. Первичная обработка рыбы с
ПК.1.1., 1.2., 1.3.

. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а
также соленой рыбы, нерыбного водного сырья.
4. Размораживание мороженой потрошенной и непотрошеной рыбы,
полуфабрикатов промышленного производства, нерыбного водного сырья.
5. Виды и способы разделки рыбы с костным скелетом.
6. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода
полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе
приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
7. Охлаждение и замораживание обработанной рыбы для последующего
использования.
8. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него.
Упаковывать на вынос или для транспортирования.

6



Тема 1.6.Механическая кулинарная
обработка в соответствии с типом
рыбы.
ПК.1.1., 1.2., 1.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а
также соленой рыбы, нерыбного водного сырья.
4. Размораживание мороженой потрошенной и непотрошеной рыбы, чистка,
потрошение, пластование рыбы с костным скелетом.
5. Особенности обработки некоторых видов рыбы (карп, сазан, карась, щука и т.п.).
Разделка осетровой рыбы.
6. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода
полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе
приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
7. Охлаждение и замораживание обработанной рыбы для последующего
использования.
8. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него.
Упаковывать на вынос или для транспортирования.

6

Тема 1.7. Приготовление
фаршированной рыбы.
ПК.1.1., 1.2., 1.3.
Тема 1.8. Приготовление
полуфабрикатов из рыбы для запекания
ПК.1.1., 1.2., 1.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Способы фарширования рыбы.
4. Способы минимизации отходов при обработке рыбы.
6. Охлаждение и замораживание обработанной рыбы для последующего
использования. 6



Тема 1.9. Приготовление
полуфабрикатов из рыбы с костным
скелетом.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Виды полуфабрикатов. Способы приготовления полуфабрикатов из рыбы.
4. 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);
порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон»,
«бабочка» из пластованной рыбы.
5. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода
полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе
приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
6. Охлаждение и замораживание обработанной рыбы для последующего
использования.
7. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода
полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе
приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
8. Охлаждение и замораживание обработанной рыбы для последующего
использования.
9. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него.
Упаковывать на вынос или для транспортирования.

8

Тема 1.10 . Приготовление
полуфабрикатов из рыбной котлетной
массы.
ПК.1.1., 1.2.,1.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление котлетной массы.
4. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом полуфабрикаты из
рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.).
5. Охлаждение и замораживание обработанной рыбы для последующего
использования.
6. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода
полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе
приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
9. Охлаждение и замораживание обработанной рыбы для последующего
использования.
10. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него.
Упаковывать на вынос или для транспортирования.

6



Тема 1.11. Приготовление
полуфабрикатов из рубленной рыбной
массы

ПК.1.1., 1.2.,1.3.
Тема 1.12. Приготовление
панированных полуфабрикатов из
рыбы.
ПК.1.1., 1.2.,1.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление котлетной рыбной массы.
4. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом полуфабрикаты из
рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.).
5. Виды панировок. Различные способы панирования
6. Приготовление жидкого теста
7..Охлаждение и замораживание обработанной рыбы для последующего
использования.
8..Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода
полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе
приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.
9..Охлаждение и замораживание обработанной рыбы, панированных
полуфабрикатов для последующегоиспользования.
10.Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него.
Упаковывать на вынос или для транспортирования.

6

Тема 1 .13. Обработка нерыбного
водного сырья.
ПК.1.1., 1.2.,1.3.

Тема 1.14 Приготовление
полуфабрикатов из морепродуктов
ПК.1.1., 1.2.,1.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3.Нерыбные морепродукты (беспозвоночные и морские водоросли) и речные раки.
4.Замораживание, охлаждение и хранение панированных полуфабрикатов.
5.Упаковка на вынос.

6



Тема 1.15. Механическая кулинарная
обработка мяса.
ПК.1.1., 1.2.,1.4
Тема 1.16. Разделка и обвалка говяжьей
туши.
ПК.1.1., 1.2.,1.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Разделка и обвалка различных видов мяса.
4. Разделка и обвалка говяжьей туши. Кулинарное использование частей мяса.
5.Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные части мяса.
6.Упаковывать на вынос или для транспортирования. 6

Тема 1.17. Разделка и обвалка бараньей
туши.
ПК.1.1., 1.2.,1.4.
Тема 1.18. Разделка и обвалка телячьей
туши. Кулинарное использование
частей мяса.
ПК.1.1., 1.2.,1.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Разделка и обвалка бараньей туши. Кулинарное использование частей мяса.
4. Разделка и обвалка телячьей туши. Кулинарное использование частей мяса.
5.Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные части мяса.
6.Упаковывать на вынос или для транспортирования.

6

Тема 1.19. Разделка и обвалка свиной
туши.
ПК.1.1., 1.2.,1.4.
Тема 1.20. Приготовление
крупнокусковых полуфабрикатов из
мяса (говядина, телятина).
ПК.1.1., 1.2.,1.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Разделка и обвалка свиной туши. Кулинарное использование частей мяса.
4.Готовить полуфабрикаты из говядины и телятины крупнокусковые, порционные,
мелкокусковые.
5.Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные полуфабрикаты из мяса.
6.Хранить полуфабрикаты в охлажденном и замороженном виде.
7.Упаковывать на вынос или для транспортирования

6



Тема 1.21. Приготовление
мелкокусковых полуфабрикатов из
мяса(говядина, телятина).
.
ПК.1.1., 1.2.,1.4.
Тема 1.22. Приготовление
крупнокусковых полуфабрикатов из
мяса (баранина, свинина).
ПК.1.1., 1.2.,1.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Готовить полуфабрикаты из говядины и телятины крупнокусковые, порционные,
мелкокусковые.
4.Готовить полуфабрикаты из баранины и свинины крупнокусковые, порционные,

мелкокусковые.
5.Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные полуфабрикаты из
мяса.
6.Хранить полуфабрикаты в охлажденном и замороженном виде.
7.Упаковывать на вынос или для транспортирования.

6

Тема 1.23. Приготовление
мелкокусковых полуфабрикатов из
мяса (баранина, свинина).
ПК.1.1., 1.2.,1.4.
Тема 1.24. Приготовление рубленой и
котлетной массы и полуфабрикатов из
них.
ПК.1.1., 1.2.,1.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Готовить полуфабрикаты из баранины и свинины крупнокусковые, порционные,
мелкокусковые.
4. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные полуфабрикаты из
мяса.
5. Хранить полуфабрикаты в охлажденном и замороженном виде.
6. Упаковывать на вынос или для транспортирования.
7.Приготовление полуфабрикатов из мясной рубленой массы с хлебом и без.
8.Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода
полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе
приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм
взаимозаменяемости.
9.Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные полуфабрикаты из
рубленой и котлетной массы.
10.Хранить полуфабрикаты в охлажденном и замороженном виде.
11.Упаковывать на вынос или для транспортирования.

6



Тема 1.25. Обработка субпродуктов и
костей.
ПК.1.1., 1.2.,1.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Обработка субпродуктов и костей.
4. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные субпродукты.
5. Хранить полуфабрикаты в охлажденном и замороженном виде.
6. Упаковывать на вынос или для транспортирования

4

Тема 1.26. Механическая кулинарная
обработки домашней птицы. Обработка
субпродуктов из птицы.
ПК.1.1., 1.2.,1.4.
Тема 1.27. Механическая кулинарная
обработки дичи, кролика.
ПК.1.1., 1.2.,1.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству. Размораживать, обрабатывать,
подготавливать различными способами домашнюю птицу.
3.Подготовка сырья к производству. Размораживать, обрабатывать,
подготавливать различными способами дичь, кролика.
4.Проводить заправку дичи, кролика, подготовку к последующей тепловой
обработке.
5.Оценка качества обработанных тушек дичи, кролика органолептическим
способом.
6.Сроки, условия хранения в охлажденном и замороженном виде

6

Тема 01.28. Приготовление основных
полуфабрикатов из птицы.
ПК.1.1., 1.2.,1.4.

Тема 1.29. Приготовление котлетной
массы из птицы и полуфабрикатов из
неё.
ПК.1.1., 1.2.,1.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из домашней
птицы, дичи, кролика.
4.Приготовление котлетной массы из домашней птицы, дичи, кролика и
полуфабрикатов из неё
5.Сроки, условия хранения в охлажденном и замороженном виде.

6
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Тема 2.1. Приготовление бульонов и
отваров, заправочных супов
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.2.1, 2.2., 2.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление бульонов, отваров.
4. Приготовление заправочных супов ( щи, борщи, рассольники, солянки).
5. Приготовление овощных и картофельных супов.
6. Супы региональной кухни.
7. Оценка качества готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос.
8. Хранение с учетом температуры подачи супов на раздаче.
9. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
10. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд с учетом требований к
безопасности пищевых продуктов.
11. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд,
кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения
режимов хранения.
12. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд с учетом требований к
безопасности готовой продукции.

6



Тема 2.2. Приготовление бульонов и
отваров, заправочных супов
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.2.1, 2.2., 2.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление бульонов, отваров.
4. Приготовление супов с крупами, макаронными изделиями, бобовыми. Супы
региональной кухни.
5. Оценка качества готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи супов на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
8. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд с учетом требований к
безопасности пищевых продуктов.
9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд,
кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения
режимов хранения.
10. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд с учетом требований к
безопасности готовой продукции.

6

Тема 2.3. Приготовление бульонов и
отваров, заправочных супов.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.2.1, 2.2., 2.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление бульонов, отваров.
4. Приготовление супов с крупами, макаронными изделиями, бобовыми. Супы
региональной кухни.
5. Оценка качества готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи супов на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
8. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд с учетом требований к
безопасности пищевых продуктов.
9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд,
кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения
режимов хранения.
10. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд с учетом требований к
безопасности готовой продукции.

6



Тема 2.4. Приготовление молочных
супов. Оформление, отпуск, хранение.
ПК.2.1, 2.2., 2.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление супов – пюре..
4. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд с учетом требований к
безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи супов на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
8. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд с учетом требований к
безопасности пищевых продуктов.
9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд,
кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения
режимов хранения.

6

Тема 2.5. Приготовление супов-пюре.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.2.1, 2.2., 2.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление молочных супов с крупой, макаронными изделиями, овощами.
4. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд с учетом требований к
безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи супов на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
8. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд с учетом требований к
безопасности пищевых продуктов.
9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд,
кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения
режимов хранения.

6



Тема 2.6. Приготовление сладких
супов. Оформление, отпуск, хранение.
ПК.2.1, 2.2., 2.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление сладких супов из плодов свежих, из смеси сухофруктов.
4. Приготовление холодных супов (окрошка овощная, мясная). Супы региональной
кухни.
5. Оценка качества готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи супов на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
8. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд с учетом требований к
безопасности пищевых продуктов.
9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд,
кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения
режимов хранения.
10. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд с учетом требований к
безопасности готовой продукции.

6

Тема 2.7. Приготовление холодных
супов. Оформление, отпуск, хранение.
ПК.2.1, 2.2., 2.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление сладких супов из плодов свежих, из смеси сухофруктов.
4. Приготовление холодных супов (окрошка овощная, мясная). Супы региональной
кухни.
5. Оценка качества готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи супов на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
8. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд с учетом требований к
безопасности пищевых продуктов.
9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд,
кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения
режимов хранения.
10. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд с учетом требований к
безопасности готовой продукции.

