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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1. Нормативные документы для разработки программы по курсу 16675 «Повар».
Нормативную правовую базу составляют:
- Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;
- Типовое положение об образовательном учреждении среднего профессионального 
образования, утвержденное постановлением Правительства Российской Федерации от 
18.07.2008г. №543;
- Федеральный закон от 21.07.2007 № 194-ФЗ «О внесении изменений в отдельные 
законодательные акты Российской Федерации в связи с установлением обязательности 
общего образования»;
- Федеральный закон Российской Федерации от 25 декабря 2008 г. N 287-ФЗ "О 

внесении изменений в Закон Российской Федерации "О занятости населения в Российской 
Федерации";
- Общероссийский классификатор профессий рабочих, служащих, ОК 016-94, 01.11 .2005 
г.;
- Приказ Минобразования России от 29.10.01 №3477 "Об утверждении перечня профессий 

профессиональной подготовки";
- Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 
образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный 
приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14.06.2013 № 464;
- Федеральный государственный образовательный стандарт по профессии среднего 
профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего 
образования).

1.2 Общая характеристика программы
Программа подготовки регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия 
и технологии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки 
слушателя по данному направлению подготовки и включает в себя: учебный план, рабочую 
программу и методические материалы, обеспечивающие реализацию соответствующей 
образовательной технологии.

1.3 Нормативный срок освоения 3 месяца (396 часов) по очной форме
Требования к слушателю
Лица, поступающие на обучение, должны иметь:
- аттестат об основном общем образовании подготовки

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
СЛУШАТЕЛЯ

2.1. Область профессиональной деятельности слушателя:
- приготовление, оформление и подача основных блюд из овощей, рыбы, мяса, яиц, 

творога, круп, макаронных изделий, мучных кулинарных изделий.
2.2. Объекты профессиональной деятельности выпускника:
Выпускник должен быть готов к профессиональной деятельности по выполнению 
приготовления блюд и кулинарных изделий, требующих простой кулинарной обработки. 
Варка картофеля и других овощей, каш, бобовых, макаронных изделий, яиц. Жарка 
картофеля, овощей, изделий из котлетной массы (овощной, рыбной, мясной), блинов, 
оладий,
блинчиков. Запекание овощных и крупяных изделий. Процеживание, протирание, 
замешивание, измельчение, формовка, фарширование, начинка изделий. Приготовление



бутербродов, блюд и полуфабрикатов, консервов и концентратов. Порционирование 
(комплектация), раздача блюд массового спроса. Должен знать: рецептуры, технологию 
приготовления, требования к качеству, правила раздачи (комплектаций), сроки и условия 
хранения блюд; виды, свойства и кулинарное назначение картофеля, овощей, грибов, круп, 
макаронных и бобовых изделий, творога, яиц, полуфабрикатов из котлетной 
массы, теста, консервов, концентратов и других продуктов, признаки и 
органолептические методы определения их доброкачественности; правила, 
приемы и последовательность выполнения операций но их подготовке к 
тепловой обработке; назначение, правила использования технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними.
Выпускник должен быть готов к профессиональной деятельности по профессии 
«Повар» в качестве - Повара -  3 разряда.
2.3. Требования к результатам освоения основной образовательной программы
Слушатель должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими 
видам деятельности:

Код Наименование результата обучения

ПК 05 Подготавливать полуфабрикаты из овощей, грибов

ПК 06 Подготавливать полуфабрикаты из мяса и домашней птицы

ПК 07 Подготавливать рыбные полуфабрикаты

ПК 08 Готовить бульоны, простые супы, соусы

ПК 09 Г отовить простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей

ПК 10 Готовить блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий, 
яиц, творога, теста

ПК 11 Г отовить простые блюда из рыбы

ПК 12 Г отовить простые блюда из мяса и домашней птицы

ПК 13 Г отовить простые холодные закуски, салаты.

ПК 14 Г отовить простые сладкие блюда горячие напитки



УЧЕБНЫЙ ПЛАН
профессиональной подготовки/переподготовки 

по профессии 16675 «Повар»

/
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Нормативный срок освоения -  396 часов
Срок обучения -  2,5 месяца (11 недель) 
Квалификация: Повар 3 разряда 
Форма обучения -  очная
Режим занятий -  6 дней в неделю с обязательной 
учебной нагрузкой 40 часов

№
п/п
индекс

Элементы учебного процесса, в 
т.ч. учебные дисциплины, 

междисциплинарные курсы

Учебная нагрузка 
обучающегося, часов

Сроки
обучения

Всего
часов

В том числе (месяцы
Лекци

й,
уроков

Лабораторн 
ых и

практически 
х занятий

I II III

П.00 Профессиональный цикл
ОП.ОО Общепрофессиональные

дисциплины
154 96 58 154

ОП.01 «МДК» Кулинария 80 50 30 80
ОП.02 Техническое оснащение и 

организация рабочего места
24 14 10 24

ОП.ОЗ Основы калькуляции и учёта 16 10 6 16
ОП.04 Основы микробиологии, санитарии 

и гигиены в пищевом производстве
16 10 6 16

ОП.05 Физиология питания с основами 
товароведения продовольственных 
товаров

18 12 6 18

ПП.0 Практическое обучение 230 230 160 64
УП.01 Учебная практика 70 70 6 64
ПП.02 Производственная практика 160 160 96 64

Консультации 6 6 6
ИА Государственная (итоговая) 

аттестация -  квалификационный 
экзамен

6 6 6

ИТОГО: 396 96 300 160 160 76

Форма завершения обучения - квалификационный экзамен



Рабочая программа
Наименование 
разделов и тем

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ

Объем
часов

Уровень
освоения

1 2 3 4
Раздел 1.
Физиология питания с
основами
товароведения
продовольственных
товаров.
ва

Раздел 1. Физиология питания 6
1 Пищевые вещества.

Белки, жиры. углеводы. Минеральные вещества, вода их значение для 
организма человека. Суточная потребность.

Г" Т~

2~ Пищеварение и усвояемость пищи.
етва и их значение, пищеварение и усвояемость пищи, обмен веществ, 
суточный расход энергии, рациональное сбалансированное питание, 
методика составления рационов питания.

1“ 1

3 ~ Обмен веществ и энергия.
Понятие об обмене веществ. Суточный расход энергии человека. Понятие 
об энергетической и пищевой ценности пищи.

т~ 1

Рациональное питание.
Рациональное сбалансированное питание. Нормы и принципы. Рационы 
питания и методика их составления. Особенности питания детей и 
подростков. Задачи и принципы построения лечебного питания.

1 1

Практические занятия 2
1 .Составление оанионов питания для юазличных возрастных г р у п п . 1
2.Расчёт энергетической ценности рационов питания 1

Раздел 2. Основы товароведения пищевых продуктов. 12
5 Свежие овощи, плоды и грибы и продукты их переработки.

Химический состав и пищевая ценность свежих овощей, плодов и
1 1



Грибов. Кваш еные, солёны е, суш ёны е овощ и, плоды  и грибы. К онсервы  
овощ ны е и плодово - ягодны е. Бы строзам орож енны е овощ и, плоды  и 
кулинарные изделия.

