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1. ПACПOPT РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 10. Поварское дело по стандартам Профессионалы 

 

1.1. Область применения рабочей программы учебной дисциплины 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП 10. Поварское дело по стандартам 

Профессионалы является часть программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области 

общественного питания. 

 

1.2.  Mecтo дисциплины в cтруктype образовательной программы 

Учебная дисциплина ОП 10. Поварское дело по стандартам Профессионалы в рамках 

общепрофессионального цикла. 

Учебная дисциплина ОП 10. Поварское дело по стандартам Профессионалы для 

профессиональных образовательных организаций обладает самостоятельностью и цельностью. 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам усвоения учебной 

дисциплины 

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весо-измерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- обеспечении наличия продуктов в соответствии с заказом, планом работы и контроле их 

хранения и расхода с учетом ресурсосбережения; 

- организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации соусов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и под готовки к 

презентации и реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

- организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре- бителей, видов и форм 

обслуживания; 
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- организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

- разработке, адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 
- оформлении и подготовки к презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; ведении расчетов с потребителем. 
 
уметь: 

 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход полуфабрикатов, пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованных продуктов в процессе производства; 

- составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом потребности и имеющихся условий хранения; 

- оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 

- распределять задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

 - объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, контролировать 

выбор и рациональное размещение на рабочем месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

- контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

- контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

- демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте повара; 

- контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения 

- контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

- контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 

супов сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав супов 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональное сырье, продукты для приготовления супов сложного 

ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

- изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

- организовывать приготовление, готовить супы сложного ассортимента в соответствии с 
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рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

- минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

- обеспечивать безопасность готовых супов; 

- определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество органолептическим 

способом супов сложного ассортимента; 
- предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
- охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения; 

- организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных супов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

- контролировать температуру подачи супов; 

- организовывать хранение сложных супов с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

- организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь 

в выборе блюд 

- ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода 

супов сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

- пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых супов; 

- варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных супов; 

- варианты подбора пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 

использования; 

- виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

- правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для супов, готовых супов с 

учетом требований к безопасности; 

- температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

- современные, инновационные методы приготовления супов сложного ассортимента; 

- способы и формы инструктирования персонала в области приготовления супов сложного 

ассортимента; 

- способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

- техника порционирования, варианты оформления сложных супов для подачи; виды, 

назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

- методы сервировки и способы подачи супов сложного ассортимента; температура подачи 

супов сложного ассортимента; 

- правила разогревания охлажденных, замороженных супов; требования к безопасности 

хранения супов сложного ассортимента; правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных супов; правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; 

- базовый словарный запас на иностранном языке; 
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- контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 
- контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
- сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 

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

ассортимента; 

- контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав 

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

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

- изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

- организовывать приготовление, готовить горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

- минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

- обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

- определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

- предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

- охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения; 

- организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

- контролировать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

- организовывать хранение сложных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; вести учет 

реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 

прилавка/раздачи; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

- ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода 

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

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
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- правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

- варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

- варианты подбора пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты 

их использования; 

- виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

- правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд и 

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

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом требований к безопасности; 

- температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

- современные, инновационные методы приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

- способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

- способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

- техника порционирования, варианты оформления сложных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

- методы сервировки и способы подачи горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

- температура подачи горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 

- правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

- требования к безопасности хранения горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

- правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

- правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый словарный 

запас на иностранном языке 

- контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

- контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
- использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 
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- изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

- организовывать приготовление, готовить горячие блюда из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

- минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

- обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; определять 

степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

- предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

- охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения; 

- организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

- контролировать температуру подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с 

- учетом требований к безопасности готовой продукции; организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

- вести учет реализованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

- контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

- контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

- изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.;  

- организовывать приготовление, готовить горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

- минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

- обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

- определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим 
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способом горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

- предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

- охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые блюда для организации хранения; 

- организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

- контролировать температуру подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

- организовывать хранение сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; рассчитывать стоимость горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

- вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с 

прилавка/раздачи; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

- контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

- контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; 

- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

- использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

- контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

- изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.;  

- организовывать приготовление, готовить горячие блюда из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

- минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

- обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

- определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

- предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

- охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовые блюда для организации хранения; 

- организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 
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- контролировать температуру подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

- организовывать хранение сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

- вести учет реализованных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

прилавка/раздачи; 

- поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

- подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для 

разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по безопасности продукции; 

- соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

- выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом способа последующей термической обработки; 

- комбинировать разные методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом особенностей заказа, требований к безопасности готовой продукции; 

- проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать результат, 

определять направления корректировки рецептуры; 

- изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом особенностей 

заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 

- рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; 

- оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 

- представлять результат проработки (готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски, 

разработанную документацию) руководству; 

- проводить мастер-класс и презентации для представления результатов разработки новой 

рецептуры 

 

знать: 

- методы коммутации и их использование в сетевых технологиях; 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при выполнении 

работ; 

- санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том числе 

требования системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

- методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

- способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения безопасных условий 

труда, качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весо-измерительных приборов, 

- посуды и правила ухода за ними; 

- последовательность выполнения технологических операций; 

- требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

- возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

- виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

- правила утилизации отходов; 

- виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 
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- виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение 

- ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода 

соусов сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

- пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых соусов; 

- варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных соусов; 

- варианты подбора пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты 

их использования; 

- виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

- правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для соусов, готовых 

соусов с учетом требований к безопасности; 

- температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

- современные, инновационные методы приготовления соусов сложного ассортимента; 

- способы и формы инструктирования персонала в области приготовления соусов сложного 

ассортимента; 

- способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

- техника порционирования, варианты оформления сложных соусов для подачи; виды, 

назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

- методы сервировки и способы подачи соусов сложного ассортимента; температура подачи 

соусов сложного ассортимента; 

- правила разогревания охлажденных, замороженных соусов; требования к безопасности 

хранения соусов сложного ассортимента; правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных соусов; 

- правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый словарный 

запас на иностранном языке 

- ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

- правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

- пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

- варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

- варианты подбора пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты 

их использования; 

- виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

- правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки, готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к 
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безопасности; 

- температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

- современные, инновационные методы приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента; 

- способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

- способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

- техника порционирования, варианты оформления сложных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

- методы сервировки и способы подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

- температура подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

- правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

- требования к безопасности хранения горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

- правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

- правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый словарный 

запас на иностранном языке 

- ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

- правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

- пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

- варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

- варианты подбора пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты 

их использования; 

- виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

- правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

- температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

- современные, инновационные методы приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

- способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

- способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

- техника порционирования, варианты оформления сложных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья для подачи; 
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- виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

- методы сервировки и способы подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

- температура подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

- правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

- требования к безопасности хранения горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

- правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

- правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый словарный 

запас на иностранном языке 

- ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

- правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

- характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

- пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

- варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

- варианты подбора пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты 

их использования; 

- виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

- правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности; температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

- современные, инновационные методы приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

- способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

- способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

- техника порционирования, варианты оформления сложных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика для подачи; 

- виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

- методы сервировки и способы подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

- температура подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

- правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; требования к безопасности хранения горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

- правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 
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- правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый словарный 

запас на иностранном языке 

- наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого 

азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

- современное высокотехнологичное оборудование и способы его применения; принципы, 

варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными ингредиентами, пряностями 

и приправами; правила организации проработки рецептур; 

- правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

- правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее 

результатам; 

- правила расчета себестоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

 

 

Формируемые компетенции 

Процесс изучения учебной дисциплины направлен на формирование следующих компетенций 

в соответствии с ФГОС CПO по специальности: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

Профессиональные компетенции:   
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПK 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПK 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 
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ПK 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПK 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПK 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПK 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

ПK 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПK 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПK 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПK 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПK 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПK 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПK 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПK 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПK 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различньтх категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПK 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

 

 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины 

Объем образовательной программы  – 42 часов, в том числе: 

- обязательная аудиторная  учебная нагрузка обучающегося  –  42 часов; 

- самостоятельная работа обучающегося – 0 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

   

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 42 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 42 

 в том числе:  

теоретическое обучение 2 

 практические занятия 40 

  - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированный зачет  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины    
Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

работа обучающихся 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

Введение Содержание учебного материала   
Комплекс требований для проведения ДЭ. Общие организационные требования. 