6



Тема 2.8. Приготовление основных
горячих соусов и их производных.
Отпуск, хранение.
ПК.2.1, 2.2., 2.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление бульонов и отваров, отдельных компонентов для соусов.
4. Приготовление мучных пассировок.
5. Приготовление соуса красного основного и его производных (соус луковый, с
луком и огурцами, с вином и т.п.).
6. Приготовление соуса белого основного и его производных (паровой,
«Бешамель», томатный, белый с рассолом и т.п.). Соусы региональной кухни.
7. Оценка качества готовых соусов перед отпуском, упаковкой на вынос.
8. Непродолжительное хранение с учетом температуры подачи горячих соусов на
раздаче.
9. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
соусов для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального
использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой
продукции.
10. Охлаждение горячих соусов с учетом требований к безопасности пищевых
продуктов.
11. Хранение свежеприготовленных, охлажденных соусов с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
12. Разогрев охлажденных соусов с учетом требований к безопасности готовой
продукции

12



Тема 2.9. Приготовление молочных,
сметанных, яично-масляных соусов и
их производных. Отпуск, хранение.
ПК.2.1, 2

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление соусов молочных и на основе сливок (бешамель, молочный
сладкий, с луком, сыром).
4. Приготовление сметанных соусов (натуральный, с томатом, луком, сыром,
грибами).
5. Приготовление соуса грибного (соус луковый, с луком и огурцами, с вином и
т.п.).
6. Приготовление яично-масляных соусов (польский, сухарный, голландский,
масляные смеси и т.п.). Соусы региональной кухни
7. Оценка качества готовых соусов перед отпуском, упаковкой на вынос.
8. Хранение с учетом температуры подачи соусов на раздаче.
9. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
соусов для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального
использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой
продукции.
10. Охлаждение соусов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
11. Хранение свежеприготовленных, охлажденных соусов с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
12. Разогрев охлажденных соусов с учетом требований к безопасности готовой
продукции

12



Тема 2.10. Приготовление основных
холодных соусов и их производных.
Отпуск, хранение.
ПК.2.1, 2.2., 2.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление соусов на растительном масле (майонез и его разновидности).
4. Приготовление заправок (салатная, сметанная, томатная).
5. Приготовление маринадов, соуса - хрен.
6. Оценка качества готовых соусов перед отпуском, упаковкой на вынос.
7. Хранение с учетом температуры подачи соусов на раздаче.
8. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
соусов для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального
использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой
продукции.
9. Охлаждение соусов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
10. Хранение свежеприготовленных, охлажденных соусов с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
11. Разогрев охлажденных соусов с учетом требований к безопасности готовой
продукции

6

Тема 2.11. Приготовление каш.
ПК.2.1, 2.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка зерновых продуктов к производству.
3. Приготовление каш (рассыпчатых, вязких, жидких). Каши региональной кухни
4. Оценка качества готовых каш перед отпуском, упаковкой на вынос.
5. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
6. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление каш
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
7. Охлаждение каш с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
8. Хранение свежеприготовленных, охлажденных каш с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
9. Разогрев охлажденных каш с учетом требований к безопасности готовой
продукции

6



Тема 2.12. Приготовление блюд и
гарниров из круп.
ПК.2.1, 2.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка зерновых продуктов к производству.
3. Приготовление блюд из круп (котлеты, биточки, запеканки, пудинги,
крупенники). Блюда из круп региональной кухни
4. Оценка качества готовых блюд каш перед отпуском, упаковкой на вынос.
5. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
6. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
из каш для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального
использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой
продукции.
7. Охлаждение каш с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
8. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд из каш с учетом требований
по безопасности, соблюдения режимов хранения.
9. Разогрев охлажденных блюд из каш с учетом требований к безопасности готовой
продукции

6

Тема 2.13. Приготовление блюд и
гарниров из бобовых.
ПК.2.1, 2.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление блюд из бобовых (пюре из бобовых, бобовые отварные).
4. Приготовление гарниров и блюд из макаронных изделий (макаронник,
лапшевник). Блюда из бобовых и макаронных изделий региональной кухни.
5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
10. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции

6



Тема 2.14. Приготовление блюд и
гарниров из макаронных изделий.
ПК.2.1, 2.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление блюд из бобовых (пюре из бобовых, бобовые отварные).
4. Приготовление гарниров и блюд из макаронных изделий (макаронник,
лапшевник). Блюда из бобовых и макаронных изделий региональной кухни.
5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
10. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукци

6

Тема 2.15. Приготовление блюд и
гарниров из отварных овощей
ПК.2.1, 2.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка овощей к производству. Правила варки замороженных, сушеных и
консервированных овощей.
3. Приготовление блюд и гарниров из отварных овощей (овощи отварные, овощное
пюре и т.п.), блюда сваренные на пару (пудинг паровой).
4. Приготовление блюд и гарниров из припущенных овощей.
5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
10. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции.

12



Тема 2.16. Приготовление блюд и
гарниров из припущенных, овощей
ПК.2.1, 2.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка овощей к производству. Правила варки замороженных, сушеных и
консервированных овощей.
3. Приготовление блюд и гарниров из отварных овощей (овощи отварные, овощное
пюре и т.п.), блюда сваренные на пару (пудинг паровой).
4. Приготовление блюд и гарниров из припущенных овощей.
5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
10. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции.

6

Тема 2.17. Приготовление блюд и
гарниров из тушеных, овощей
ПК.2.1, 2.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка овощей к производству. Правила варки замороженных, сушеных и
консервированных овощей.
3. Приготовление блюд и гарниров из отварных овощей (овощи отварные, овощное
пюре и т.п.), блюда сваренные на пару (пудинг паровой).
4. Приготовление блюд и гарниров из припущенных овощей.
5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
10. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции

6



Тема 2.18 Приготовление блюд из
запеченных овощей
ПК.2.1, 2.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка овощей к производству.
3. Приготовление блюд и гарниров из тушенных овощей (капуста, свекла тушеная,
рагу и т.п.).
4. Приготовление блюд из запеченных овощей (гратен, рататуй и т.п.).
5. Приготовление блюд из фаршированных овощей (голубцыи т.п.). Соусы для
подачи. Блюда из овощей региональной кухни.
6. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
7. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
8. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
9. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
10. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
11. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции.

12

Тема 2.19. Приготовление блюд из
отварной рыбы.
ПК.2.1, 2.2, 2.4., 2.5., 2.7.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление блюд из отварной рыбы (рыба отварная с соусом польским, с
белым соусом и его производными). Варка на пару.
4. Приготовление блюд из припущенной рыбы (рыба в соусе «Белое вино»,
припущенная по-русски и т.п.).
5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
10. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции.

6



Тема 2.20. Приготовление блюд из ,
припущенной и тушеной рыбы.
ПК.2.1, 2.2, 2.4., 2.5., 2.7.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление блюд из отварной рыбы (рыба отварная с соусом польским, с
белым соусом и его производными). Варка на пару.
4. Приготовление блюд из припущенной рыбы (рыба в соусе «Белое вино»,
припущенная по-русски и т.п.).
5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
10. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции.

6

Тема 2.21. Приготовление блюд из
жареной рыбы и нерыбного водного
сырья
ПК.2.1, 2.2, 2.4., 2.5., 2.7.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление блюд из жареной рыбы основным способом, во фритюре (рыба
жареная по-ленинградски, в тесте орли).
4. Приготовление блюд из нерыбного водного сырья различного ассортимента
5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
10. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции.

6



Тема 2.22. Приготовление блюд
запечённой рыбы.
ПК.2.1, 2.2, 2.4., 2.5., 2.7.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. . Запекание рыбы (запеченная по-русски, солянка на сковороде и т.п.).
4. Приготовление блюд из нерыбного водного сырья различного ассортимента
5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
10. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции.

12

Тема 2.23. Приготовления блюд из
нерыбного водного сырья.
ПК.2.1, 2.2, 2.4., 2.5., 2.7.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. . Запекание рыбы (запеченная по-русски, солянка на сковороде и т.п.).
4. Приготовление блюд из нерыбного водного сырья различного ассортимента
5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
10. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции.

6



Тема 2.24 Приготовление блюд из
рубленой рыбы.
ПК.2.1, 2.2, 2.4., 2.5., 2.7.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление рыбных блюд.
4. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
5. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
6. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
7. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
8. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
9. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции.

6

Тема 2.25 Приготовление блюд из
рыбной котлетной массы..
ПК.2.1, 2.2, 2.4., 2.5., 2.7.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление рыбных блюд.
4. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
5. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
6. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
7. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
8. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
9. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции.

6

Тема 2.26 Приготовление блюд из
отварного мяса.
ПК.2.1, 2.2, 2.4., 2.5., 2.8.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление отварного мяса (отварные говядина, свинина, баранина, сосиски,
сардельки).
4. Приготовление блюд из жареного мяса и субпродуктов (ростбиф, филе, лангеты,
бифштексы, антрекот, шницель, бефстроганов и т.п.).
5. Приготовление блюд из тушеного мяса и субпродуктов (мясо шпигованное.
Жаркое по-домашнему, гуляш, азу, плов).
6. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.

6



7. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
8. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
9. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
10. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
11. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции.

Тема 2.27 Приготовление блюд из
жареного мяса.
ПК.2.1, 2.2, 2.4., 2.5., 2.8.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление отварного мяса (отварные говядина, свинина, баранина, сосиски,
сардельки).
4. Приготовление блюд из жареного мяса и субпродуктов (ростбиф, филе, лангеты,
бифштексы, антрекот, шницель, бефстроганов и т.п.).
5. Приготовление блюд из тушеного мяса и субпродуктов (мясо шпигованное.
Жаркое по-домашнему, гуляш, азу, плов).
6. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
7. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
8. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
9. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
10. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
11. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции.

6

Тема 2.28 Приготовление блюд из
жареного мяса.
ПК.2.1, 2.2, 2.4., 2.5., 2.8.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление отварного мяса (отварные говядина, свинина, баранина, сосиски,
сардельки).
4. Приготовление блюд из жареного мяса и субпродуктов (ростбиф, филе, лангеты,
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бифштексы, антрекот, шницель, бефстроганов и т.п.).
5. Приготовление блюд из тушеного мяса и субпродуктов (мясо шпигованное.
Жаркое по-домашнему, гуляш, азу, плов).
6. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
7. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
8. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
9. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
10. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
11. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции.

Тема 2.29 Приготовление блюд из
тушеного мяса
ПК.2.1, 2.2, 2.4., 2.5., 2.8.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление отварного мяса (отварные говядина, свинина, баранина, сосиски,
сардельки).
4. Приготовление блюд из жареного мяса и субпродуктов (ростбиф, филе, лангеты,
бифштексы, антрекот, шницель, бефстроганов и т.п.).
5. Приготовление блюд из тушеного мяса и субпродуктов (мясо шпигованное.
Жаркое по-домашнему, гуляш, азу, плов).
6. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
7. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
8. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
9. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
10. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
11. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции.

6



Тема 2.30. Приготовление блюд из
запеченного мяса.
ПК.2.1, 2.2, 2.4., 2.5., 2.8.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление отварного мяса (отварные говядина, свинина, баранина, сосиски,
сардельки).
4. Приготовление блюд из запеченного мяса и субпродуктов
5. Приготовление блюд из тушеного мяса и субпродуктов (мясо шпигованное.
6. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
7. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
8. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
9. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
10. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
11. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции.

6

Тема 2.31. Приготовление блюд из
запеченного мяса.
ПК.2.1, 2.2, 2.4., 2.5., 2.8.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление отварного мяса (отварные говядина, свинина, баранина, сосиски,
сардельки).
4. Приготовление блюд из запеченного мяса и субпродуктов
5. Приготовление блюд из тушеного мяса и субпродуктов (мясо шпигованное.
6. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
7. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
8. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
9. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
10. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
11. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции.

6



Тема 2.32. Приготовление блюд из
котлетной массы.
ПК.2.1, 2.2, 2.4., 2.5., 2.8.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление блюд из рубленой массы (бифштекс рубленый, рубленый с яйцом
и луком, шницель натуральный рубленый).
4. Приготовление блюд из котлетной массы ( котлеты, биточки, зразы, рулеты,
тефтели).
5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
10. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции.

6

Тема 2.33. Приготовление блюд из
котлетной массы.
ПК.2.1, 2.2, 2.4., 2.5., 2.8.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление блюд из рубленой массы (бифштекс рубленый, рубленый с яйцом
и луком, шницель натуральный рубленый).
4. Приготовление блюд из котлетной массы ( котлеты, биточки, зразы, рулеты,
тефтели).
5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
10. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции.

6



Тема 2.34 Приготовление блюд из
рубленой массы.
ПК.2.1, 2.2, 2.4., 2.5., 2.8.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление блюд из рубленой массы (бифштекс рубленый, рубленый с яйцом
и луком, шницель натуральный рубленый).
4. Приготовление блюд из котлетной массы ( котлеты, биточки, зразы, рулеты,
тефтели).
5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
10. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции.

6

Тема 2.35 Приготовление блюд из
рубленой массы.
ПК.2.1, 2.2, 2.4., 2.5., 2.8.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление блюд из рубленой массы (бифштекс рубленый, рубленый с яйцом
и луком, шницель натуральный рубленый).
4. Приготовление блюд из котлетной массы ( котлеты, биточки, зразы, рулеты,
тефтели).
5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
10. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции.

6



Тема 2.36. Приготовление блюд из
вареных и припущенных птицы, дичи,
кролика. ПК.2.1, 2.2, 2.4., 2.5., 2.8.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление блюд из вареных и припущенных птиц, дичи, кролика (курица
отварная целиком, цыленок припущенный, птица, дичь и кролик с гарниром ).
4. Приготовление блюд региональной кухни.
5. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
8. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
10. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции.