1

6 Рыба и рыбные продукты.
Х имический состав и пищ евая ценность рыбы. О сновны е сем ейства  
промы словы х ры б. Ж ивая, охлаж дённая и м орож еная рыба. Солёная, 
вяленая, копчёная рыба. Балычные изделия. Рыбные пресервы  и 
консервы. Икра. Н еры бны е продукты  моря.

1 1

7 Мясо и мясные продукты.
Х им ический состав и пищевая ценность мяса. Ткани мяса. 
Классификация мяса. М ясны е полуфабрикаты. Субпродукты . 
Требования к качеству мяса.о птицы. К олбасны е изделия. 
М ясокопчёности. М ясны е консепвьт.

1 1

8 Молоко и молочные продукты.
Х имический состав и пищевая ценность молока. М олоко коровье. 
Сливки. С ухое м олоко и сливки. К исло - молочны е продукты . Сыр.

1 1

9 Яйца яйцепродукты. Пищевые жиры.
Х имический состав и пищевая ценность яиц. Я йца курины е, 
яйцепродукты . Растительны е масла. М асло коровье. М аргарин. 
Ж ивотны е топлёны е жиры.

1 1

TIT Чрпнп  и II no ;ivk*rui огп npnpniifuvru'u
Крупа, мука, макаронны е изделия, хл еб  и хлебобулочны е изделия.

1 Г"

Г Г . Сахар, кондитерские изделия. Вкусовые продукты.
Сахар, кондитерские изделия. Вкусовы е продукты  Чай. Кофе. 

Х имический состав, пищ евая ценность.

1 1

1 Inai^TMUAPl^nP IdUQTMP
1 R та тт гит гг ргг гг с» я̂тт яшш гг я гптпсчтгчт̂ ггггр ttqupptrp тттлтттрпгту rmnTTWTrm

fотштттрй г>м^1л лларя ^ пнпиму продуктов, сахара, кондитерских изделий) по
ППГЯГГППРГГТГТТТРГТГГГЛуГ ТТПТГЯЯЯТРТТаЛ/Г
2. Сравнительная характеристика качества йргурта

1

1

т ~

Т Т ) Качество, хранение, транспортировка и реализация продуктов.
Условия сохранения качества. Правила транспортировки, хранения и 
пеализаиии поопуктов питания.

1 1



Практическое занятие.
1 .Выполнение заданий на определение групп пищевых продуктов по 

характеристике.
2.Создание презентаций, рефератов по характеристике различных групп 
пищевых продуктов.

1

1

2

Основы
микробиологии, 

санитарии и гигиены в 
пищевом производстве.

Раздел 1. Основы микробиологии. 16

Понятие о микроорганизмах.
Морфология микроорганизмов. Влияние условий внешней среды на 
микроорганизмы. Распространение микроорганизмов в природе.

1 2

2 Физиология микроорганизмов..
Физиология микроорганизмов. Важнейшие микробиологические 
процессы. Патогенные микроорганизмы.

1 2

Практические занятия.
1. Подготовка мини докладов на темы: «История развития 

микроорганизмов на Земле», «Исследования бактерий», «Патогенных 
микроорганизмов в среде».

1

3“ Микробиология пищевых продуктов.
Микробиология мяса и мясопродуктов.
Микробиология рыбы и рыбных ПРОДУКТОВ.
Микробиология молока и молочных продуктов. 
Микробиология яиц и яичных продуктов.
Микробиология овощей, плодов и продуктов их переработки. 
Микробиология зерновых продуктов.

1

1

1

1

1

1

Практические занятия:
1.Составить схему «Питание микроорганизмов», 
2.3аполнить таблицу «Болезни овощей, плодов и ягод».

1

1

2

Раздел 2. Основы гигиены и санитарии общественного питания
Санитаоно- гигиенические требования к предприятиям общественного
5 Личная гигиена работников общественного питания. 1 1



6

Санитарно -  гигиенические требования к устройству, содержанию и 
оборудованию помещений. Санитарно- гигиенические требования по 
проведению дезинфекции, дератизации.
Санитарно-гигиенические требования к транспортированию, приёмке и 
хранению пищевых продуктов.

1

1

7 Санитарно -  гигиенические требования к обработке сырья, производству 
и реализации кулинарной продукции и кондитерских изделии.

1 1

Практические занятия
1 .«Приготовление растворов дезинфицирующих и моющих средств.

1 1

Пищевые инфекции и пищевые отравления и глистные заболевания.

8 1 1 iwmpRT.Tf> итл+к-и-ттионные заболевания. 
Пищевые отравления.

2.Глистные заболевания, их профилактика.

1

1

1

1

Пцактические занятия
1. «Анализ материалов расследования пищевых отравлений».
2. Разработка мероприятий по профилактике пищевых отравлений.

1

1

2

Основы калькуляции и 
учёта.

1 Общая характеристика бухучёта.
Бухгалтерский учёт: понятие, задачи, метод. Микрокалькуляторы их 
использование.

16

1 1

2
Обшие п р и н ц и п ы  организации учёта на предприятиях 
общественного питания.
Общие принципы организации учёта на ПОП. Материальная 
ответственность. Понятие о документах учёта: их р о л ь , в  осуществлении 
контроля за хозяйственной и Финансовой деятельностью, классификация, 
реквизиты, требования к содержанию Сборник рецептур блюд и 
кулинарных изделий и Сборник рецептур мучных кондитерских и 
булочных изделий для предприятий ПОП их назначение и 
использование.

1 1



Практические занятия
1 .Изучение разделов Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий и 

правила работы с ним.

1

3~~ Автоматизация расчётов.
Отчётность материально ответственных лиц.

1 2

Практические занятия
1 .Заполнение накладных. Составление отчёта.

1

Ценообразование в общественном питании.
Ценообразование и калькуляция на предприятиях ОП. Понятие о цене и 
ценообразовании. Ценообразование в общественном питании.

1 2

5 Учёт готовой продукции..Учёт сырья и готовой продукции на 
производстве и в кондитерском цехе.. Документальное оформление 
отпуска продуктов и сырья на производстве и в кондитерском цехе, 
расчёт потребного количества продуктов на день, документальное 
оформление отпуска готовой продукции с производства и кондитерского 
цеха.

1 2

Б7~ УгтЯНПМРНИР ПРН
Установление цен на продукцию производства и кондитерского цеха.