Требование к продолжительности  ДЭ. Требования к содержанию КОД.  

Требования к оцениванию. Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ. Перечень 

оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и воспитания. План застройки 

площадки ДЭ. Состав экспертных групп. Инструкция по технике безопасности с требованиями 

охраны труда и безопасности производства. 

2 2,3 

Ознакомление с задание  Демонстрационного экзамена. 

Модуль № 1: 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Вид аттестации/уровень ДЭ: 

ПА, ГИА ДЭ БУ, ГИА ДЭ ПУ (инвариантная часть) Текст задания: 

Приготовить три порции горячего блюда из птицы (курица) на выбор участника: 

-минимум два гарнира: 

-один должен содержать крупу; 

-второй должен содержать овощ. Вид нарезки и тепловой обработки овоща, определяется в 

подготовительный день. 

-один горячий соус. 

-оформление блюда на усмотрение участника. Особенности подачи: 

-температура подачи блюда от 35 C и выше (измеряется по борту тарелки); 

-масса блюда минимум 180 г.; 

-3 порции горячего блюда подаются на тарелках – круглая белая плоская, диаметром 30–32 см.; 

-соус должен быть сервирован на каждой тарелке; 

-сервисное окно открывается в определенное для подачи время, согласно графику составленному ГЭ 

и закрывается через 5 минут после подачи. Используйте продукты из списка расходных материалов. 

Модуль № 2: 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 



19 

 

Вид аттестации/уровень ДЭ: 

ГИА ДЭ БУ, ГИА ДЭ ПУ (инвариантная часть) 

Текст задания: 

Приготовить 10 штук пирожного Шу с кракелином, заварным кремом и фруктово-ягодной 

начинкой: 

- обязательный компонент кракелин; 

- заварной крем на выбор участника; 

- вид фруктово-ягодной начинки определяется в подготовительный день; 

-декоративный элемент из изомальта (карамели) или шоколада; Особенности подачи: 

- количество пирожных 10 шт. подаются на двух тарелках – круглая белая плоская, диаметром 30 – 

32 см по 5 штук на каждой. 

-масса одного пирожного 45 грамм (погрешность 5 грамм); 

- температура подачи блюда 1-14 С; 

- сервисное окно открывается в определенное для подачи время, согласно графику составленному 

ГЭ и закрывается через 5 минут после подачи. 

Используйте продукты из списка расходных материалов. Необходимые приложения: 

Модуль № 3: 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Вид аттестации/уровень ДЭ: 

ГИА ДЭ ПУ (инвариантная часть) 

Текст задания: 

Задание 1: Расчет пищевой и энергетической ценности блюд. 

Используя предоставленные технологические карты (технологические карты предоставляются в 

подготовительный день в варианте задания) рассчитайте пищевую и энергетическую ценность 

заданных блюд: 

* Калорийность (ккал) 

* Содержание белков (г) 

* Содержание жиров (г) 

* Содержание углеводов (г) 

Задание 2: Используя предоставленные технологические карты (технологические карты 

предоставляются в подготовительный день в варианте задания) рассчитайте калькуляцию блюд. 

Примерная стоимость сырьевого набора предоставляется в подготовительный день в варианте 

задания. 

  40  
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Тема 1.1.  

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

Практическое занятие № 1 
 

 

 

6 

 

 

 

      3 

Выбор способов решения задач  профессиональной  деятельности, 

применительно к различным контекстам 

Организация подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

Инструкция по технике безопасности с требованиями охраны труда и безопасности производства 

Тема 1.2.  
Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практическое занятие № 2 6 3 
Осуществление приготовления, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Инструкция по технике безопасности с требованиями охраны труда и безопасности производства 

Тема 1.3.  
Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практическое занятие № 3 6 3 
Осуществление приготовления, творческого оформления и подготовка к реализации горячих гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей,  видов  и   форм обслуживания 

Осуществление приготовления, непродолжительного хранения горячих соусов сложного ассортимента 

Инструкция по технике безопасности с требованиями охраны труда и безопасности производства 
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Тема 1.4.  