6

Тема 2.37. Приготовление блюд из
тушенной и жареной птицы, дичи,
кролика.
ПК.2.1, 2.2, 2.4., 2.5., 2.8.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление блюд из тушенных птиц, дичи, кролика (рагу, плов, чахохбилли).
4. Приготовление блюд из жареных птиц, дичи, кролика (птица или кролик
жареные, котлеты по-киевски, котлеты натуральные).
5. Приготовление блюд региональной кухни.
6. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
7. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
8. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
9. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
10. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
11. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции

6



Тема 2.38. Приготовление блюд из яиц
и творога.
ПК.2.1, 2.6.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление вареных яиц (всмятку, «в мешочек», вкрутую, французский
пашот).
4. Приготовление жареных блюд из яиц (яичница-глазунья, омлеты).
5. Приготовление холодных блюд из творога (творожная масса).
6. Приготовление горячих блюд из творога (вареники, сырники, творожники,
запеканки).
7. Приготовление блюд региональной кухни.
8. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
9. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
10. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
блюд для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального
использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой
продукции.
11. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
12. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.

6

Тема 2.39. Приготовление блюд из яиц
и творога.
ПК.2.1, 2.6.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление вареных яиц (всмятку, «в мешочек», вкрутую, французский
пашот).
4. Приготовление жареных блюд из яиц (яичница-глазунья, омлеты).
5. Приготовление холодных блюд из творога (творожная масса).
6. Приготовление горячих блюд из творога (вареники, сырники, творожники,
запеканки).
7. Приготовление блюд региональной кухни.
8. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
9. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
10. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
блюд для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального
использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой
продукции.
11. Охлаждение блюд с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
12. Хранение свежеприготовленных, охлажденных блюд с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.

6



Тема 2.40. Приготовление дрожжевого
безопарного теста и изделий из него.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление дрожжевого безопарного теста.
4. Приготовление фаршей и начинок.
5. Приготовление изделий из дрожжевого безопарного теста (блины, оладьи).
6. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
7. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
8. Хранение свежеприготовленных, охлажденных изделий с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
9. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции.

6

Тема 2.41. Приготовление дрожжевого
опарного теста и изделий из него.
ПК.2.1, 2.5., 2.6.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление дрожжевого опарного теста.
4. Приготовление фаршей и начинок.
5. Приготовление изделий из дрожжевого опарного теста (пирожки, расстегаи,
кулебяки, пироги).
6. Оценка качества готовых блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
7. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
8. Хранение свежеприготовленных, охлажденных изделий с учетом требований по
безопасности, соблюдения режимов хранения.
9. Разогрев охлажденных блюд с учетом требований к безопасности готовой
продукции.

12

Дифференцированный зачет 2

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

144

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

144



3 курс

Тема 3.1. Приготовление открытых
бутербродов. Оформление, отпуск,
хранение.
ПК.3.1., 3.2.,3.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья и изделий к производству холодных блюд и закусок.
3. Приготовление открытых бутербродов, применяя различные технологии с
учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая
технологические санитарно-гигиенические режимы.
4. Определение степени готовности закусок; подготовке бутербродов для подачи.
5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок с учетом
требований к безопасности готовой продукции.
6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
7. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных
холодных блюд и закусок.

6

Тема 3.2. Приготовление закрытых
(сандвичи, бутербродные тортики,
калорийные, паштетные) бутербродов.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.3.1., 3.2.,3.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья и изделий к производству холодных блюд и закусок.
3. Приготовление закрытых бутербродов (сандвичи, бутербродные тортики,
калорийные, паштетные) применяя различные технологии с учетом качества и
требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические
санитарно-гигиенические режимы.
4. Подача гастрономических товаров и консерв порциями.
5. Определение степени готовности закусок; подготовке бутербродов для подачи.
6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок с учетом
требований к безопасности готовой продукции.
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных
холодных блюд и закусок.

6



Тема 3.3. Приготовление закрытых
сладких и горячих бутербродов.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.3.1., 3.2.,3.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья и изделий к производству холодных блюд и закусок.
3. Приготовление закрытых сладких и горячих бутербродов применяя различные
технологии с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции,
соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
4. Определение степени готовности закусок; подготовке бутербродов для подачи.
5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок с учетом
требований к безопасности готовой продукции.
6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
7. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных
холодных блюд и закусок.

6

Тема 3.4. Приготовление салатов из
сырых овощей. Оформление, отпуск,
хранение.
ПК.3.1., 3.2.,3.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья и изделий к производству салатов.
3. Приготовление салатов из сырых овощей.
4. Использование различных технологий приготовления салатов с учетом качества
и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические
санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности салатов для подачи.
6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок с учетом
требований к безопасности готовой продукции.
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи салатов с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных
холодных блюд и закусок.

6



Тема 3.5. Приготовление салатов из
вареных овощей, винегретов.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.3.1., 3.2.,3.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья и изделий к производству салатов.
3. Приготовление салатов из вареных овощей и винегреты.
4. Использование различных технологий приготовления салатов с учетом качества
и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические
санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности салатов для подачи.
6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок с учетом
требований к безопасности готовой продукции.
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи салатов с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных
холодных блюд и закусок.

6

Тема 3.6. Приготовление салатов из
рыбы и морепродуктов. Оформление,
отпуск, хранение.
ПК.3.1., 3.2.,3.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья и изделий к производству салатов.
3. Приготовление салатов из рыбы и морепродуктов (рыбный, деликатесный, с
морепродуктами).
4. Использование различных технологий приготовления салатов с учетом качества
и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические
санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности салатов для подачи.
6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок с учетом
требований к безопасности готовой продукции.
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи салатов с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных
холодных блюд и закусок.

6



Тема 3.7. Приготовление салатов из
мяса и птицы. Оформление, отпуск,
хранение.
ПК.3.1., 3.2.,3.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья и изделий к производству салатов.
3. Приготовление салатов из мяса и птицы (мясной, «Столичный», «Цезарь»,
салаты из птицы).
4. Использование различных технологий приготовления салатов с учетом качества
и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические
санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности салатов для подачи.
6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок с учетом
требований к безопасности готовой продукции.
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи салатов с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных
холодных блюд и закусок.

6

Тема 3.8. Приготовление салатов-
коктейлей. Оформление, отпуск,
хранение.
ПК.3.1., 3.2.,3.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья и изделий к производству салатов.
3. Приготовление салатов-коктейлей (закусочных и десертных).
4. Использование различных технологий приготовления салатов с учетом качества
и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические
санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности салатов для подачи.
6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок с учетом
требований к безопасности готовой продукции.
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи салатов с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных
холодных блюд и закусок.

6



Тема 3.9. Приготовление гарниров и
соусов для холодных блюд и закусок.
ПК.3.1., 3.2.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья и изделий к производству гарниров и соусов для холодных
блюд и закусок.
3. Приготовление соусов для овощных, фруктовых салатов; рыбным и мясным
холодным блюдам и закускам.
4. Определение степени готовности соусов, определение достаточности специй,
доведение до вкуса.
5. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных
холодных блюд и закусок.

6

Тема 3.10. Приготовление закусок из
овощей и грибов. Оформление, отпуск,
хранение.
ПК.3.1., 3.2.,3.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья и изделий к производству закусок из овощей.
3. Приготовление закусок (икра кабачковая, грибная; рулетики из овощей;
помидоры, кабачки, перец фаршированные и т.п.).
4. Использование различных технологий приготовления горячих и холодных
закусок из овощей с учетом качества и требований к безопасности готовой
продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности закусок.
6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок с учетом
требований к безопасности готовой продукции.
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи закусок с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных
холодных блюд и закусок.

6



Тема 3.11. Приготовление закусок из
яиц. Оформление, отпуск, хранение.
ПК.3.1., 3.2.,3.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья и изделий к производству закусок из яиц.
3. Приготовление закусок из яиц (яйца фаршированные, омлет с кабачками и т.п.).
4. Использование различных технологий приготовления горячих и холодных
закусок из овощей с учетом качества и требований к безопасности готовой
продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности закусок.
6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок с учетом
требований к безопасности готовой продукции.
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи закусок с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных
холодных блюд и закусок.

6

Тема 3.12. Приготовление холодных
блюд и закусок из рыбы. Оформление,
отпуск, хранение.
ПК.3.1., 3.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья и изделий к производству закусок из овощей.
3. Приготовление холодных блюд и закусок из рыбы (сельдь рубленая с гарниром,
форшмак, рыба жареная под маринадом, студни и т.п.).
4. Использование различных технологий приготовления холодных блюд и закусок
из рыбы с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции,
соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности закусок.
6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок с учетом
требований к безопасности готовой продукции.
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи закусок с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных
холодных блюд и закусок.

10



Тема 3.13. Приготовление холодных
блюд и закусок из мяса, птицы.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.3.1., 3.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья и изделий к производству закусок из овощей.
3. Приготовление холодных блюд и закусок из мяса, птицы и мясных
гастрономических продуктов (мясо отварное с гарниром, мясной хлеб в форме,
студни).
4. Использование различных технологий приготовления холодных блюд и закусок
из мяса, птицы и мясных гастрономических продуктов с учетом качества и
требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические
санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности закусок.
6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок с учетом
требований к безопасности готовой продукции.
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи закусок с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных
холодных блюд и закусок.

6



Тема 3.14. Приготовление холодных
блюд из мясных гастрономических
продуктов. Оформление, отпуск,
хранение.
ПК.3.1., 3.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья и изделий к производству закусок из овощей.
3. Приготовление холодных блюд и закусок из мяса, птицы и мясных
гастрономических продуктов (мясо отварное с гарниром, мясной хлеб в форме,
студни).
4. Использование различных технологий приготовления холодных блюд и закусок
из мяса, птицы и мясных гастрономических продуктов с учетом качества и
требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические
санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности закусок.
6. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок с учетом
требований к безопасности готовой продукции.
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи закусок с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных
холодных блюд и закусок.

6

Тема 3.15. Украшение сложных
холодных блюд и закусок из овощей,
яиц, масла и желе.
ПК.3.1., 3.3.-3.6.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья используемого для оформления.
3. Выполнение украшений из овощей, яиц, масла и желе.
4. Соблюдение температурного и временного режима при хранении

6



Тема 3.16. Приготовление холодных
закусок сложного приготовления.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.3.1., 3.2, 3.4,

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья и изделий к производству закусок сложного приготовления.
3. Приготовление канапе, волованов, корзиночек с различными наполнителями.
4. Приготовление салатов банкетного варианта, закусок из мяса и рыбы применяя
различные технологии с учетом качества и требований к безопасности готовой
продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности закусок; подготовке для подачи.
6. Сервировка стола и оформление сложных холодных закусок с учетом
требований к безопасности готовой продукции.
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи закусок с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных
холодных блюд и закусок.

6

Тема 3.17. Приготовление холодных
закусок сложного приготовления.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.3.1., 3.2, 3.4,

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья и изделий к производству закусок сложного приготовления.
3. Приготовление канапе, волованов, корзиночек с различными наполнителями.
4. Приготовление салатов банкетного варианта, закусок из мяса и рыбы применяя
различные технологии с учетом качества и требований к безопасности готовой
продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности закусок; подготовке для подачи.
6. Сервировка стола и оформление сложных холодных закусок с учетом
требований к безопасности готовой продукции.
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи закусок с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных
холодных блюд и закусок.

6



Тема 3.18. Приготовление
фаршированных холодных блюд из
рыбы и нерыбного водного сырья
сложного приготовления. Оформление,
отпуск, хранение.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление галантина из рыбы.
4. Приготовление холодных блюд применяя различные технологии с учетом
качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая
технологические санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности блюд; подготовке для подачи.
6. Сервировка стола и оформление холодных блюд с учетом требований к
безопасности готовой продукции.
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи блюд с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных
холодных блюд и закусок.

6

Тема 3.19. Приготовление заливных
холодных блюд из рыбы и нерыбного
водного сырья сложного
приготовления. Оформление, отпуск,
хранение.
ПК.3.1., 3.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление рыбы заливной, морепродукты заливные.
4. Приготовление холодных блюд применяя различные технологии с учетом
качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая
технологические санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности блюд; подготовке для подачи.
6. Сервировка стола и оформление холодных блюд с учетом требований к
безопасности готовой продукции.
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи блюд с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных
холодных блюд и закусок.

6



Тема 3.20. Приготовление холодных
блюд из мяса сложного приготовления.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.3.1., 3.6.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление рулетов фаршированных, заливного из мяса.
4. Приготовление холодных блюд и горячих закусок применяя различные
технологии с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции,
соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности блюд; подготовке для подачи.
6. Сервировка стола и оформление холодных блюд с учетом требований к
безопасности готовой продукции.
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи блюд с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных
холодных блюд и закусок.