1

7 k 'J III*fv IICIIIMCI ftninn
TTnHWTWP n If Я TTT.WTT tTTTlTW Ряг>ирт тттинргтпя r u m - o  ГТП Н П П М Я Т И Я Я М

(рецептурам). Понятие о меню, порядке его установления и утверждения
11 пяь’тицргг.'нр 1Я ИЧ1ИН

1 С Г К 'Т Я П П Р Н И Р  Л/1РНТГ»

? Ря^охя г0 Сборником рецептур: Расчёт количества сырья по
П РТТРТТТЛ /П  я лл

 ̂ Г̂ г̂ г̂яитт̂ чцгтл̂  тсяттт̂ тгл/пагтттдтт ртя Ктттпття ллллигцые ИЗДСЛИЯ.
4. Составление калькуляционных карточек

Учёт кассовых операций. Контрольно-кассовые машины. Виды и типы 
контрольно-кассовых машин (ККМ), применяемых в торговле. 
Назначение и устройство ККМ. Электромеханические контрольно­
кассовые машины, особенности их устройства. Автоматические кассы, 
особенности их устройства. Электронные ККМ. особенности их 
устройства, преимущества электронных ККМ Правила безопасной 
эксплуатации ККМ. Кассовый чек и его реквизиты. Назначение 
контрольной ленты. Паспортизация ККМ. Прогрессивные модели ККМ. 
Перечень разрешенных ККМ.

1



Техническое 
оснащение и 
организация рабочего 
места

ч Учёт предметов материально- технического оснащения.
Учёт предметов материально- технического оснащения, малоценного и 
быстроизнашивающегося инвентаря. Понятие об основных средствах, 
предметах материально -  технического оснащения малоценном и 
быстроизнашивающемся инвентаре. Документальное оформление. 
Порядок списания.

п г .Инвентаризация.
Инвентаризация: понятие, задачи, сроки и техника проведения, 
документальное оформление. Инвентаризация товарно-материальных 
ценностей. Инвентаризация товаров и тары: понятие, назначение, задачи. 
Сроки и порядок проведения инвентаризации, ее документальное 
оформление. Выведение результатов инвентаризации.

Техническое оснащение 12
Механическое оборудования 6

Охрана труда и техника безопасности. Законодательство по охране 
труда. Организация работы по охране труда. Производственный 
травматизм. Первая помощь при несчастных случаях на производстве. 
Основные мероприятия по технике безопасности на производстве. 
Пожарная безопасность. Типовая инструкция по технике безопасности 
для повара.
Классификация и основные части и детали машин.
Понятие о передачах, электроприводах; аппараты включения, защиты, 
контроля и управления. Классификация универсальных приводов и 
сменных механизмов. Правила эксплуатации универсальных приводов. 
Техническая документация машин, общие правила эксплуатации 
оборудования и основные требования т/б.

1 1



3 ~ Машины для обработки овощей.
Способы очистки картофеля. Техническая характеристика картофеле - 
очистительных машин.
Правила эксплуатации. Типы овощерезательных машин. Принципы 
работы. Правила эксплуатации.
Виды овощерезок. Виды протирочных машин. Поточные линии по 
обработке овощей.

1 1

Ппактические занятия
Сравнительная таблица овощерезательных машин.

1 2

4 Машины для обработки мяса и рыбы.
Мясорубки. Правила эксплуатации. Технические характеристики. 
Размолочный механизм МС 12-15.
Мясорыхлительная машина МРМ -15; принцип действия, правила 
эксплуатации.
Фаршемешалка МС -150:принцип действия, правила эксплуатации. 
Назначение котлетоформовочных машин. Принцип действия. 
Техническая характеристика. Правила эксплуатации рыбо -  
очистительных машин РО -1М.; техническая характеристика.

1 1

П оа к ги чес ки е занятии
Ознакомление с устройством мясопубок. Установить порядок сборки 
ножей в мясорубке. Правила эксплуатации и техника безопасности.

1 2

5 Машины для подготовки кондитерского сырья и полуфабрикатов.
Просеивательные машины: машина для просеивания муки МПМ -800. 
Техническая характеристика просеивательных машин. Тестомесильные 
машины: ТММ -1М: назначение, устройство, эксплуатация. Взбивальные 
машины: МВ - 35М: устройство, правила эксплуатации. 
Тестораскаточные машины. Машины для нарезки хлеба и 
гастрономических товаров.

1 1

Тепловое оборудование.
4



ъ ~ Общая характеристика теплового оборудования.
Пищеварочные котлы и автоклавы. Пароварочное оборудование.
О бщ ие сведения о тепловом  оборудовании: классификация по  
технологическом у назначению , источнику тепла и способам  его  
передачи. Автоматика безопасности . Правила эксплуатации. 
П ищ еварочны е котлы: назначение, устройство, принципы работы , 
правила эксплуатации и безопасности  труда.
Электрические пароварочны е аппараты и кофеварки.

1 1

1 Вавочно - жарочное, водогрейное оборудование и оборудование для 
выпечки.
О бщ ие сведения о варочно -  ж арочном оборудование: назначение, 
устройство, принципы работы , правила эксплуатации и безопасности  
труда.
С ковороды  электрические.
Ф ритю рницы  электрические.
Ж арочны е и пекарные шкафы

У стройство и эксплуатация электрических и газовы х плит.
У стройство и эксплуатация кипятильников и водонагревателей  
Пароконвектоматы.

1 1

Практические занятия
Составить таблицу технических показателей электрических и газовых  
плит.

1 2

8 Оборудование для раздачи пищи.
М армиты. М еханизированны е линии раздачи. М икроволновы е печи: 
назначение, устройство, принципы работы , правила эксплуатации и 
безопасности  труда.
Подъемно-транспортное оборудование. Классификация п одъ ем но­
транспортного оборудования. Г рузоподъем ны е машины ( лифты, 
подъем ники, тали и др.Г Транспортирую щ ие машины и механизмы  
конвейеры, тележ ки и др.). К омплексы  подъем но-транспортного  
оборудования. И х назначение, понятие об  устройстве, принципе  
действия, правилах безоп асн ой  эксплуатации.

1 2

Холодильное оборудование



9 .Обшие сведения о холодильном оборудовании. Холодильные 
машины.
Способы охлаждения. Назначение холода, способы его получения. 
Характеристики хладагентов. Компрессорные холодильные машины. 
Фреоновые холодильные машины. Холодильные герметические 
агрегаты.
Виды тоогово -  холодильного оборудования.

Холодильные шкафы. Сборно -  разборные холодильные камеры. 
Холодильные камеры. Холодильные прилавки и витрины: назначение, 
устройство, принципы работы, правила эксплуатации и техники 
безопасности труда.

1 1

11 пя li'iuuopb-no in потна
Овладение навыками ухода за холодильным оборудованием.

1 2

ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА И ОБСЛУЖИВАНИЯ НА ПРЕДПРИЯТИЯХ
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ. 12

10 Характеристика предприятий общественного питания
Основныые типы предприятий общественно питания. 
Рациональное размещение сетей предприятий.

1

гг Организация снабжения и складское хозяйство предприятии 
общественного питания.
Формы и способы доставки продуктов.
Приёмка продовольственных товаров. Материально -  техническое 
снабжение предприятий.
Организация работы складских помещений и требования к ним. 
Хранение и отпуск продуктов.
Организация весового хозяйства: технические требования к весам, их 
виды, правила взвешивания, контроль за весами , меры объёма.

1 1

11 ny truiH'rii-up !‘.шатии
Гпгхякпрние заявок на сырьё, приёмка товаров на склад по количеству и 
качеству.