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

 

Практическое занятие № 4 

6 3 

Организация подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии  с  инструкциями  и регламентами 

Инструкция по технике безопасности с требованиями охраны труда и безопасности производства 

Тема 1.5.  
Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практическое занятие № 5 6 3 
Осуществление приготовления, хранения отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Инструкция по технике безопасности с требованиями охраны труда и безопасности производства   

Тема 1.6. 
Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

Практическое занятие № 6 6 3 
Осуществление приготовления, творческого оформления, подготовки к реализации пирожных и 

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

форм обслуживания 

Инструкция по технике безопасности с требованиями охраны труда и безопасности производства   
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потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Тема 1.7. 

 

Практическое занятие № 7 4 3 
Модуль № 1: 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Приготовить три порции горячего блюда из птицы (курица) на выбор участника: 

-минимум два гарнира: 

-один должен содержать крупу; 

-второй должен содержать овощ. Вид нарезки и тепловой обработки овоща, определяется в 

подготовительный день. 

-один горячий соус. 

-оформление блюда на усмотрение участника. 

Модуль № 2: 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Текст задания: 

Приготовить 10 штук пирожного Шу с кракелином, заварным кремом и фруктово-ягодной 

начинкой: 

- обязательный компонент кракелин; 

- заварной крем на выбор участника; 

- вид фруктово-ягодной начинки определяется в подготовительный день; 

-декоративный элемент из изомальта (карамели) или шоколада; Особенности подачи: 

- количество пирожных 10 шт подаются на двух тарелках – круглая белая плоская, диаметром 

30 – 32 см по 5 штук на каждой. 

-масса одного пирожного 45 грамм (погрешность 5 грамм); 

Модуль № 3: 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Вид аттестации/уровень ДЭ: 

ГИА ДЭ ПУ (инвариантная часть) 
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Текст задания: 

Задание 1: Расчет пищевой и энергетической ценности блюд. 

Используя предоставленные технологические карты (технологические карты предоставляются в 

подготовительный день в варианте задания) рассчитайте пищевую и энергетическую ценность 

заданных блюд: 

* Калорийность (ккал) 

* Содержание белков (г) 

* Содержание жиров (г) 

* Содержание углеводов (г) 

Задание 2: Используя предоставленные технологические карты (технологические карты 

предоставляются в подготовительный день в варианте задания) рассчитайте калькуляцию блюд. 

Примерная стоимость сырьевого набора предоставляется в подготовительный день в варианте 

задания. 

Инструкция по технике безопасности  на рабочем месте.   

Отработка демонстрационного экзамена – дифференцированный зачет   

Всего: 42  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

3.1. Требования к минимальному материально-техническому  обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия мастерской «Поварское и кондитерское дело» 
 

 Инфраструктура рабочего места участника ДЭ 

 

 

№ 

 

 

Наименование 

 

Минимальные 

(рамочные) 

технические 

характеристики 

 

 

ОКПД-2 

Расчет кол- 

ва 

(На 1 раб. 

место/На 1 

участника) 

 

Количество  

Единица 

измерен 

ия 

 

Код 

зоны 

площад 

ки 
 

ПА 
ГИА 

ДЭ БУ 

ГИА 

ДЭ ПУ 

Перечень оборудования 

 

1. 

 

Пароконвектомат 

Допустимая 

минимальная 

мощность от 6,3 кВт. 

Количество уровней 
пароконвектомата от 5. 

 

28.93.15 

 

На 1 раб. 

место 

 

1 

 

1 

 

1 

 

шт 

 

А 

2. Стол подставка под 

пароконвектомат 

Размер зависит

 от 

модели 

пароконвектомата 

28.93.15 
На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

 

3. 

 

Плита 

Плита индукционная 

стационарная или 

настольная минимум 2 

греющих поверхности 

 

28.21.13 

На 1 раб. 

место 

 

1 

 

1 

 

1 

 

шт 

 

А 
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  GN 1/1.        

4. Холодильный шкаф 

Минимальный объем 

300л., 5 полок 

обязательно 

28.25.13 
На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

 

5. 

 

Блендер ручной погружной 

Блендер+насадка, 

измельчитель+насадка, 

венчик + измельчитель с 

нижним ножом 
(чаша) +стакан 

 

28.93.17 

 

На 1 раб. 

место 

 

1 

 

1 

 

1 

 

шт 

 

А 

 

 

6. 

 

 

Планетарный миксер 

Объем чаши от 3 до 5 

литров. Насадка крюк 

для замешивания теста 

Венчик Лопатка для 

смешивания. 