6



Тема 3.21. Приготовление холодных
блюд из птицы (дичи) и субпродуктов
сложного приготовления. Оформление,
отпуск, хранение.
ПК.3.1., 3.6.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление курицы фаршированной (галантин), сациви, паштет из печени.
4. Приготовление холодных блюд и горячих закусок применяя различные
технологии с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции,
соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности блюд; подготовке для подачи.
6. Сервировка стола и оформление холодных блюд с учетом требований к
безопасности готовой продукции.
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи блюд с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных
холодных блюд и закусок.

6

Тема 3.22. Приготовление горячих
закусок из рыбы, морепродуктов
сложного приготовления. Оформление,
отпуск, хранение.
ПК.3.1., 3.6.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление рыбы по-Волжски, жульена из рыбы, креветок в чесночном соусе
и т.п.
4. Приготовление горячих закусок применяя различные технологии с учетом
5. Определение степени готовности блюд; подготовке для подачи.
6. Сервировка стола и оформление холодных блюд с учетом требований к
безопасности готовой продукции.
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи блюд с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных
холодных блюд и закусок.

6



Тема 3.23. Приготовление горячих
закусок из мяса, птицы (дичи) и
субпродуктов сложного приготовления.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.3.1., 3.6.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Приготовление горячих закусок жульены, люля-кебаб.
4. Приготовление горячих закусок применяя различные технологии с учетом
качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая
технологические санитарно-гигиенические режимы.
5. Определение степени готовности блюд; подготовке для подачи.
6. Сервировка стола и оформление холодных блюд с учетом требований к
безопасности готовой продукции.
7. Обеспечивать температурный и временной режим подачи блюд с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
8. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных
холодных блюд и закусок.

6

Дифференцированный зачет 2

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
разнообразного ассортимента.
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ПП.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
разнообразного ассортимента.
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Тема 4.1. Приготовление
желированных сладких блюд - кисели.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.4.1., 4.2.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных сладких
блюд с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов
и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа.
4. Приготовление, оформление киселя из свежих плодов и ягод, цитрусов; в том
числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов,
соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения
безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества холодных сладких блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
холодных сладких блюд разнообразного ассортимента для подачи с учетом
соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения
требований по безопасности готовой продукции.
8. Хранение блюд.

12

Тема 4.2. Приготовление
желированных сладких блюд - желе.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.4.1., 4.2.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных сладких
блюд с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов
и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа.
4. Приготовление, оформление различного желе, панакоты, в том числе
региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов,
соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения
безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества холодных сладких блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
холодных сладких блюд разнообразного ассортимента для подачи с учетом
соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения
требований по безопасности готовой продукции.
8. Хранение блюд.

12



Тема 4.3. Приготовление
желированных сладких блюд - желе.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.4.1., 4.2.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных сладких
блюд с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов
и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа.
4. Приготовление, оформление различного желе, панакоты, в том числе
региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов,
соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения
безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества холодных сладких блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
холодных сладких блюд разнообразного ассортимента для подачи с учетом
соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения
требований по безопасности готовой продукции.
8. Хранение блюд.

12

Тема 4.4. Приготовление
желированных сладких блюд – муссы.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.4.1., 4.2.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных сладких
блюд с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов
и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа.
4. Приготовление, оформление мусса клюквенного, яблочного, в том числе
региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов,
соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения
безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества холодных сладких блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
холодных сладких блюд разнообразного ассортимента для подачи с учетом
соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения
требований по безопасности готовой продукции.
8. Хранение блюд.

12



Тема 4.5. Приготовление
желированных сладких блюд – муссы.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.4.1., 4.2.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных сладких
блюд с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов
и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа.
4. Приготовление, оформление мусса клюквенного, яблочного, в том числе
региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов,
соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения
безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества холодных сладких блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
холодных сладких блюд разнообразного ассортимента для подачи с учетом
соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения
требований по безопасности готовой продукции.
8. Хранение блюд.

12

Тема 4.6. Приготовление
желированных сладких блюд – самбук.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.4.1., 4.2.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных сладких
блюд с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов
и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа.
4. Приготовление, оформление самбука, в том числе региональных, с учетом
рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов
приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой
продукции.
5. Оценка качества холодных сладких блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
холодных сладких блюд разнообразного ассортимента для подачи с учетом
соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения
требований по безопасности готовой продукции.
8. Хранение блюд.

12



Тема 4.7. Приготовление
желированных сладких блюд – самбук.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.4.1., 4.2.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных сладких
блюд с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов
и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа.
4. Приготовление, оформление самбука, в том числе региональных, с учетом
рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов
приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой
продукции.
5. Оценка качества холодных сладких блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
холодных сладких блюд разнообразного ассортимента для подачи с учетом
соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения
требований по безопасности готовой продукции.
8. Хранение блюд.

6

Тема 4.8. Приготовление мороженого.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.4.1., 4.2.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Приготовление сливочного пломбира, сорбета.
4. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
холодных сладких блюд разнообразного ассортимента для подачи с учетом
соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения
требований по безопасности готовой продукции.
5. Хранение блюд.

8

Тема 4.9. Приготовление мороженого.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.4.1., 4.2.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Приготовление сливочного пломбира, сорбета.
4. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
холодных сладких блюд разнообразного ассортимента для подачи с учетом
соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения
требований по безопасности готовой продукции.
5. Хранение блюд.

6



Тема 4.10. Приготовление горячих
сладких блюд (суфле). Оформление,
отпуск, хранение.
ПК.4.1., 4.2, 4.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих сладких
блюд с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов
и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа.
4. Приготовление, оформление суфле фруктового, с горячими ягодами, в том числе
региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов,
соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения
безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества горячих сладких блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
горячих сладких блюд разнообразного ассортимента для подачи с учетом
соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения
требований по безопасности готовой продукции.
8. Хранение блюд.

12

Тема 4.11. Приготовление горячих
сладких блюд (суфле). Оформление,
отпуск, хранение.
ПК.4.1., 4.2, 4.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих сладких
блюд с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов
и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа.
4. Приготовление, оформление суфле фруктового, с горячими ягодами, в том числе
региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов,
соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения
безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества горячих сладких блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
горячих сладких блюд разнообразного ассортимента для подачи с учетом
соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения
требований по безопасности готовой продукции.
8. Хранение блюд.

12



Тема 4.12. Приготовление горячих
сладких блюд (пудинг). Оформление,
отпуск, хранение.
ПК.4.1., 4.2, 4.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих сладких
блюд с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов
и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа.
4. Приготовление, оформление пудинг шоколадный, сухарный, манный, в том
числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов,
соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения
безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества горячих сладких блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
горячих сладких блюд разнообразного ассортимента для подачи с учетом
соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения
требований по безопасности готовой продукции.
8. Хранение блюд.

6

Тема 4.13. Приготовление горячих
сладких блюд (пудинг). Оформление,
отпуск, хранение.
ПК.4.1., 4.2, 4.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих сладких
блюд с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов
и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа.
4. Приготовление, оформление пудинг шоколадный, сухарный, манный, в том
числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов,
соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения
безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества горячих сладких блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
горячих сладких блюд разнообразного ассортимента для подачи с учетом
соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения
требований по безопасности готовой продукции.
8. Хранение блюд.

6



Тема 4.14. Приготовление горячих
сладких блюд (блинчики, роллы).
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.4.1., 4.2, 4.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих сладких
блюд с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов
и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа.
4. Приготовление, оформление блинные мешочки с фруктами, сладкие роллы из
блинчиков, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов,
полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты,
обеспечения безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества горячих сладких блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
горячих сладких блюд разнообразного ассортимента для подачи с учетом
соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения
требований по безопасности готовой продукции.
8. Хранение блюд.

6

Тема 4.15. Приготовление горячих
сладких блюд (блинчики, роллы).
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.4.1., 4.2, 4.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих сладких
блюд с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов
и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа.
4. Приготовление, оформление блинные мешочки с фруктами, сладкие роллы из
блинчиков, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов,
полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты,
обеспечения безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества горячих сладких блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
горячих сладких блюд разнообразного ассортимента для подачи с учетом
соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения
требований по безопасности готовой продукции.
8. Хранение блюд.

6



Тема 4.16. Приготовление сладких
блюд из теста. Оформление, отпуск,
хранение.
ПК.4.1., 4.2, 4.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих сладких
блюд из теста с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых
продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности
приготовления, особенностей заказа.
4. Приготовление, оформление мешочков с ягодами, в том числе региональных, с
учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов
приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой
продукции.
5. Оценка качества горячих сладких блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
горячих сладких блюд разнообразного ассортимента для подачи с учетом
соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения
требований по безопасности готовой продукции.
8. Хранение блюд.

8

Тема 4.17. Приготовление сладких
блюд из теста. Оформление, отпуск,
хранение.
ПК.4.1., 4.2, 4.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих сладких
блюд из теста с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых
продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности
приготовления, особенностей заказа.
4. Приготовление, оформление мешочков с ягодами, в том числе региональных, с
учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов
приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой
продукции.
5. Оценка качества горячих сладких блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
горячих сладких блюд разнообразного ассортимента для подачи с учетом
соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения
требований по безопасности готовой продукции.
8. Хранение блюд.

8



Тема 4.18. Приготовление сладких
блюд из яблок. Оформление, отпуск,
хранение.
ПК.4.1., 4.2, 4.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих сладких
блюд из теста с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых
продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности
приготовления, особенностей заказа.
4. Приготовление, оформление блюд из яблок - яблочный крамбл с изюмом,
шарлоток, штруделя, в том числе региональных, с учетом рационального расхода
продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов
чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества горячих сладких блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.
7. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление
горячих сладких блюд разнообразного ассортимента для подачи с учетом
соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения
требований по безопасности готовой продукции.
8. Хранение блюд.

12

Тема 4.19. Элементы оформления
десертов и сладких блюд.
ПК.4.1., 4.2, 4.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Приготовление чипсов из овощей, фруктов, цитрусовых; тулипное тесто.
4. Оценка качества и хранение.

12

Тема 4.20. Приготовление холодных
напитков – фруктово-ягодные напитки.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.4.1., 4.2, 4.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных
напитков с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых
продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности
приготовления, особенностей заказа.
4. Приготовление напитков на основе молока и кисломолочных продуктов, фреша,
лимонада в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов,
полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты,
обеспечения безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества холодных напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.

6



Тема 4.21. Приготовление холодных
напитков – фруктово-ягодные напитки.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.4.1., 4.2, 4.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных
напитков с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых
продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности
приготовления, особенностей заказа.
4. Приготовление напитков на основе молока и кисломолочных продуктов, фреша,
лимонада в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов,
полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты,
обеспечения безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества холодных напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.

6

Тема 4.22. Приготовление холодных
напитков (смузи, коктейли).
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.4.1., 4.2, 4.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных
напитков с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых
продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности
приготовления, особенностей заказа.
4. Приготовление фруктового смузи, различных коктейлей, в том числе
региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов,
соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения
безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества холодных напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.

6



Тема 4.23. Приготовление холодных
напитков (смузи, коктейли).
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.4.1., 4.2, 4.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных
напитков с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых
продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности
приготовления, особенностей заказа.
4. Приготовление фруктового смузи, различных коктейлей, в том числе
региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов,
соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения
безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества холодных напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.

6

Тема 4.24. Приготовление холодных
напитков.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.4.1., 4.2, 4.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных
напитков с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых
продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности
приготовления, особенностей заказа.
4. Приготовление кваса хлебного, крюшонов, малиновый айс-крим, кофе черный с
мороженным, в том числе региональных, с учетом рационального расхода
продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов
чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества холодных напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.

6



Тема 4.25. Приготовление холодных
напитков.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.4.1., 4.2, 4.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка свежих плодов, ягод и дополнительного сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных
напитков с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых
продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности
приготовления, особенностей заказа.
4. Приготовление кваса хлебного, крюшонов, малиновый айс-крим, кофе черный с
мороженным, в том числе региональных, с учетом рационального расхода
продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов
чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества холодных напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.

6

Тема 4.26. Приготовление горячих
напитков (чай). Оформление, отпуск,
хранение.
ПК.4.1., 4.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих напитков
с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и
полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа.
4. Приготовление чая, чая фруктового, чая с молочными продуктами, в том числе
региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов,
соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения
безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.