1 2



Т2Г i i n n i r m n n / ' i  n o u i i L i P  ппмошення предприятий общественного
n  m u  и м и  и т  n f i n n v  i m i m u u p
У я п я VTPnM PTUR-a т'Ру н п т т п г т ,т о р г к т »г п  г г п п г т р г р я  н я  ГГПГГ О п г я н и я я т щ я  
п я ^ п т ь т  я я т т п к г ш н и у  t t p y p r  (r m n n r w o w  t tpy  л/г<г г п  — г»т.т^нгт.тй t t p y 'I
Организация работы доготовочных цехов (холодный цех, горячий цех). 
Организация рабочих мест. Состав работников, их расстановка и 
распределение обязанностей между ними. Безопасность и охрана труда

1 1

Практические занятия
1. Составить таблицу «Организация работы производственных цехов».

2. Подбор оборудования и инвентаря для различных цехов.

1

1

2

2

I T Организация работы раздаточной, моечных.
Организация работы раздаточной: организация рабочих мест, инвентарь, 
инструменты. Организация, техника и правила хранения и отпуска 
готовой продукции. Организация работы моечных.

1 1

Г2ГОперативное планирование работы производства и технологическая 
документация.
Потребительский спрос и его изучение.
Виды меню. Расчёт сырья и составление заданий бригадам поваров. 
Оперативный контроль за работой производства.
Сборники рецептур блюд, их виды и содержание. Техноогические карты. 
Отраслевые стандарты, технические условия и технологические 
инструкции на полуфабрикаты и кулинарные изделия.

1 1

Практические занятия
1.Составление меню. Работа со Сборником рецептур. Составление 

отчётности. Калькуляция.

1 2

15“n f) (< I I V W U R ^ H H P  П П Т П Р ^ П Т А П Р И
ЯПЯЬ-ТРПИРТи^Я ГГПЛ/ГРТТТРРГий’ ГПГТЯП ПЯЯМРТТТРНТДР ТПР^ГШ ЯНИЯ

пЯлпл/ттгтятга^ и оформление залов. Подготовка к обслуживанию
ТТПТПР^Ы'ГРТТРЙ
<Т)г*г*мт.т nfir п х /м г г /т я н м а  п п р р т н т р  ттрм r m t t m  yяг>як-т р п иг'плv я

V  ттяррмфикация и назначение столовой посуды и приборов; сервировка 
столов.

1 1

Практические занятия
1. Варианты складывания салсЬеток различными способами.
2. Способы предварительной сервировки стола. Техника подачи блюд и 

напитков.

1 2



Практические занятия
1 .С оставление графиков вы хода на работу для работников заготовочны х  

и доготовочны х предприятиях.

1 2

Кулинария. 1 М ртяниийок'яа 1л / 1ш и я п н я а  о й п я й п т ь -я  п к п т р й  и  r n n ^ n g ,
1 \ Л р у я  ы и т т р г ч г я с т  т г л т х т т т я п н я а  п ( л п я ^ о т т г я  о и п т т т р й  w  r ' n w f t r m  

Т р у н я п п г и ч р м г и й  п п п т т р п г  С ' и ш - Р  Г Т г т \ /г Ъ я ( л п г /Г т г 'я т т а  Г п т п я я а  п п п т о п ш я ,

П п я т л т т я  п ( л п я г ; г » т т г м  п т з о т т т р ы - п п р т т р питательность операций, сохранение
К И Х Я Л /Г М Н Г Г т ТТИ РХЯ И  ТТМТГТРПТЛУ R P T T T P P T R

9  ГГппл/гКя^питгяхтл • ягрпптимрнт Т р у н п п п г н я  ппигптпштрпиа wvпленарное
Т/ГГПП ТТХЯГШЯ WT/TP Т П Р Й П П Я Н Н А  V  I T f lU P P X R V  V r r r P R W g  м  r t w u  У П Я П Р Н И Я

0 ( п п я ( п г > т т г я  m H f i f i R '  п п р  г т р т т п н я т р п ь н п г т к  к- \ ш м н я п н п р  м р г г п г [ ь З О В а Н И е

грибов, требования к качеству. У словия и сроки хранения.

1

1

1

Практические занятия
1. В ы полнение технологической последовательности м еханической  

кулинарной обработки картофеля, моркови, лука.
2. В ы полнение нарезки овощ ей просты ми и слож ны ми формами.
3. С оставление технологических схем  нарезки овощ ей разными ф ор­

мами для кулинарного использования.
4 . Реш ение задач на определение % отходов  при механической  

кулинапной обпаботке овош ей в зависим ости от сезона.

1

1

1

1

2

2 Механическая кулинарная обработка рыбы и морепродуктов.
1. Т ехно логический процесс обработки чеш уйчатой, бесчеш уйчатой  

рыбы и неры бны х продуктов моря. О сновны е виды нарезки.
2 . П олу фабрикаты: ассортимент, технология приготовления, кулинарное 

использование, требования к качеству, условия и сроки хранения.
3 . Котлетная масса: рецептура. Технология приготовления, 

полуфабрикаты  из неё.

1

1

1

1

Практическая работа
1. С оставление технологических схем  обработки рыбы в зависимости от  

кулинарного назначения.
2 . Реш ение задач на расчёт сырья.

1

1

2



Механическая кулинарная обработка мяса, субпродуктов и 
домашней птицы.
1 .Механическая кулинарная обработка мяса.
Подготовка и приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных 

продуктов.
2. Механическая кулинарная обработка мясных субпродуктов. 
Подготовка и приготовление полуфабрикатов из субпродуктов.
3. Механическая кулинарная обработка домашней птицы. 
Подготовка и приготовление полуфабрикатов из домашней птицы.

Практические занятия
1 .Решение задач на расчёт сырья и выход полуфабрикатов из мяса 1

свинины, баранины, говядины.
2. Работа со Сборником рецептур. Решение задач на расчёт сырья для 1 

приготовления котлетной массы, рубленой массы.

Тепловая кулинарная обработка продуктов.
1 .Назначение, варка и её разновидность, жарка и её разновидность, 1

комбинированные и вспомогательные приёмы тепловой обработки, 
влияние температуры и продолжительности тепловой обработки на 
качество готовой продукции.

Супы, бульоны.
1.Значение в питании. Классификация супов. Технология приготовления } 

бульонов. Разновидность бульонов, их характеристика, рецептуры. 
Требования к качеству. Правила подачи. Условия и сроки хранения. 
2.3аправочные супы. Классификация. Общие правила приготовления 1 

заправочных супов. Технология приготовления щей. борщей, 
рассольников, солянок. Требования к качеству. Правила подачи. Условия 
и сроки хранения.
3. Технология приготовления супов картофельных, с крупами, с 1

макаронными изделиями, бобовыми. Требования к качеству. Правила 
подачи. Условия и сроки хранения. Требования к качеству. Правила 
подачи. Условия и сроки хранения.
4. Технология приготовления супов молочных, прозрачных, супов пюре. 1
5. Технология приготовления супов сладких, супов холодных. ^

Требования к качеству. Правила подачи. Условия и сроки хранения.