 

 

27.51.21 

 

На 1 раб. 

место 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

А 

 

 

 

7. 

 

 

 

Стол производственный 

Yх600х850,   где Y 

допустимый суммарный 

размер всей  свободной 

рабочей  поверхности 

3,6 м., допустимо без 

борта. С  внутренней 
металлической полкой 

 

 

 

31.09.11 

 

 

На 1 раб. 

место 

 

 

 

3 

 

 

 

3 

 

 

 

3 

 

 

 

шт 

 

 

 

А 

8. Стеллаж 

800х500х1800 

материал металл, 4 

уровня 

31.09.11 
На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

9. Мойка односекционная со 
столешницей 

1000х600х850 материал 
металл 

25.99.11 На 1 раб. 
место 

1 1 1 шт А 

10 Смеситель холодной и 
горячей воды 

 28.14.12 На 1 раб. 
место 

1 1 1 шт А 

 
11 

 
Весы настольные 
электронные 

Наибольший предел 

взвешивания не менее 

3кг наименьший 

предел взвешивания не 
более 5г. 

 
28.29.31 

 
На 1 раб. 
место 

 
1 

 
1 

 
1 

 
шт 

 
А 
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12. 

 

Весы для молекулярной 

кухни 

Мини весы для 

взвешивания текстур 

молекулярной кухни 

предельный вес не 

более 500гр, точность 

не менее 0,01 гр. 

 

 

28.29.31 

 

На 1 раб. 

место 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

1 

 

 

шт 

 

 

А 

13. Кремер-Сифон для сливок в 

комплекте с баллончиками 

0,25 – 1 л. Материал 

нержавеющая сталь, 

0,25 – 1 л, D=70, 

H=206, B=110 

 

28.93.17 
На 1 раб. 

место 

 

1 

 

1 

 

1 

 

шт 

 

А 

14. 
 

Офисный стол 

На усмотрение 

образовательной 

организации 

 

31.01.12 
На 1 раб. 

место 

 

- 

 

- 

 

1 

 

шт 

 

А 

15. 
Стул 

На усмотрение 

образовательной 

организации 

31.01.11 
На 1 раб. 

место 
- - 1 шт А 

Перечень инструментов 

 

1. 

Гастроемкость из 

нержавеющей стали (по 2 шт 

каждого размера для одного 

участника) 

GN 1/1 530х325х20 мм. 

GN 1/1 530х325х65 мм 

GN 1/2 265х325х20 мм 

 

28.93.15 
На 1 раб. 

место 

 

6 

 

6 

 

6 

 

шт 

 

А 

2 

Гастроемкость из 

нержавеющей стали с 

крышкой (по 1 шт каждого 

Размера для одного 

участника) 

GN 1/6 176х162х65мм, 

GN 1/6 176х162х100мм 
(по 1 шт каждого 
размера на одно 
рабочее место) 

28.93.15 
На 1 раб. 

место 
2 2 2 шт А 

 

3 

Набор ножей поварская 

тройка 

Материал нержавеющая

 сталь, длина 

лезвия 99 мм, 150мм, 

208 мм. 

25.71.11 
На 1 раб. 

место 

 

1 

 

1 

 

1 

 

шт 

 

А 

4 
Лопатка силиконовая Материал пищевой 

силикон 22.29.23 
На 1 раб. 

место 

3 3 3 шт А 
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5 Молоток для отбивания мяса Материал металл 25.99.12 
На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

6 Терка 
4 грани, материал 

металл 
22.29.23 

На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

7 Миски металлическая 
Объем: 0.5 л,1 л, 3,5л 

диаметр: 16-26 см 
25.99.12 

На 1 раб. 

место 
6 6 6 шт А 

8 Набор кастрюль 
Пищевая сталь, 

1л,1,5л,2л,3л 
25.99.12 

На 1 раб. 

место 
1 1 1 набор А 

9 Сковорода 

С антипригарным 

покрытием, Диаметром 

24см 

25.99.12 
На 1 раб. 

место 
2 2 3 шт А 

10 
Сотейник Объемом 0,8л 25.99.12 

На 1 раб. 

место 
2 3 3 шт А 

 

 

11 

 

 

 

Набор разделочных досок 

Пластик. 

Минимальные размеры 

H=18, L=600, 

B=400мм; жёлтая, 

синяя, зелёная, 

красная,  белая, 

коричневая   с 

подставкой. 