6



Тема 4.27. Приготовление горячих
напитков (кофе) Оформление,
отпуск,хранение.
ПК.4.1., 4.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих напитков
с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и
полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа.
4. Приготовление кофе из свежемолотых зерен, кофе с молочными продуктами,
капучино, латте в том числе региональных, с учетом рационального расхода
продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов
чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.

6

Тема 4.28. Приготовление горячих
напитков Оформление, отпуск,
хранение.
ПК.4.1., 4.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих напитков
с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и
полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа.
4. Приготовление кофе из свежемолотых зерен, кофе с молочными продуктами,
капучино, латте в том числе региональных, с учетом рационального расхода
продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов
чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.

6



Тема 4.29. Приготовление горячих
напитков (какао, шоколад).
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.4.1., 4.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих напитков
с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и
полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа.
4. Приготовление какао с мороженым, горячий шоколад со сливками; в том числе
региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов,
соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения
безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.

8

Тема 4.30. . Приготовление горячих
напитков согревающие напитки.
Оформление, отпуск, хранение.
ПК.4.1., 4.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих напитков
с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и
полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа.
4. Приготовление согревающих напитков сбитня, глитвейна, пунша, грога в том
числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов,
соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения
безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.

8



Тема 4.31. Приготовление, оформление
и подготовка к реализации холодных и
горячих сладких блюд, десертов,
напитков в русской кухне.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих напитков
с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и
полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа.
4. Приготовление блюд русской кухни с учетом рационального расхода продуктов,
полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты,
обеспечения безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.

6

Тема 4.32. Приготовление, оформление
и подготовка к реализации холодных
сладких блюд, десертов, напитков в
европейской кухне.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих напитков
с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и
полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа.
4. Приготовление блюд европейской кухни с учетом рационального расхода
продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов
чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.

6

Тема 4.33. Приготовление, оформление
и подготовка к реализации горячих
сладких блюд, десертов, напитков в
европейской кухне.

Содержание
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих напитков
с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и
полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа.
4. Приготовление блюд европейской кухни с учетом рационального расхода
продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов
чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
5. Оценка качества горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.

6



Тема 4.34. Приготовление, оформление
и подготовка к реализации
вегетарианских холодных сладких
блюд, десертов, напитков.

Содержание 6
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих напитков
с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и
полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа.
4. Приготовление вегетарианских холодных и горячих напитков с учетом
рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов
приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой
продукции.
5. Оценка качества горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.

Тема 4.35. Приготовление, оформление
и подготовка к реализации
вегетарианских горячих сладких блюд,
десертов, напитков.

Содержание 12
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Подготовка сырья к производству.
3. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих напитков
с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и
полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа.
4. Приготовление вегетарианских холодных и горячих напитков с учетом
рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов
приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой
продукции.
5. Оценка качества горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.
6. Хранение с учетом температуры подачи на раздаче.

Дифференцированный зачет 2

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

324

ПП.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
4 курс

324



Тема 5.1. . Приготовление простых и
основных отделочных полуфабрикатов
ПК.5.1., 5.2.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление отделочных п/ф: сироп инвертный, для промочки; помады
основной, молочной, глазури сырцовой и заварной, различной карамели,
темперирование шоколада, белковые крема, заварные крема, сметанные,
творожные, из сливок.
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

12

Тема 5.2. Приготовление простых
хлебобулочных изделий из дрожжевого
опарного теста.
ПК.5.1., 5.2., 5.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление дрожжевого опарного теста и хлеба из него: пшеничный хлеб,
плетенка с маком, армянский домашний хлеб.
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

6



Тема 5.3. Приготовление простых
хлебобулочных изделий из дрожжевого
опарного теста.
ПК.5.1., 5.2., 5.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление дрожжевого опарного теста и хлеба из него: пшеничный хлеб,
плетенка с маком, армянский домашний хлеб.
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

6

Тема 5.4. Приготовление хлеба из
дрожжевого опарного теста.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление дрожжевого слоеного опарного теста и хлебобулочных изделий
из него: слойка «Свердловская», слойка с повидлом и сгущенным молоком.
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

6



Тема 5.5. Приготовление хлеба из
дрожжевого опарного теста.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление дрожжевого слоеного опарного теста и хлебобулочных изделий
из него: слойка «Свердловская», слойка с повидлом и сгущенным молоком.
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

6

Тема 5.6. Приготовление простых
хлебобулочных изделий из дрожжевого
безопарного теста.
ПК.5.1., 5.2., 5.3.

Содержание 6
1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление дрожжевого безопарного теста и хлебобулочных изделий из
него: булочка ванильная, школьная, рогалики с орехами.
6. Хранение с соблюдением температурного режима.



Тема 5.7. Приготовление простых
хлебобулочных изделий из дрожжевого
безопарного теста.
ПК.5.1., 5.2., 5.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление дрожжевого безопарного теста и хлебобулочных изделий из
него: булочка ванильная, школьная, рогалики с орехами.
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

6

Тема 5.8. Приготовление хлеба из
дрожжевого безопарного теста.
ПК.5.1., 5.2., 5.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление дрожжевого безопарного теста и хлебобулочных изделий из
него: булочка ванильная, школьная, рогалики с орехами, булочки дорожной
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

6

Тема 5.9. Приготовление изделий из
дрожжевого теста жареных во фритюре.
ПК.5.1., 5.2., 5.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
4. Приготовление пончиков, хвороста.
5. Хранение с соблюдением температурного режима.

6



Тема 5.10. Приготовление изделий из
дрожжевого теста жареных во фритюре.
ПК.5.1., 5.2., 5.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
4. Приготовление пончиков, хвороста.
5. Хранение с соблюдением температурного режима.

6

Тема 5.11. Приготовление изделий из
сухих смесей промышленного
производства (хлеб, кексы).
ПК.5.1., 5.2., 5.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка смесей промышленного производства ( сушенные овощи,
семена пряностей, приправ, зерно) с учетом их сочетаемости с основным
продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление оригинальных пряных сортов хлеба: (фоккачо); итальянские
сорта хлеба (чиабата); булочки с кунжутом и семенами подсолнечника «Фитнесс».
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

6



Тема 5.12. Приготовление изделий из
сухих смесей промышленного
производства (хлеб, кексы).
ПК.5.1., 5.2., 5.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка смесей промышленного производства ( сушенные овощи,
семена пряностей, приправ, зерно) с учетом их сочетаемости с основным
продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление оригинальных пряных сортов хлеба: (фоккачо); итальянские
сорта хлеба (чиабата); булочки с кунжутом и семенами подсолнечника «Фитнесс».
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

6

Тема 5.13. Приготовление изделий из
дрожжевого теста пониженной
калорийности.
ПК.5.1., 5.2., 5.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
4. Приготовление изделий пониженной калорийности: булочка розовая, булочка
«Алтайская», булочка «Осенняя», булочка молочная.
5. Хранение с соблюдением температурного режима.

6

Тема 5.14. Приготовление изделий из
дрожжевого теста пониженной
калорийности.
ПК.5.1., 5.2., 5.3.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
4. Приготовление изделий пониженной калорийности: булочка розовая, булочка
«Алтайская», булочка «Осенняя», булочка молочная.
5. Хранение с соблюдением температурного режима.

6



Тема 5.15. Приготовление
полуфабрикатов и изделий из блинного
теста.
ПК.5.1., 5.2., 5.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление блинчатого теста и изделий из него: блинчатый пирог.
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

12

Тема 5.16. Приготовление
полуфабрикатов и изделий из
вафельного теста.
ПК.5.1., 5.2., 5.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление вафельного теста и изделий из него: трубочка вафельная с
различными начинками.
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

12

Тема 5.17. Приготовление изделий из
сдобно пресного теста.
ПК.5.1., 5.2., 5.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка смесей пряностей для производства пряничного теста (сухие
духи) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление сдобно пресного теста и изделий из него: сочни с творогом,
лимонный пирог с посыпкой, штрудель с изюмом.
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

12



Тема 5.18. Приготовление изделий из
пряничного теста.
ПК.5.1., 5.2., 5.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка смесей пряностей для производства пряничного теста (сухие
духи) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление изделий из пряничного теста: коржики сахарные, коврижки
медовые.
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

12

Тема 5.19. Приготовление
полуфабрикатов и изделий из
воздушного теста.
ПК.5.1., 5.2., 5.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление воздушного теста изделий из него: печенье воздушное
«Меренги», макарони;
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

12



Тема 5.20. Приготовление
полуфабрикатов и изделий из
песочного теста.
ПК.5.1., 5.2., 5.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление песочного теста сладкого, для кексов и изделий: печенье
нарезное, «Ромашка», кексы весовые и штучные, маффины, «Курабье».
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

12

Тема 5.21. Приготовление
полуфабрикатов и изделий из
бисквитного теста.
ПК.5.1., 5.2., 5.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление бисквитного теста: бисквит основной холодный, основной с
подогревом, «Буше».
6. Приготовление изделий из бисквитного теста: рулет фруктовый, рулет «Экстра»,
печенье с маком.
7. Хранение с соблюдением температурного режима.

6



Тема 5.22. Приготовление
полуфабрикатов и изделий из заварного
теста.
ПК.5.1., 5.2., 5.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление заварного теста и изделий из него: профитроли, кольца
воздушные, булочка со сливками.
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

12

Тема 5.23. Приготовление
полуфабрикатов и изделий из пресного
слоеного теста.
ПК.5.1., 5.2., 5.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление пресного слоеного теста и изделий из него: ушки и рогалики
слоеные, кулебяка слоеная с различными фаршами, курник.
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

12



Тема 5.24. Приготовление
полуфабрикатов и изделий из
крошкового полуфабриката.
ПК.5.1., 5.2., 5.4.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление крошкового полуфабриката: «Дачный», «Любительский»,
«Особый».
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

12

Тема 5.25. Приготовление
полуфабрикатов и изделий пониженной
калорийности.
ПК.5.1., 5.2., 5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление бисквита яблочного, пирога «Осенний», кекс яблочный.
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

12



Тема 5.26. Приготовление бисквитных
пирожных.
ПК.5.1., 5.2., 5.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок
5. Приготовление бисквитных пирожных со сливочным кремом: пирожное «Рулет
чешский», «Штафетка».
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

6

Тема 5.27. Приготовление бисквитных
пирожных фруктово-желейных.
ПК.5.1., 5.2., 5.5

1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2.Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3.Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с основным
продуктом.
4.Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5.Приготовление бисквитных пирожных фруктово-желейных: пирожное «Буше»
фруктовое.
6.Хранение с соблюдением температурного режима.

6



Тема 5.28. Приготовление пирожных.
ПК.5.1., 5.2., 5.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление бисквитных пирожных фруктово-желейных: пирожное «Буше»
фруктовое.
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

12

Тема 5.29. Приготовление тортов
ПК.5.1., 5.2., 5.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление торта «Барвинок».
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

12

Тема 5.30. Приготовление бисквитных
тортов со сливочным кремом.
ПК.5.1., 5.2., 5.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление торта «Сказка», «Подарочный», «Дубок»
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

12



Тема 5.31. Приготовление бисквитных
тортов со сливками.
ПК.5.1., 5.2., 5.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление тортов со сливками.
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

12

Тема 5.32. Приготовление бисквитно-
фруктовых тортов.
ПК.5.1., 5.2., 5.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление торта «Фруктово-ягодный», «Бисквитно-фруктовый».
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

12

Тема 5.33. Приготовление бисквитных
тортов с белковым кремом.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление торта «Колобок», торт «Бисквитно-зефирный».
6. Хранение с соблюдением температурного режима

12



Тема 5.34. Приготовление тортов с
суфле.

ПК.5.1., 5.2., 5.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление торта «Полено», «Ночка».
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

12

Тема 5.35. Приготовление тортов с
творожным кремом.

ПК.5.1., 5.2., 5.5.

1. Организация рабочего места, подбор инвентаря и подготовка оборудования.
2. Оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии
с требованиями санитарных правил.
3. Выбор, подготовка дополнительного сырья с учетом их сочетаемости с
основным продуктом.
4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в
соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
5. Приготовление торта «Полено», «Ночка».
6. Хранение с соблюдением температурного режима.

10
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
3.1 Требования к минимальному материально-техническомуобеспечению
баз практик
Реализация программы производственной практики должна проводиться на
предприятиях общественного питания, на основе прямых договоров.