2

I



с

Практические занятия
1. Составление технологических схем на все виды бульонов.
2. Заполнение технологических каст на супы:

Щи, борщ, рассольник, суп лапша.
( nVPH

1

1

12

1
1 Ц н я и р и т л р » та ттт/гтянтагтаг т г т т я г ги г Ь и т т г я т т и с т  г п и р п т а  Г [п ы гл т г» т а т т р т а т ,т р  1

i r n n u u H p n u Y  f w r n . n n n R  Г Т я г г р п г т я н г ъ к *  ллл/ т г и  ттттта г ш г п в  татагптат 1м л / т т и т . т у

ттярррпптаок. Требования к качеству, правила подачи, условия и сроки
У П Я  Н Р Н И Я

9 Т Р У Н Г Ш П Г И Я  n n H F A T n R I T P H M Q  Р П \ 7Р Я  1Г Г > Я Р Н Г > Г Г >  ТА Р Г П  П П А Н Т О П Г Т П Ц Х .  1
9 Т Р У И А П П Г Т Д Г  T T n iT T Y Y rn R T T P W W C r Р Л Л 7Р Я  (л р т т п г п  ТА Р Г П  т т п г ш т а т а п  TT TJR TX . 1
А  Т p v и п т т п г т /г а  п п н г п т л н т т р т а и д  м г ш г ш н л г п  таг Р ^ е т а Н Н О Г О  С О у С а .  1
S  Т р у н л т т а г и я  п п м г р т ’р т а т т р т а и а  гттятттгтагу  р л у р л т а  1
f, TpvwnnnrMCT ттпмгп'говления масляных смесей, холодных соусов и 1 

заправок, соус -  хрен.
Практические занятия
1 .Составление технологических схем на горячие и холодные соусы. 1
2. Расчёт соусов молочного, сладкого на 50 г., 75 г., выходом на порцию. \
3. Расчёт соусов выходом 75г на 80, 120 порций.______________________ 1
Блюда из традиционных видов овощей.
1 .Значение в питании, классификация, рецептуры. Технология j

приготовления, требования к качеству, правила подачи, условия и сроки 
хранения.
Технология приготовления блюд и гарниров из варёных, припущенных 

тушёных овощей. j
2.Технология приготовления блюд и гарниров из жареных, запечённых

овошей._____________________________________________________________
Пцактические занятия
1 .Работа со Сбооником рецептур: составление технологических каст на ] 

блюда из овошей: «Голубцы овощные», «Котлеты морковные», «Рагу из 
овошей».« Запеканка каютосЬельная».
2.Расчёт блюд на 50, 75, 120,150 порций. 1
Блюда из круп, бобовых, макаронных изделий.
1.Значение в питании, классификация, рецептуры, технология ]

приготовления, требования к качеству, правила подачи, условия и сроки

2

1

2

1

хранения.



(  № т т п №  г т я т а ъ т т т я  т з я п т г т т  тгяттт 1 ln w T Y Y r r m T T f» w w f*  f S m r m  т т я  т̂ яттт

2 ^арка бобовых, макаронных изделий, приготовление блюд, изделий из 
них.

1

Практические занятия.
Составление технологической схемы приготовления «Крупеника», 
«Лапшевника».

1

2

9 Блюда из рыбы и морепродуктов.
1 . Значение блюд в питании, пищевая ценность, классификация, 
рецептуры, технология приготовления, требования к качеству, правила 
подачи, условия и сроки хранения.

Технология приготовления блюд из отварной и припущенной рыбы.
2. Технология приготовления блюд из жареной рыбы, из запеченной 

рыбы.
3. Технологический процесс приготовления изделий из рыбной 

котлетной массы.
4. Технология приготовления блюд из морепродуктов.

1

1

1

1

1

1 1  п я  f  m u p i ' b ’ u p  i ‘i  н а г н и

1 Г т т п г п б т а  ррпииппвки и варианты оформления блюд из рыбы,
Т Р М П Р П Я Т \ / Л Я  т т п т т я и т т

?  Р я б л х я  m  Г'Ягтником рецептур: составление Технологической карты 
на блюдо из рыбы.

1

1

2

т е г Блюда из мяса, субпродуктов и домашней птицы.
1 .  Значение мясных блюд в питании, пищевая ценность, классификация, 

рецептуры, технология приготовления, требования к качеству, правила 
подачи, условия и сроки хранения.

Технология приготовления блюд из отварного мяса и мясных 
продуктов.
2. Технология приготовления тушёного мяса крупными, мелкими 

кусками.
3. Технология приготовления жареного мяса крупными, мелкими, 

порционными кусками, натуральные, панированные.
4. Технология приготовления запеченных мясных блюд.
Технология приготовления блюд из мясных субпродуктов
5 .  Технология приготовления блюд из домашней птицы.

1

1

1

1

j _____________

1



Практические занятия
1. Работа с Сборником рецептур: расчёт блюд из мяса «Гуляш из 
говядины» наЗ 5 порций, «Котлета отбивная из свинины» на 125 порций.
2. Составление технологических карт на блюда из птицы.

1

1

2

11 Ьлюда из яиц и творога.
1. Значение блюд из яиц и творога в питании, пищевая ценность, 

классификация, рецептуры, технология приготовления, требования к 
качеству, правила подачи, условия и сроки хранения.
Технология варки яиц.
2. Технология приготовления блюд из яиц жареных, запеченных.
3. Технология приготовления холодных блюд из творога.
4. Технология приготовления отварных, запеченных, жареных блюд из 

творога.

1

1
1
1

1

Практические занятия.
1. Работа со Сборником рецептур: Составление технологической карты 

на блюда: «Сырники из творога», «Пудинг из творога с изюмом», 
«Омлет Фаршированный».
2. Расчёт сырья на 100, 150 порций.

1

1

2

12 Холодные блюда и закуски.
1.Значение холодных блюд и закусок в питании, пищевая ценность, 

санитарно -  гигиенические требования к обработке продуктов для 
холодных блюд, классификация, рецептуры, технология приготовления, 
требования к качеству, правила подачи, условия и сроки хранения.
2. Технология приготовления бутербродов и гастрономических закусок 

порциями, мини -  закусок.
3. Технология приготовления, оформления салатов из сырых, варёных 

овощей, винегретов.
4. Технология приготовления холодных блюд и закусок из овощей, яиц, 

грибов.
5. Технология приготовления холодных рыбных, мясных блюд и закусок

1

1

1

1

1

1

Практические занятия
1. Работа со Сборником рецептур: составление технологических карты 

на холодную закуску «Рыба под маринадом» .
2. Расчёт сырья для приготовления салата «Мясной» на 75 порций,

1

1

2

12 Сладкие блюда и холодные напитки.
1. Значение сладких блюд в питании, пищевая ценность, классификация, 
рецептуры, технология приготовления, требования к качеству, правила 
подачи, условия и сроки хранения.
Технология приготовления компотов, киселей, желе.
2. Технология приготовления горячих сладких блюд.
3. Технология приготовления горячих напитков: чай, кофе, какао, 

шоколад.