 

 

 

22.29.23 

 

 

На 1 раб. 

место 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

 

набор 

 

 

 

А 

12 
Термометр (шуп) Электронный 26.51.51 

На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

13 
Термометр инфракрасный Электронный 26.60.12 

На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

14 
Венчик Не менее 240 мм 25.99.12 

На 1 раб. 

место 
1 2 2 шт А 

15 
Сито для протирания 

Диаметр от 20-25 см, 7- 

10 см 

25.99.12 
На 1 раб. 

место 
2 2 2 шт А 

16 
Сито (для муки) Диаметром 24 см 25.99.12 

На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

17 
 

Ножницы для рыбы, птицы 

Характеристики 

позиции на усмотрение 

образовательной 

организации 

 

25.71.11 

На 1 раб. 

место 
 

1 

 

1 

 

1 

 

шт 

 

А 
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18 
 

Овощечистка 

Характеристики 

позиции на усмотрение 

образовательной 

организации 

 

25.99.12 
На 1 раб. 

место 

 

1 

 

1 

 

1 

 

шт 

 

А 

19 
 

Скалка 

Характеристики 

позиции на усмотрение 

образовательной 

организации 

 

16.29.12 
На 1 раб. 

место 

 

1 

 

1 

 

1 

 

шт 

 

А 

20 
Силиконовый коврик 

Размер 300х400 мм, 

рабочая температура от 
-40°C до + 230°C 

22.19.20 
На 1 раб. 

место 
2 2 2 шт А 

21 Тарелка круглая белая 

плоская 

Диаметром от 30 до 32 
см, без декора с 

ровными полями 

 

23.41.11 
На 1 раб. 

место 

 

3 

 

6 

 

6 

 

шт 

 

А 

22 Пластиковая урна для мусора 

(возможно педального типа) 

Объемом не менее 40 

литров 
22.29.29 

На 1 раб. 

место 
2 2 2 шт А 

23 
Мерный стакан 

Объемом не меньше 

0,5 л. Металлический 

или пластиковый. 

22.29.23 
На 1 раб. 

место 
2 2 2 шт А 

25 
Ложки столовые Пищевая сталь 25.71.14 

На 1 раб. 

место 
5 5 5 шт 

А 

26 
Шенуа 

 
27.51.21 

На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 

27 
Набор кондитерских насадок 

Характеристики 

позиции на усмотрение 

образовательной 

организации 

 

25.99.12 

На 1 раб. 

место 
 

1 

 

1 

 

1 

 

шт 

 

А 

 

28 
 

Газовая горелка 

Характеристики 

позиции на 

усмотрение 

образовательной 

организации 

 

28.21.11 

 

На 1 раб. 

место 

 

1 

 

1 

 

1 

 

шт 

 

А 

29 
Калькулятор 

Калькулятор 

электронный 
28.23.12 

На 1 раб. 

место 
1 1 1 шт А 
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3.2. Информационное обеспечение 

Информационное обеспечение обучения содержит перечень рекомендуемых 

учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы. 

 

Основные источники 
    1. Справочник «Нормативные документы для индустрии питания», ИГ Ресторанные 

ведомости, 2021 г. 

     2. 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, 2020.- 544с. 

     3.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1] под ред. Ф.Л.Марчука - 

М..Хлебпродинформ, 2020 -615 с. 

     4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 2021-560 с. 

 

Интернет-источники: 
1. http://www.foodprom.ru]journalswwv - издательство - пищевая промышленность 

2. http://zaita.ru/kachestvo/tovaroyedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html 

товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

З. mw.restoracia.ruhttp:/[»ovw.tehdoc.ru/f11es.675.html 

4. http //www.gosfmansy.ru/practice/233 8/15274/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://zaita.ru/kachestvo/tovaroyedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
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4.  КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется преподавателем в процессе проведения теоретических, 

лабораторных работ.  

Результаты обучения раскрываются через усвоенные знания и 

приобретенные умения, направленные на приобретение общих и 

профессиональных компетенций. 