Требования к оснащению

Кухня организации питания:
Весы настольные электронные;
Пароконвектомат;
Конвекционная печь или жар;
Микроволновая печь;
Расстоечный шкаф;
Плита электрическая;
Фритюрница;
Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;
Шкаф морозильный;
Шкаф шоковой заморозки;
Льдогенератор;
Стол холодильный с охлаждаемой горкой;
Тестораскаточная машина;
Планетарный миксер;
Диспенсер для подогрева тарелок;
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
Мясорубка;
Овощерезка;
Процессор кухонный;
Слайсер;
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;
Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
Кофемолка;
Лампа для карамели;
Аппарат для темперирования шоколада;
Сифон;
Газовая горелка (для карамелизации);
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;



Моечная ванна двухсекционная.

Кондитерский цех организации питания:
Весы настольные электронные
Конвекционная печь
Микроволновая печь
Подовая печь (для пиццы)
Расстоечный шкаф
Плита электрическая
Шкаф холодильный
Шкаф морозильный
Шкаф шоковой заморозки
Тестораскаточная машина (настольная)
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый,

спиральный)
Тестомесильная машина (настольная)
Миксер (погружной)
Мясорубка
Куттер
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
Пресс для пиццы
Лампа для карамели
Аппарат для темперирования шоколада
Сифон
Газовая горелка (для карамелизации)
Термометр инфрокрасный
Термометр со щупом
Овоскоп
Машина для вакуумной упаковки
Производственный стол с моечной ванной
Производственный стол с деревянным покрытием
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)
Моечная ванна (двухсекционная)
Стеллаж передвижной

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов,
дополнительной литературы

Основные источники:
1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной

основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-Петербург
: Лань, 2020. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-5992-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146925 (дата обращения: 15.12.2020).
— Режим доступа: для авториз. пользователей.

2. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки
гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. —
Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный //
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042 (дата

https://e.lanbook.com/book/146925
https://e.lanbook.com/book/148042


обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
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. —
ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/148044 (дата обращения: 24.02.2021). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

4. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для
обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина,
Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/148212 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

5. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки :
учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с. —
ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —
URL: https://e.lanbook.com/book/146642 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

6. Кахикало, В. Г. Звероводство и кролиководство. Практическое руководство :
учебное пособие для спо / В. Г. Кахикало, О. В. Назарченко, А. А. Баландин. — 2-е изд., стер. —
Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 328 с. — ISBN 978-5-8114-7116-4. — Текст : электронный //
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/155681 (дата
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7. Кахикало, В. Г. Технологии кролиководства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, О. В.
Назарченко, Н. Г. Фенченко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 200 с. — ISBN 978-5-8114-5175-
3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/147322 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

8. Кобцев, М. Ф. Скотоводство и технология производства молока и говядины.
Практикум : учебное пособие для спо / М. Ф. Кобцев, Г. И. Рагимов, О. А. Иванова. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 192 с. — ISBN 978-5-8114-6576-7. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148957 (дата обращения:
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

9. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов :
учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6438-8. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147349 (дата обращения:
18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

10. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань,
2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения: 18.12.2020).
— Режим доступа: для авториз. пользователей.

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань,
2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения: 15.12.2020).
— Режим доступа: для авториз. пользователей.

12. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань,
2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения: 15.12.2020).
— Режим доступа: для авториз. пользователей.

13. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение
в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. —
Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный //
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178 (дата

https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/155681
https://e.lanbook.com/book/147322
https://e.lanbook.com/book/148957
https://e.lanbook.com/book/147349
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/148178


обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
14. Самусенко, Л. Д. Скотоводство. Практикум : учебное пособие / Л. Д. Самусенко, А.

В. Мамаев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 240 с. — ISBN 978-5-8114-5636-9. — Текст :
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/146792 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

15. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А.
Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 508 с. — ISBN 978-5-8114-
6397-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/147257 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

16. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и
пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-
справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М.
Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. —
288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим
доступа: для авториз. пользователей.

17. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо
/ В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань,
2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633 (дата обращения: 15.12.2020).
— Режим доступа: для авториз. пользователей.

18. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество
и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я.
Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN
978-5-8114-7165-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/156629 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

19. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие
для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. —
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL:
https://e.lanbook.com/book/147240 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз.
пользователей.

Дополнительные источники:
1. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас Катсигрис,

Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом «Ресторанные
ведомости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN 978-5-98176-059-4.

2. Справочник шеф-повара (The Professional Chef) / Кулинарный институт Америки:
Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил.

3. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб.
пособие для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: КНОРУС,
2008.336с.

4. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф.
образования / Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер. М.: Академия, 2006. – 160 с.

5. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тетрадь:
учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2010. – 96 с.

6. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая
тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева,М.В.Володина. – М.: Академия,
2010 . – 112 с.

7. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО
«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.272 с.

8. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.:
ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 320 с.: ил.
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1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.Введ.
2015-01-

1. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. Введ.

2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.Введ.

201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.:
Стандартинформ, 2014.III, 12 с.

5. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ,
2014.III, 12 с.

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.:
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и
содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с.

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь
сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 –
01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для
обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного,
В.А.Тутельяна.

М.: ДеЛи принт, 2015.544с.
10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного,
В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи плюс, 2013.808с.

11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного
питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука М.: Хлебпродинформ,
1996. – 615 с.

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного
питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. М.: Хлебпродинформ,
1997.560 с.

13. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной
защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

14. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации
23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г.№ 213-ФЗ].

15. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного
питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в
ред. от 10 мая 2007 № 276].

16. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям
хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного
санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г.№ 98.

17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических
(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07
«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

18. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности
пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного
санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г.№ 27

19. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758


общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и
продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного
санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и
дополнения» № 4»]. – Режим доступа



4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ
ПРАКТИКИ (видов профессиональной деятельности)
Результаты
(освоенные

профессиональные
компетенции)

Основные показатели оценки
результата Формы и методы

контроля и оценки

ПК 1.1. Рационально организовывать, проводить
текущую уборку рабочего места, выбирать,
подготавливать к работе, безопасно
эксплуатировать технологическое
оборудование, производственный
инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы с учетом
инструкций и регламентов.
Требования охраны труда, пожарной

безопасности, производственной санитарии
и личной гигиены в организациях питания;
виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними;

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.

Подготавливать
рабочее место,
оборудование, сырье,
исходные материалы
для обработки сырья,
приготовления
полуфабрикатов в
соответствии с
инструкциями и
регламентами.

ПК 1.2. Осуществлять Подготовка, уборка рабочего места,
выбор, подготовка к работе, безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов.
Выбирать, применять, комбинировать

методы обработки сырья, приготовления
полуфабрикатов, обеспечивать условия,
соблюдать сроки их хранения.
Обработка традиционных видов овощей,

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья,
птицы, дичи.
Требования охраны труда, пожарной

безопасности, производственной санитарии
и личной гигиены в организациях питания.
Виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования и правила ухода за ним.
Требования к качеству, условиям исрокам

хранения овощей, грибов, рыбы,
нерыбного водного сырья, птицы, дичи,
полуфабрикатов из них
Рецептуры, методы обработки сырья,

приготовления полуфабрикатов; способы
сокращения потерь при обработке сырья и

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.

обработку, подготовку
овощей, грибов, рыбы,
нерыбного водного
сырья, мяса, домашней
птицы, дичи, кролика.



приготовлении полуфабрикатов.

ПК 1.3. Проводить
приготовление и
подготовку к
реализации
полуфабрикатов
разнообразного
ассортимента для
блюд, кулинарных
изделий из рыбы и
нерыбного водного
сырья.

Подготовка, уборка рабочего места, выбор,
подготовка к работе, безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов.
Выбирать, применять, комбинировать

методы обработки сырья, приготовления
полуфабрикатов, обеспечивать условия,
соблюдать сроки их хранения.
Обработка традиционных видов овощей,

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья,
птицы, дичи.
Требования охраны труда, пожарной

безопасности, производственной санитарии
и личной гигиены в организациях питания.
Виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования и правила ухода за ним.
Требования к качеству, условиям исрокам

хранения овощей, грибов, рыбы,
нерыбного водного сырья, птицы, дичи,
полуфабрикатов из них
Рецептуры, методы обработки сырья,

приготовления полуфабрикатов; способы
сокращения потерь при обработке сырья и
приготовлении полуфабрикатов.

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.

ПК 1.4. Проводить

приготовление и

подготовку к

реализации

полуфабрикатов

разнообразного

Подготавливать рабочее место, выбирать,
безопасно эксплуатировать оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, весоизмерительные приборы
в соответствии с инструкциями и
регламентами
Соблюдать правила сочетаемости,

взаимозаменяемости, рационального
использования сырья и продуктов,

. Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по



ассортимента для

блюд, кулинарных

подготовки и применения пряностей и
приправ.

производственной
практике.

изделий из мяса,
домашней птицы, дичи,

кролика.

Выбирать, применять, комбинировать
методы обработки сырья, приготовления
полуфабрикатов, обеспечивать условия,
соблюдать сроки их хранения.

Обработка традиционных видов овощей,
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья,
птицы, дичи.

Приготовление, порционирование
(комплектование), упаковка на вынос,
хранении полуфабрикатов разнообразного
ассортимента. Ведении расчетов с
потребителями.

Требования охраны труда, пожарной
безопасности, производственной санитарии
и личной гигиены в организациях питания.

Виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования и правила ухода за ним.

Требования к качеству, условиям исрокам
хранения овощей, грибов, рыбы,
нерыбного водного сырья, птицы, дичи,
полуфабрикатов из них.

Рецептуры, методы обработки сырья,
приготовления полуфабрикатов; способы
сокращения потерь при обработке сырья и
приготовлении полуфабрикатов.

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.

Подготавливать рабочее место, выбирать,
безопасно эксплуатировать оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, весоизмерительные приборы
в соответствии с инструкциями и
регламентами.

Требования охраны труда, пожарной
безопасности, производственной санитарии
и личной гигиены в организациях питания.

Виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.



правила ухода за ними;

ПК 2.2. Осуществлять
приготовление,
непродолжительное
хранение бульонов,
отваров
разнообразного
ассортимента.

Подготавливать рабочее место, выбирать,
безопасно эксплуатировать оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, весоизмерительные приборы
в соответствии с инструкциями и
регламентами.

Подготовка, уборка рабочего места,
выбор, подготовка к работе,
безопасной эксплуатации
технологического оборудования,
производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных
приборов.

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.

Требования охраны труда, пожарной
безопасности, производственной санитарии
и личной гигиены в организациях питания.

Виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними;

Ассортимент, рецептуры, требования к
качеству, условиям и срокам хранения,
методы приготовления, варианты
оформления и подачи супов, соусов,
горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок, в том числе региональных.

Нормы расхода, способы сокращения
потерь, сохранения пищевой ценности
продуктов при приготовлении



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

Подготавливать рабочее место, выбирать,
безопасно эксплуатировать оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, весоизмерительные приборы
в соответствии с инструкциями и
регламентами.

Подготовка, уборка рабочего места,
выборе, подготовка к работе,
безопасная эксплуатация технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов.

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.

Требования охраны труда, пожарной
безопасности, производственной санитарии
и личной гигиены в организациях питания.

Виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними;

Ассортимент, рецептуры, требования к
качеству, условиям и срокам хранения,
методы приготовления, варианты
оформления и подачи супов, соусов,
горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок, в том числе региональных.

Нормы расхода, способы сокращения
потерь, сохранения пищевой ценности
продуктов при приготовлении

Правила и способы сервировки стола,
презентации супов, горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок.

Упаковка, складировании
неиспользованных продуктов;
порционировании (комплектовании),
упаковке на вынос, хранении с учетом
требований к безопасности готовой
продукции; ведении расчетов с
потребителями.

Порционировать (комплектовать),
эстетично упаковывать на вынос, хранить с
учетом требований к безопасности готовой
продукции.



ПК 2.4. Осуществлять
приготовление,
непродолжительное
хранение горячих
соусов разнообразного
ассортимента.

Подготавливать рабочее место, выбирать,
безопасно эксплуатировать оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, весоизмерительные приборы
в соответствии с инструкциями и
регламентами.
Требования охраны труда, пожарной

безопасности, производственной санитарии
и личной гигиены в организациях питания.

Виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними;

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.

Ассортимент, рецептуры, требования к
качеству, условиям и срокам хранения,
методы приготовления, варианты
оформления и подачи супов, соусов,
горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок, в том числе региональных.

Нормы расхода, способы сокращения
потерь, сохранения пищевой ценности
продуктов при приготовлении

Правила и способы сервировки стола,
презентации супов, горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок.