1

1
1

1



Практические занятия
1. Составление технологической схемы приготовления киселя из свежих 

ягод.
2. Расчёт горячих напитков на 50,100,200 порций.

1

1

2

14 Изделия из теста.
1 .Приготовление продуктов для изделий из теста.

Дрожжевое тесто и изделия из него. Характеристика, сырьё, процессы 
при замесе теста, значение обминки.

Дрожжевое опарное и безопарное тесто, сырьё, рецептуры. Способы 
замеса, брожение определение готовности.
2. Тесто для блинов и оладий, блинчиков: рецептура, технология 

приготовления, режим выпечки, требования к качеству.
3. Тесто для лапши домашней, вареников, пельменей рецептура, 

технология приготовления, режим выпечки, требования к качеству.

1

1

1

1

Практические занятия
1. Расчёт сырья и основных продуктов, необходимых для приготовления 

хлебобулочных изделий.
Составление технологических карт на хлебобулочные изделия. Расчёт 

сырья для хлебобулочных изделии.
3. Расчёт задач на расчёт количества фаршей начинок для пирожков, 

пирогов, кулебяк, расстегаев.

1

1

2

lb Ьлюда лечебного и детского питания
1 .Приготовление блюд диетического питания 
Задачи и принципы построения лечебного питания.

Характеристика диет. Принципы щажения.
Подготовка сырья к производству. Использование различных технологий 
приготовления и оформления блюд лечебного питания. Правила 
охлаждения, температурный режим хранения блюд лечебного питания. 
2.Приготовление блюд детского питания.

Возрастные особенности и нормы питания детей и подростков. Режим 
питания детей в зависимости от возрастных групп. Виды необходимого 
технологического оборудования и производственного инвентаря при 
приготовлении блюд детского питания и правила их безопасного 
использования .Правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним при приготовлении блюд детского питания. 
Использование различных технологий при приготовлении и оформлении 
блюд детского питания.

Санитарные требования к кулинарной обработке блюд и режиму 
питания детей и подростков.

1

1

1
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1 С'П Г Т Я  R  ТТРНМ(=> Л/fPH Ttr» ^ТТТПТТ T T P H p R p f i r n  ГТМ'ГЯ н и а  (  Л И Р Т Я  N o  1 № 5 )
2. Составление меню для детей разных возрастных групп.

1

Учебная практика I
Г Г г п / г т т п т т р н г т / Г Р  л я п л я д л и и и т у  r v r r r t R  p v r r n R  —  т т к л п р  у п п п л н и у  р т т я л к ’ц х
супов. Требования к качеству. Правила подачи. Сроки реализации.

6

? 2 Приготовление соусов красного, белого основных и их производных; 
соусов без муки, масляных смесей, заправок.
Требования к качеству. Правила подачи. Сроки реализации.

6

5 Приготовление каш и блюд из них; блюд из бобовых и макаронных 
изделий.
Требования к качеству. Правила подачи. Сроки реализации.

6

4 Приготовление блюд и гарниров из овощей припущенных, отварных, 
тушёных, жареных, запеченных.
Требования к качеству. Правила подачи. Сроки реализации.

6

Ь Приготовление блюд из рыбы отварной, припущенной, жареной, 
запеченной; изделий из рыбной котлетной массы; блюд из 
морепродуктов.
Требования к качеству. Правила подачи. Сроки реализации.

6

Ь Приготовление блюд из мяса жареного крупными, мелкими, 
натуральными, порционными, панированными кусками; 
Тушёных, запеченных мясных блюд:
Блюд из рубленой, котлетной массы;
Блюд из мясных субпродуктов.
Блюд из птицы отварных, жареных, тушёных.
Требования к качеству. Правила подачи. Сроки реализации.

6

/ Приготовление блюд из яиц и творога отварных, жареных, запеченных. 
Требования к качеству. Правила подачи. Сроки реализации.

6

8 Приготовление бутербродов, гастрономических продуктов порциями, 
салатов из сырых, варёных овощей, винегретов; закусок и блюд из мяса,
П ТЩ ^Т.Т Г Ш П Т Т Т Р И  Я"ИТТ Г П М ^ Л Й

Требования к качеству. Правила подачи. Сроки реализации.

6



9 П р и го то вл ен и е  н ап и тк о в  х о л о д н ы х , горячи х ; 
П р и го то вл ен и е  слад к и х , ж ел и р о в ан н ы х  блю д.

6

1 0 П р и го то вл ен и е  и зд ел и й  и з теста  груп пы :
И зд ел и я  и з т е с т а  гр у п п ы : М у ч н ы е  к у л и н ар н ы е  и зд ел и я  -  п и рож ки , 
р асстегаи ,
К у л еб яки , ватр у ш ки , п и р о ги , п о н ч и к и , кули ч , п и ц ц а.
И зд ел и я  из тес т а  гр у п п ы : М у ч н ы е  б л ю д а  -  вар ен и к и , п ел ьм ен и , бли н ы , 
о л ад ьи , бли н чи ки .
И зд ел и я  из тес т а  гр у п п ы : М у ч н ы е  гар н и р ы  -  л ап ш а  д о м аш н яя , клец ки , 
п р о ф и тр о л и  к о р зи н о ч к и  (п р и го то вл ен и е  сд о б н о го  теста) 
П р и го то вл ен и е  ф арш ей .
Т р еб о в ан и я  к  к ач еству  и зд ел и й  и з теста . С роки  х р ан ен и я .

6

1 1 П р и го то вл ен и е  б л ю д  д л я  д етск о го  п и тан ия .
Т р еб о в ан и я  к  к ач еству . П р а в и л а  п о д ач и . С р о к и  р еал и зац и и .

6

1 2 П р и го то вл ен и е  б л ю д  д л я  д и ети ч еск о го  п и тан ия . 
Т р еб о в ан и я  к к ач еству . П р ав и л а  п од ачи . С р о к и  р еал и зац и и .

6

П р о и зв о д ств ен н ая
п р акти ка .