 
Вид деятельности 

(вид профессиональной 

деятельности) 

Перечень оцениваемых ОК, 

ПК 

Перечень оцениваемых 

умений, навыков 

(практического опыта) 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ОК 01: выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

Составлять план действий 

ПК: Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

Умение: выполнять  и 

контролировать подготовку 

рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 Умение: составлять заявку и 

обеспечивать получение 

продуктов для

 производства горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с  учетом 

потребности и имеющихся 

условий хранения 

 Умение: объяснять правила и 

демонстрировать   приемы 

безопасной эксплуатации,  

контролировать выбор и 

рациональное размещение на 

рабочем месте 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с 
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видом работ требованиями 

инструкций, 

регламентов, стандартов 

чистоты. 

  Умение: контролировать 

соблюдение правил техники 

безопасности, 

 пожарной 

безопасности, охраны труда 

на рабочем месте 

  Навык: выполнения 

подготовки рабочих  мест  к  безопасной работе   и   эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных   приборов, сырья и  материалов в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

  Навык: осуществления 

контроля качества и 

расхода сырья, материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения и 

безопасности упаковки и хранения горячих блюд, кулинарных  изделий,  закусок 

сложного ассортимента 

 ПК: Осуществлять 

приготовление, творческое

 оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента  с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умение: организовывать 

приготовление, готовить 

горячие  блюда из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента в соответствии 

с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа 

подачи, требований к 

качеству и безопасности 

готовой продукции 

  Умение: выполнять и 

контролировать 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

  Умение: определять степень 

готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество 

органолептическим способом 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента 

  Навык: выполнения 
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приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

 категорий 

потребителей,  видов  и  

форм 

обслуживания 

 ПК: Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Умение: организовывать 

приготовление, готовить 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, 

с учетом особенностей 

заказа, способа  подачи,  

требований  к 

качеству и безопасности 

готовой продукции 

 ПК: Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного 

ассортимента 

Умение: выполнять и 

контролировать процессы 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

соусов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей  различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента  с учетом 

потребностей  различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК: Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья,

 материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Умения: 

 выполнять  и 

контролировать

 подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья,

 материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

  Умения: объяснять правила и 

демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования  
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своевременность текущей 

уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты 

  Умения: контролировать 

соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

на рабочем месте 

 ПК: Осуществлять 

приготовление, хранение 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

Умения: выполнения 

приготовления и хранения 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 ПК: Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента  с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: выполнять и 

контролировать 

приготовление, творческое 

 оформление, 

подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей  

 различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

  Умение: определять степень 

готовности мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

  Умение: владеть 

техниками, контролировать 

применение техник, 

приемов замеса различных 

видов теста, формования 

мучных кондитерских 

изделий вручную и с  

помощью  средств  

малой механизации, 

выпечки, отделки, 

сервировки готовых 

изделий 

  Умение: порционировать 

(комплектовать), сервировать 

и презентовать мучные 

кондитерские изделия с 

учетом требований  по  

безопасности 

готовой продукции 

  Умение: контролировать 

выход мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента при их 
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порционировании 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

ПК Осуществлять разработку 

ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, 

различных видов меню с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умение: разрабатывать, 

презентовать различные 

виды меню с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей,  

видов  и  форм обслуживания 

  Умение: составлять 

калькуляцию стоимости 

готовой продукции 

  Умение: рассчитывать 

энергетическую ценность 

блюд, кулинарных  и  

кондитерских 

изделий, напитков 

 

Общие компетенции: 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, 

выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

Экспертная оценка и наблюдение 

подбора ресурсов (оборудования, 

инвентаря и т.п.) необходимых для 

организации деятельности в области 

общественного питания. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и 

нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность. 

Анализ результатов своей практической 

работы по изучаемой теме. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование 

информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития. 

Анализ поиска профессионально-

значимой информации (в рамках своей 

специальности). 

ОК 5. Использовать информационно-

коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

Экспертное наблюдение осуществления 

поиска информации в сети Интернет и 

различных электронных носителях по 

вопросам организации обслуживания.  

ОК 6. Работать в коллективе и команде, 

эффективно общаться с коллегами, руководством, 

потребителями. 

Анализ организации коллективного 

обсуждения рабочей ситуации. 

 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу 

членов команды (подчиненных), результат 

выполнения заданий. 

Экспертная оценка и наблюдение 

участия в разработке мероприятий по 

улучшению условий работы команды. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи 

профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно 

планировать повышение квалификации. 

Определение перспектив 

профессионального и личностного 

развития. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены 

технологий в профессиональной деятельности. 

Анализ технологий используемых ы 

профессиональной деятельности. 

 