Упаковка, складировании
неиспользованных продуктов;
порционировании (комплектовании),
упаковке на вынос, хранении с учетом
требований к безопасности готовой
продукции; ведении расчетов с
потребителями.



Порционировать (комплектовать),
эстетично упаковывать на вынос, хранить с
учетом требований к безопасности готовой
продукции.

ПК 2.5. Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации горячих
блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовых, макаронных
изделий
разнообразного
ассортимента.

Подготавливать рабочее место, выбирать,
безопасно эксплуатировать оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, весоизмерительные приборы
в соответствии с инструкциями и
регламентами.

Требования охраны труда, пожарной
безопасности, производственной санитарии
и личной гигиены в организациях питания.

Виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними;

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.

Ассортимент, рецептуры, требования к
качеству, условиям и срокам хранения,
методы приготовления, варианты
оформления и подачи супов, соусов,
горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок, в том числе региональных.

Нормы расхода, способы сокращения
потерь, сохранения пищевой ценности
продуктов при приготовлении

Правила и способы сервировки стола,
презентации супов, горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок.

Упаковка, складировании
неиспользованных продуктов;
порционировании (комплектовании),
упаковке на вынос, хранении с учетом
требований к безопасности готовой
продукции; ведении расчетов с
потребителями.



Порционировать (комплектовать),
эстетично упаковывать на вынос, хранить с
учетом требований к безопасности готовой
продукции.
Соблюдать правила сочетаемости,

взаимозаменяемости продуктов,
подготовки и применения пряностей и
приправ.

Выбирать, применять, комбинировать
способы приготовления, творческого
оформления и подачи супов, горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных.

Порционировать (комплектовать),
эстетично упаковывать на вынос, хранить с
учетом требований к безопасности готовой
продукции.

ПК 2.6. Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок из
яиц, творога, сыра,
муки разнообразного
ассортимента.

Подготавливать рабочее место, выбирать,
безопасно эксплуатировать оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, весоизмерительные приборы
в соответствии с инструкциями и
регламентами.

Требования охраны труда, пожарной
безопасности, производственной санитарии
и личной гигиены в организациях питания.

Виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними.
Ассортимент, рецептуры, требования к

качеству, условиям и срокам хранения,
методы приготовления, варианты
оформления и подачи супов, соусов,
горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок, в том числе региональных.

Нормы расхода, способы сокращения
потерь, сохранения пищевой ценности
продуктов при приготовлении

Правила и способы сервировки стола,
презентации супов, горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок.

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.



Упаковка, складировании
неиспользованных продуктов.

Порционировать (комплектовать),
эстетично упаковывать на вынос, хранить с
учетом требований к безопасности готовой
продукции.

Соблюдать правила сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов,
подготовки и применения пряностей и
приправ;

Выбирать, применять, комбинировать
способы приготовления, творческого
оформления и подачи супов, горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;

ПК 2.7. Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок из
рыбы, нерыбного
водного сырья
разнообразного
ассортимента.

Подготавливать рабочее место, выбирать,
безопасно эксплуатировать оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, весоизмерительные приборы
в соответствии с инструкциями и
регламентами.

Требования охраны труда, пожарной
безопасности, производственной санитарии
и личной гигиены в организациях питания.

Виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними;

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.

Ассортимент, рецептуры, требования к
качеству, условиям и срокам хранения,
методы приготовления, варианты
оформления и подачи супов, соусов,
горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок, в том числе региональных.

Нормы расхода, способы сокращения
потерь, сохранения пищевой ценности
продуктов при приготовлении

Правила и способы сервировки стола,
презентации супов, горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок.



Упаковка, складировании
неиспользованных продуктов;
порционировании (комплектовании),
упаковке на вынос, хранении с учетом
требований к безопасности готовой
продукции; ведении расчетов с
потребителями.

Порционировать (комплектовать),
эстетично упаковывать на вынос, хранить с
учетом требований к безопасности готовой
продукции.
Соблюдать правила сочетаемости,

взаимозаменяемости продуктов,
подготовки и применения пряностей и
приправ;
Выбирать, применять, комбинировать

способы приготовления, творческого
оформления и подачи супов, горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;

ПК 2.8. Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок из
мяса, домашней птицы,
дичи и кролика
разнообразного
ассортимента.

Подготавливать рабочее место, выбирать,
безопасно эксплуатировать оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, весоизмерительные приборы
в соответствии с инструкциями и
регламентами.

Требования охраны труда, пожарной
безопасности, производственной санитарии
и личной гигиены в организациях питания.

Виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними;

Ассортимент, рецептуры, требования к
качеству, условиям и срокам хранения,
методы приготовления, варианты
оформления и подачи супов, соусов,
горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок, в том числе региональных.

Нормы расхода, способы сокращения
потерь, сохранения пищевой ценности
продуктов при приготовлении

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.



Правила и способы сервировки стола,
презентации супов, горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок.

Упаковка, складировании
неиспользованных продуктов;
порционировании (комплектовании),
упаковке на вынос, хранении с учетом
требований к безопасности готовой
продукции; ведении расчетов с
потребителями.

Порционировать (комплектовать),
эстетично упаковывать на вынос, хранить с
учетом требований к безопасности готовой
продукции.
Соблюдать правила сочетаемости,

взаимозаменяемости продуктов,
подготовки и применения пряностей и
приправ;
Выбирать, применять, комбинировать

способы приготовления, творческого
оформления и подачи супов, горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;

ПК 3.1.
Подготавливать
рабочее место,
оборудование, сырье,
исходные материалы
для приготовления
холодных блюд,
кулинарных изделий,
закусок в соответствии
с инструкциями и
регламентами.

Подготавливать рабочее место, выбирать,
безопасно эксплуатировать оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, весоизмерительные приборы
в соответствии с инструкциями и
регламентами.

Требования охраны труда, пожарной
безопасности, производственной санитарии
и личной гигиены в организациях питания.

Виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними;

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.



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

Рационально организовывать, проводить
текущую уборку рабочего места, выбирать,
подготавливать к работе, безопасно
эксплуатировать технологическое
оборудование, производственный
инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы с учетом
инструкций и регламентов.

Соблюдать правила сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов,
подготовки и применения пряностей и
приправ.

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.

Выбирать, применять, комбинировать
способы приготовления, творческого
оформления и подачи салатов, холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных.

Порционировать (комплектовать),
эстетично упаковывать на вынос, хранить с
учетом требований к безопасности готовой
продукции.

Подготовка, уборка рабочего места, выбор
подготовка к работе, безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов.

Выбор, оценка качества, безопасности
продуктов, полуфабрикатов,
приготовлении, творческом оформлении,
эстетичной подаче салатов, холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных.

Упаковке, складировании
неиспользованных продуктов.
Ведение расчетов с потребителями

Требование охраны труда, пожарной
безопасности, производственной санитарии
и личной гигиены в организациях питания;
виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,



весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними.

Ассортимент, рецептуры, требования к
качеству, условия и сроки хранения,методы
приготовления, варианты оформления и
подачи салатов, холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных.

Нормы расхода, способы сокращения
потерь, сохранения пищевой ценности
продуктов при приготовлении.

Правила и способы сервировки стола,
презентации салатов, холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных.

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

Рационально организовывать, проводить
текущую уборку рабочего места, выбирать,
подготавливать к работе, безопасно
эксплуатировать технологическое
оборудование, производственный
инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы с учетом
инструкций и регламентов.

Соблюдать правила сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов,
подготовки и применения пряностей и
приправ.

Выбирать, применять, комбинировать
способы приготовления, творческого
оформления и подачи салатов, холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных.

Порционировать (комплектовать),
эстетично упаковывать на вынос, хранить с
учетом требований к безопасности готовой
продукции.

Подготовка, уборка рабочего места, выбор
подготовка к работе, безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов.

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.



Выбор, оценка качества, безопасности
продуктов, полуфабрикатов,
приготовлении, творческом оформлении,
эстетичной подаче салатов, холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных.

Упаковке, складировании
неиспользованных продуктов.
Ведение расчетов с потребителями

Требование охраны труда, пожарной
безопасности, производственной санитарии
и личной гигиены в организациях питания;
виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними.

Ассортимент, рецептуры, требования к
качеству, условия и сроки хранения,методы
приготовления, варианты оформления и
подачи салатов, холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных.

Нормы расхода, способы сокращения
потерь, сохранения пищевой ценности
продуктов при приготовлении.

Правила и способы сервировки стола,
презентации салатов, холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных.

ПК 3.4. Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
бутербродов, канапе,
холодных закусок
разнообразного
ассортимента.

Рационально организовывать, проводить
текущую уборку рабочего места, выбирать,
подготавливать к работе, безопасно
эксплуатировать технологическое
оборудование, производственный
инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы с учетом
инструкций и регламентов.

Соблюдать правила сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов,
подготовки и применения пряностей и

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.



приправ.

Выбирать, применять, комбинировать
способы приготовления, творческого
оформления и подачи салатов, холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных.

Порционировать (комплектовать),
эстетично упаковывать на вынос, хранить с
учетом требований к безопасности готовой
продукции.

Подготовка, уборка рабочего места, выбор
подготовка к работе, безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов.

Выбор, оценка качества, безопасности
продуктов, полуфабрикатов,
приготовлении, творческом оформлении,
эстетичной подаче салатов, холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных.
Ведение расчетов с потребителями

Требование охраны труда, пожарной
безопасности, производственной санитарии
и личной гигиены в организациях питания;
виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними.

Ассортимент, рецептуры, требования к
качеству, условия и сроки хранения,методы
приготовления, варианты оформления и
подачи салатов, холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных.

Нормы расхода, способы сокращения
потерь, сохранения пищевой ценности
продуктов при приготовлении.

Правила и способы сервировки стола,



презентации салатов, холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных.

ПК 3.5. Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации холодных
блюд из рыбы,
нерыбного водного
сырья разнообразного
ассортимента.

Рационально организовывать, проводить
текущую уборку рабочего места, выбирать,
подготавливать к работе, безопасно
эксплуатировать технологическое
оборудование, производственный
инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы с учетом
инструкций и регламентов.

Соблюдать правила сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов,
подготовки и применения пряностей и
приправ.

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.

Выбирать, применять, комбинировать
способы приготовления, творческого
оформления и подачи салатов, холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных.

Порционировать (комплектовать),
эстетично упаковывать на вынос, хранить с
учетом требований к безопасности готовой
продукции.

Подготовка, уборка рабочего места, выбор
подготовка к работе, безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов.

Выбор, оценка качества, безопасности
продуктов, полуфабрикатов,
приготовлении, творческом оформлении,
эстетичной подаче салатов, холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных.

Упаковке, складировании
неиспользованных продуктов.

Ведение расчетов с потребителями
Требование охраны труда, пожарной
безопасности, производственной санитарии



и личной гигиены в организациях питания;
виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними.

Ассортимент, рецептуры, требования к
качеству, условия и сроки хранения,методы
приготовления, варианты оформления и
подачи салатов, холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных.

Нормы расхода, способы сокращения
потерь, сохранения пищевой ценности
продуктов при приготовлении.

Правила и способы сервировки стола,
презентации салатов, холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных.

ПК 3.6. Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации холодных
блюд из мяса,
домашней птицы, дичи
разнообразного

ассортимента.

Рационально организовывать, проводить
текущую уборку рабочего места, выбирать,
подготавливать к работе, безопасно
эксплуатировать технологическое
оборудование, производственный
инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы с учетом
инструкций и регламентов.

Соблюдать правила сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов,
подготовки и применения пряностей и
приправ.

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.

Выбирать, применять, комбинировать
способы приготовления, творческого
оформления и подачи салатов, холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных.

Порционировать (комплектовать),
эстетично упаковывать на вынос, хранить с
учетом требований к безопасности готовой
продукции.

Подготовка, уборка рабочего места, выбор



подготовка к работе, безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов.

Выбор, оценка качества, безопасности
продуктов, полуфабрикатов,
приготовлении, творческом оформлении,
эстетичной подаче салатов, холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных.

Упаковке, складировании
неиспользованных продуктов.
Ведение расчетов с потребителями

Требование охраны труда, пожарной
безопасности, производственной санитарии
и личной гигиены в организациях питания;
виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними.

Ассортимент, рецептуры, требования к
качеству, условия и сроки хранения,методы
приготовления, варианты оформления и
подачи салатов, холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных.

Нормы расхода, способы сокращения
потерь, сохранения пищевой ценности
продуктов при приготовлении.

Правила и способы сервировки стола,
презентации салатов, холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных.

ПК 4.1.
Подготавливать
рабочее место,
оборудование, сырье,
исходные материалы
для приготовления
холодных и горячих
сладких блюд,

Подготавливать рабочее место, выбирать,
безопасно эксплуатировать оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, весоизмерительные приборы
в соответствии с инструкциями и
регламентами.

Подготовка, уборка рабочего места,

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный



десертов, напитков
разнообразного
ассортимента в
соответствии с
инструкциями и
регламентами.

выборе, подготовке к работе,
безопасной эксплуатации
технологического оборудования,
производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных
приборов.

зачет по
производственной
практике.

Требования охраны труда, пожарной
безопасности, производственной санитарии
и личной гигиены в организациях питания.

Виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними;

ПК 4.2. Осуществлять Соблюдать правила сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов,
подготовки и применения пряностей и
приправ;
Выбирать, применять, комбинировать

способы приготовления, творческого
оформления и подачи холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;
Порционировать (комплектовать),

эстетично упаковывать на вынос, хранить с
учетом требований к безопасности готовой
продукции;
Подготовке, уборке рабочего места,

выборе, подготовке к работе, безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов.
Выбор, оценка качества, безопасности

продуктов, полуфабрикатов,
приготовлении, творческое оформление,
эстетичная подача холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;
Упаковка, складирование

неиспользованных продуктов; .

Тестовый контроль;
приготовление, устный опрос; оценка
творческое результатов
оформление и выполнения задания
подготовку к на производственной
реализации холодных практике:
сладких блюд, десертов аттестационный лист;
разнообразного дифференцированный
ассортимента. зачет по

производственной
практике.

ПК 4.3. Осуществлять Соблюдать правила сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов,
подготовки и применения пряностей и
приправ;
Выбирать, применять, комбинировать

Тестовый контроль;
приготовление, устный опрос; оценка
творческое результатов
оформление и выполнения задания
подготовку к на производственной



реализации горячих
сладких блюд, десертов
разнообразного
ассортимента.

способы приготовления, творческого
оформления и подачи холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;
Порционировать (комплектовать),

эстетично упаковывать на вынос, хранить с
учетом требований к безопасности готовой
продукции;
Подготовке, уборке рабочего места,

выборе, подготовке к работе, безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов.
Выбор, оценка качества, безопасности

продуктов, полуфабрикатов,
приготовлении, творческое оформление,
эстетичная подача холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;
Упаковка, складирование

неиспользованных продуктов;

практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.

ПК 4.4. Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации холодных
напитков
разнообразного
ассортимента.

Соблюдать правила сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов,
подготовки и применения пряностей и
приправ;
Выбирать, применять, комбинировать

способы приготовления, творческого
оформления и подачи холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;
Порционировать (комплектовать),

эстетично упаковывать на вынос, хранить с
учетом требований к безопасности готовой
продукции;
Подготовке, уборке рабочего места,

выборе, подготовке к работе, безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов.
Выбор, оценка качества, безопасности

продуктов, полуфабрикатов,
приготовлении, творческое оформление,
эстетичная подача холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;
Упаковка, складирование

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.



неиспользованных продуктов;

ПК 4.5. Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации горячих
напитков
разнообразного
ассортимента.

Соблюдать правила сочетаемости,
взаимозаменяемости продуктов,
подготовки и применения пряностей и
приправ;
Выбирать, применять, комбинировать

способы приготовления, творческого
оформления и подачи холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;
Порционировать (комплектовать),

эстетично упаковывать на вынос, хранить с
учетом требований к безопасности готовой
продукции;
Подготовке, уборке рабочего места,

выборе, подготовке к работе, безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов.
Выбор, оценка качества, безопасности

продуктов, полуфабрикатов,
приготовлении, творческое оформление,
эстетичная подача холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков
разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;
Упаковка, складирование

неиспользованных продуктов;
Порционирование (комплектование),
упаковка на вынос, хранение с учетом
требований к безопасности готовой
продукции.
Ведении расчетов с потребителями

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.



ПК 5.1.
Подготавливать
рабочее место
кондитера,
оборудование,
инвентарь,
кондитерское сырье,
исходные материалы к
работе в соответствии с
инструкциями и
регламентами.

Подготавливать рабочее место, выбирать,
безопасно эксплуатировать оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, весоизмерительные приборы
в соответствии с инструкциями и
регламентами.
Подготовка, уборка рабочего места,

выборе, подготовке к работе,
безопасной эксплуатации
технологического оборудования,
производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных
приборов.
Требования охраны труда, пожарной

безопасности, производственной санитарии
и личной гигиены в организациях питания.
Виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.



ПК 5.2. Осуществлять
приготовление и
подготовку к
использованию
отделочных
полуфабрикатов для
хлебобулочных,
мучных кондитерских
изделий.

Выбор, оценка качества, безопасности
продуктов, полуфабрикатов.
Приготовление, хранение фаршей,
начинок, отделочных полуфабрикатов.
Подготовка отделочных полуфабрикатов
промышленного производства.
Приготовление, подготовка к реализации

хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий, в том числе региональных.
Порционирование (комплектование),

эстетичная упаковка на вынос, хранение с
учетом требований к безопасности;
ведении расчетов с потребителями.
Рационально организовывать, проводить

уборку рабочего места, выбирать,
подготавливать, безопасно
эксплуатировать технологическое
оборудование, производственный
инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы с учетом
инструкций и регламентов;
Соблюдать правила сочетаемости,

взаимозаменяемости продуктов,
подготовки и применения пряностей и
приправ.
Выбирать, применять, комбинировать

способы подготовки сырья, замеса теста,
приготовления фаршей, начинок,
отделочных полуфабрикатов, формования,
выпечки, отделки хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий.
Хранить, порционировать

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

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.

ПК 5.3. Осуществлять
изготовление,
творческое
оформление,
подготовку к
реализации
хлебобулочных
изделий и хлеба
разнообразного
ассортимента.

Выбор, оценка качества, безопасности
продуктов, полуфабрикатов.
Приготовление, хранение фаршей,
начинок, отделочных полуфабрикатов.
Подготовка отделочных полуфабрикатов
промышленного производства.
Приготовление, подготовка к реализации

хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий, в том числе региональных.
Порционирование (комплектование),

эстетичная упаковка на вынос, хранение с
учетом требований к безопасности;
ведении расчетов с потребителями.
Рационально организовывать, проводить

уборку рабочего места, выбирать,
подготавливать, безопасно
эксплуатировать технологическое

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.



оборудование, производственный
инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы с учетом
инструкций и регламентов;
Соблюдать правила сочетаемости,

взаимозаменяемости продуктов,
подготовки и применения пряностей и
приправ.
Выбирать, применять, комбинировать

способы подготовки сырья, замеса теста,
приготовления фаршей, начинок,
отделочных полуфабрикатов, формования,
выпечки, отделки хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий.
Хранить, порционировать

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

ПК 5.4. Осуществлять
изготовление,
творческое
оформление,
подготовку к
реализации мучных
кондитерских изделий
разнообразного
ассортимента.

Выбор, оценка качества, безопасности
продуктов, полуфабрикатов.
Приготовление, хранение фаршей,
начинок, отделочных полуфабрикатов.
Подготовка отделочных полуфабрикатов
промышленного производства.
Приготовление, подготовка к реализации

хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий, в том числе региональных.
Порционирование (комплектование),

эстетичная упаковка на вынос, хранение с
учетом требований к безопасности;
ведении расчетов с потребителями.
Рационально организовывать, проводить

уборку рабочего места, выбирать,
подготавливать, безопасно
эксплуатировать технологическое
оборудование, производственный
инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы с учетом
инструкций и регламентов;
Соблюдать правила сочетаемости,

взаимозаменяемости продуктов,
подготовки и применения пряностей и
приправ.
Выбирать, применять, комбинировать

способы подготовки сырья, замеса теста,
приготовления фаршей, начинок,
отделочных полуфабрикатов, формования,
выпечки, отделки хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий.
Хранить, порционировать

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

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.



требований к безопасности.
ПК 5.5. Осуществлять
изготовление,
творческое
оформление,
подготовку к
реализации пирожных
и тортов
разнообразного
ассортимента.

Выбор, оценка качества, безопасности
продуктов, полуфабрикатов.
Приготовление, хранение фаршей,
начинок, отделочных полуфабрикатов.
Подготовка отделочных полуфабрикатов
промышленного производства.
Приготовление, подготовка к реализации

хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий, в том числе региональных.
Порционирование (комплектование),

эстетичная упаковка на вынос, хранение с
учетом требований к безопасности;
ведении расчетов с потребителями.
Рационально организовывать, проводить

уборку рабочего места, выбирать,
подготавливать, безопасно
эксплуатировать технологическое
оборудование, производственный
инвентарь, инструменты,
весоизмерительные приборы с учетом
инструкций и регламентов;
Соблюдать правила сочетаемости,

взаимозаменяемости продуктов,
подготовки и применения пряностей и
приправ.
Выбирать, применять, комбинировать

способы подготовки сырья, замеса теста,
приготовления фаршей, начинок,
отделочных полуфабрикатов, формования,
выпечки, отделки хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий.
Хранить, порционировать

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

Тестовый контроль;
устный опрос; оценка
результатов
выполнения задания
на производственной
практике:
аттестационный лист;
дифференцированный
зачет по
производственной
практике.

.

Результаты
(освоенные общие
компетенции)

Основные показатели оценки результата Формы и методы
контроля и оценки

ОК 01. Выбирать – точность распознавания сложных Тестовый контроль;
способы решения проблемных ситуаций в различных устный опрос;
задач контекстах; оценка результатов
профессиональной – адекватность анализа сложных ситуаций выполнения задания
деятельности, при решении задач профессиональной на
применительно к деятельности; производственной
различным – оптимальность определения этапов практике:
контекстам. решения задачи; аттестационный

– адекватность определения потребности в лист;



информации;
– эффективность поиска;
– адекватность определения источников
нужных ресурсов;
– разработка детального плана действий;
– правильность оценки рисков на каждом
шагу;
точность оценки плюсов и минусов
полученного результата, своего плана и его
реализации, предложение критериев оценки
и рекомендаций по улучшению плана

дифференцированн
ый зачет по
производственной
практике.

ОК 02.
Осуществлять
поиск, анализ и
интерпретацию
информации,
необходимой для
выполнения задач
профессиональной
деятельности.

– оптимальность планирования
информационного поиска из широкого
набора источников, необходимого для
выполнения профессиональных задач;
– адекватность анализа полученной
информации, точность выделения в ней
главных аспектов;
– точность структурирования отобранной
информации в соответствии с параметрами
поиска;
адекватность интерпретации полученной
информации в контексте профессиональной
деятельности;

ОК 03. Планировать
иреализовывать
собственное
профессиональное и
личностное развитие.

– актуальность используемой нормативно-
правовой документации по профессии;
точность, адекватность применения
современной научной профессиональной
терминологии

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

– эффективность участия в деловом
общении для решения деловых задач;
оптимальность планирования
профессиональной деятельность

ОК 05. Осуществлять
устную и письменную
коммуникацию на
государственном языке
с учетом особенностей
социального и
культурного контекста.

– грамотность устного и письменного
изложения своих мыслей по
профессиональной тематике на
государственном языке;
толерантность поведения в рабочем
коллективе

ОК 06. Проявлять
гражданскую-
патриотическую
позицию,
демонстрировать
осознанное поведение
на основе
традиционных
общечеловеческих

- понимание значимости своей профессии



ценностей, применять
стандарты
антикоррупционного
поведения
ОК 07.
Содействовать
сохранению
окружающей среды,
ресурсосбережению,
эффективно
действовать в
чрезвычайных
ситуациях.

– точность соблюдения правил
экологической безопасности при ведении
профессиональной деятельности;
эффективность обеспечения
ресурсосбережения на рабочем месте

ОК 08. Использовать
средства физической
культуры для
сохранения и
укрепления здоровья в
процессе
профессиональной
деятельности и
поддержания
необходимого
уровня физической
подготовленности
.

-использовать физкультурно-
оздоровительную деятельность для
укрепления здоровья, достижения
жизненных и профессиональных
целей; применять рациональные
приемы двигательных функций в
профессиональной деятельности;
пользоваться средствами
профилактики перенапряжения
характерными для данной профессии.

ОК 09. Использовать
информационные
технологии в
профессиональной
деятельности.

– - адекватность, применения средств
информатизации и информационных технологий
для реализации профессиональной деятельности

ОК 10. Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном и
иностранном языке.

– адекватность понимания общего смысла
четко произнесенных высказываний на
известные профессиональные темы);
– адекватность применения нормативной
документации в профессиональной
деятельности;