1
МнГ.'ГтЛИТЯ'ЯГ ТТ Г» П У П Я Г Г Р  Т П \ / П Я  и  Г Г Г Г Ж 'Я П Г Г П М  (Л Р Я П Г Г Я Г Г Г Г Г Г Х Г Г  ГГ Я  Г Т П Р  ГТТТПГГЯГТГГМ

О яггяггпл/гттрггггр г  п п р т т т т п г г а т г г р л л  ргп  г т п я н м п п н т т м  п п г я г г г г я я т т г г е й  р аб о чего  
Л/ГРГХЯ п г н п п н и м и  ППЯПИПЯМН ПЯ^ПТГТ ППЯ RI/Г ТТЯ1У/ГТ/Г и н х / т г г р г г г г р г п

п я г п п п а п г я  ттпяггял/П/Г гг п<лсг?яггргг»ртял/ггг п я< л п тггггктт  п п  рггупя m -гоСТИ СЫ рЬЯ, 
Т'ЯПТ.Т ггнярнтягкг т>г xrw rrrv лдяхрпиальных Ц еН Н О С ТеЙ , СИСТвМОЙ
ЛГЯХРПГ/ГЯ ТТГГГРТГ ПТПРТГТПРННПГТИ
П р п н г г и г г я с г  п ( л П Я ( Я П Х 1 Г Я  p u n k f f  Г т Г Г Г Г Г Г Г т Т Т Р Г Г Г Г Р  Т Т П Т Т \/гЬ я Я г» Г Г Т Г Я Т Г » Г 1  Г Г ?  n n m r i P l J

р ы б ы , м яса , и сп о л ь зо в ан и е . Т р еб о в ан и я  к  кач еству . С р о к и  р еал и зац и и . ’

8

2 1 I n r r m T Y T R  ПРГГГГР Ь\/П1.ПНГШ' я я г г п я г г г п л - г и т у  Р Л /Г Г Р Г Г  т т т р г т  Р г г г г т т р м

ПЯГГППТ.ИГГТ1ГПГ! р п п я н п ь -  r v r r n R  к-япхпгЪ елЬН Ы Х  С о во щ ам и , КрупаМИ, 
б о б о в ы м и  и м ак ар о н н ы м и  и зд ел и ям и .
Т р еб о в ан и я  к  к ач еству . П р а в и л а  п о д ач и . С р о к и  р еал и зац и и .

8

3 1 1г» Г Г Г Г » Т П Г !Т Т Р Г Г Г Г Р  Р Л /Г Г П П  —  П Г Г > П Р ' Р Т Т Я  ТТ ГТГУ  Г Л /Г Г Г Ш 1 Y n n n n H U Y  Г Л Л Т Т О В .

Т р еб о в ан и я  к  к ач еству . П р а в и л а  п о д ач и . С р о к и  р еал и зац и и .
8

4 П р и го то вл ен и е  с о у со в  красн ого , б ело го  о сн о вн ы х  и их п ро и зво д н ы х  
Т р еб о в ан и я  к  к ач еству . П р а в и л а  п о д ач и . С р о к и  р еал и зац и и .

8



1 1п м г п т п и т т р н м р  тгяттт w  Ь т п о т т  тля Н И Х ,  Приготовление б Л Ю Д  И  ГарНИрОВ ИЗ
бобовы х, макаронны х изделий.
Требования к качеству. П равила подачи. Сроки реализации.

8

7 1 1п и г п т г »т зт т^ н м р  ( л т п о т т  тл г я п н и п п и  ш  вяп^ных, припущ енны х, ЖарвНЫХ, 
туш ёны х, запеченны х овощ ей и грибов.
Требования к качеству. П равила подачи. Сроки реализации.

8

8 1 1 г \т л г о т т з т т р н т л р  Ь т т ш т т  тля л л с ггя  и г я п р н л т  т т л /п п т . т м т л  М(=>пт̂ нМИ,
натуральными, порционны м и, панированными кусками. 
Требования к качеству. П равила подачи. Сроки реализации.

8

9 1 1 гУ 1 Л Г О Т О Т 1 Т Т Р Н 1 Л Р  ^И Т Ю Т Т  ТЛЯ Л Л «Л Г  Я  T V T T T P T JT .T Y  Я  Я  П Р Т Т  РТЛТЛТ.Т Y

П риготовление блю д из рубленой массы; котлетной массы. 
Требования к качеству. П равила подачи. Сроки реализации.

8 .

10 1 |П Т Л Г Р Т П Т } Т Т Р Т Л Т Л Р  РгТТТПТТ ТЛЯ П ТТЛ ТТЛ .Т П Т К Я П Н П Й  "^Я^^НОЙ, туш ёной.
П риготовление блю д из мясны х субпродуктов.
Требования к качеству. П равила подачи. Сроки реализации.

8

11 1 1  тлггттгт прцие б лю д из рыбы припущ енной, отварной, ж ареной  
запеченной,
Требования к качеству. П равила подачи. Сроки реализации.

8

12 П риготовление изделий из ры бной котлетной массы.
Т п р б о т т я ш л а  v  т г я т л р г х т т л т  П п я т г т л т т я  т т о т т я т л л  Г ^ п п к т л  г»р  я  тттляятттлтл

8

13 П риготовление блю д из яиц; творога: отварных, ж арены х, запеченны х. 
Требования к качеству. П равила подачи. Сроки реализации.

8

14 1 1П И Г П Т П П  Т Т Р Н Т Л Р  Г 'Я Р 'Т *Г \Г »Н Г »Л Л 1Л Т Л Р Г К Т Л У  г т г »  ТГ\7ТГХГ»И ТТОрЦИЯМИ, бутербродов,
салатов из варёных, сырых овощ ей; винегретов.
Требования к качеству. П равила подачи. Сроки реализации.

8

lb П риготовление закусок и бл ю д из мяса, рыбы, овощ ей, грибов и яиц. 
Требования к качеству. П равила подачи. Сроки реализации.

8

16 1 1П Т Л Г О Т О Т 1 Т Т Р Н 1 Л Р  У П П П П Н Ы У  Г О Г К Г Е П Л У  Н Я П Х Л Т Т Г О П

Требования к качеству. П равила подачи. Сроки хранения.
8

17 1 1г п л г о т п т } т т р п 1л р  г т т я т г и у  r o n t r u M V  v o t t o t t h t .t v  -л -р т т т л п п п я т л н т л у  б  Л Ю Д .
Требования к качеству. П равила подачи. Сроки реализации.

8



Приготовление теста и изделий из него:
Группы:
Изделия из теста группы: Мучные кулинарные изделия -  пирожки, 
расстегаи,
Кулебяки, ватрушки, пироги, пончики, кулич, пицца.
Изделия из теста группы: Мучные блюда -  вареники, пельмени, блины, 
оладьи, блинчики.
Изделия из теста группы: Мучные гарниры -  лапша домашняя, клецки, 
профитроли корзиночки (приготовление сдобного теста) 
Приготовление фаршей.
Требования к качеству изделий из теста. Сроки хранения.

8

19
Г Т п т / г т х п п п р ' н м р  <лтттг»тт тттта г г р т ш т г п  п т л 'г я ы м а
Требования к качеству. Правила подачи. Сроки реализации.

8

20
Т Т п т / г т т ’П Р гттр 'ы м р  (лтттг> тт т т т т а  тттлргт т л и р г т г г > т  гттл тя т тт /га
Требования к качеству. Правила подачи. Сроки реализации.

8

Консультация 6

Экзамен 6
ВСЕГО 396



4. ТРЕБОВАНИЯ К УСЛОВИЯМ РЕАЛИЗАЦИИ ПДПО.
4.2 Ресурсное обеспечение реализации ОПОИ
4.2.1 Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение 

высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по 
направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей 
преподаваемому модулю, либо высшее профессиональное образование или среднее 
профессиональное образование и дополнительная профессиональная подготовка по 
направлению деятельности в образовательном учреждении. Опыт деятельности в 
организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным. 
Преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в 
профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство 
практикой: среднее профессиональное или высшее профессиональное образование,
соответствующего профилю преподаваемого модуля. Мастера производственного обучения 
имеют на 1-2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным 
стандартом для выпускников. Мастера производственного обучения проходят стажировку в 
профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

4.2.2 Учебно-методическое и информационное обеспечение.
Основные источники:

1. Анфимова Н.А., Л.Л. Татарская. Кулинария -  М.: Издательский центр «Академия»,
2013.

2. Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи -  Издательский центр «Академия»,
2012

З.Золин В.Л., Технологическое оборудование предприятий общественного питания -  
М.: Издательский центр «Академия», 2011

4.Матюхина З.П., Основы физиологии питания, гигиены и санитарии -  М.: 
Издательский центр «Академия», 2012.

5. В.В.Усов «Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания»-М. «Академия» 2013 

Нормативные документы
Федеральный закон РФ02 января 2000 года № 29-ФЗ(в ред. от 13.07.2015)
1. «О качестве и безопасности пищевых продуктов»//Собрание законодательства РФ. 

2000. №2. Ст. 150.
2. «Правила оказания услуг общественного питания», (Постановление Правительства 

РФ от 15.08.2007 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21.05.2001 № 389, от 
10.05.2007 №276)

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 
питания. - М.: Хлебпродинформ, 1996. 1997. Сборник технологических нормативов.

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для диетического питания. - М.: 
Хлебпродинформ, 2002. Сборник технологических нормативов.

5. Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий, ч.5.- М.:
Хлебпродинформ, 2001, 2002. Сборник технологических нормативов.

6. ГОСТ Р 50647-07 «Общественное питание. Термины и определения»
7. ГОСТ Р 50763-2007 «Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия».
8. ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий 

общественного питания».
9. ГОСТ Р 50764-2009 «Услуги общественного питания. Общие требования».
10. ГОСТ Р 50935-2007 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу».



11. ГОСТ Р 53105-2008 «Услуги общественного питания. Технологические документы на 
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию».

12. ГОСТ Р 53106-2008 «Услуги общественного питания. Метод расчёта отходов и потерь 
сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания».

13. СП 2.3.6.1079-01, Санитарно-эпидемиологические требования к организации 
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов 
и продовольственного сырья.

Дополнительные источники:
1. Потапова И.И «Первичная обработка продуктов,- М.: ИЦ «Академия» 2011г.»
2. Потапова И.И. «Блюда из овощей, круп, бобовых и макаронных изделий. - М.: ИЦ 

«Академия» ,2012 г.
3. Семиряжко Т.Г. «Кулинария. Контрольные материалы,- М.: ИЦ «Академия», 2012 

г..-192с
4. Татарская Л.Л. «Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров. - 

М.: ИЦ «Академия», 2015.-112с.
5. Усов В.В. «Основы кулинарногомастерства». - М.: ИЦ «Академия», 2010.- 608с.
6. Шатун Л.Г. «Повар». - М.: ИЦ «Академия» 2012г.

Интернет-ресурсы:
1. Сайт журнала «Гастроном» http://www.gastronom.ru
2. Стандарты из классификатора государственных стандартов из разделов для пищевой 

промышленности http://www.dbfood.ru/
3. Кулинарные рецепты - http://kuking.net
4. Р ецепт уры  - w w w .m illio n m en u .ru
5. Н а ц и о на льны й  к ули н а р н ы й  р ес у р с -  w w w .su p erco o k .ru
6. Кулинарные рецепты- www.cook-master.ru
7. Кулинарные рецепты - www.povarenok.ru
8. Р ецепт уры  - www. 1001 recept. com
9. Кулинарные рецепты -w w w . kuharka. г  и

4.2. 3 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов: теоретических основ 
подготовки, приготовление первых, вторых и третьих блюд и холодных блюд и закусок; 
Учебных мастерских: по кулинарии и по приготовлению хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета должны отвечать 
требованиям к рабочему месту преподавателя и соответствовать количеству посадочных 
мест
для слушателей соответствующим необходимым обеспечением (инструменты, 
приспособления, учебные таблицы и плакаты по темам).
Оборудование учебным мастерской и рабочих мест обучающихся:
- рабочее место мастера п/о;
- рабочее место слушателя;
- оборудование принадлежности и инструменты повара.
Профессиональная образовательная программа должна обеспечиваться учебно­
методической документации по всем предметам.
Реализация профессиональной программы предполагает проведение учебной практики 
образовательным учреждением при освоении слушателями предметов чередуясь с 
теоретическими знаниями в рамках изучаемого предмета.
Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых изданий, интернет ресурсов дополнительной литературы (см. 
приложение)

http://www.gastronom.ru
http://www.dbfood.ru/
http://kuking.net
http://www.millionmenu.ru
http://www.supercook.ru
http://www.cook-master.ru
http://www.povarenok.ru


О бщ ие т ребования  к  о р га н и за ц и и  образо ва т ельно го  процесса.
Занятия теоретического цикла носят практико -ориентационно правовой характер и 
проводится в учебном кабинете теоретически основанным подготовки, обработки и 
приготовление блюд.
Учебная практика проводится в учебной лаборатории, рассредоточено чередуясь с 
теоретическими занятиями в рамкам изучаемого предмета. Учебную практику 
рекомендуется проводить при деление групп на подгруппы, что способствует 
индивидуализации и
повышению качеству качества обучению, 
обязательным.

КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 
ПРОГРАММЫ.
Образовательное учреждение, реализующее подготовку по программе 
профессиональной подготовки, обеспечивает организацию и проведение текущего и 
итогового контроля индивидуальных образовательных достижений -  демонстрируемых 
слушателей знаний, умений и навыков.
Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения.
Формы и методы текущего и итогового контроля по профессиональной подготовке 
самостоятельно разрабатываются образовательным учреждением и доводятся до сведения 
слушателей в начале обучения.

Для текущего и итогового контроля образовательными учреждениями создаются фонды 
оценочных средств (ФОС).

ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, 
предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных 
образовательных достижений основным показателям результатов подготовки.

Результаты
(освоенные профессиональные 

компетенции)

Основные показатели оценки 
результата

Формы и методы 
контроля и 

оценки
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р а б о та

те х н о л о ги й  п р и го то в л ен и я  те с т а , 
ф ар ш ей , го т о в ы х  б л ю д  с ф ар ш ем  
Э с тети ч н о е  о ф о р м л ен и е  б л ю д  из 
т е с т а  с  ф ар ш ем
С о б л ю д ен и е  п р а в и л ь н о го  

т е м п е р а т у р н о го  и  в р ем е н н о го  

р е ж и м а  п р и  п о д а ч е  и  х р ан е н и и  б л ю д  

из т е с т а  с  ф арш ем .

К а р то ч к и -зад ан и я

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны 
позволять проверять у слушателей не только сформированность



профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и 
обеспечивающих их умений.

Результаты
(освоенные общие компетенции)

Основные показатели оценки 
результата

Формы и методы 
контроля и 

оценки
О К  1

П о н и м ать  су щ н о с ть  и  с о ц и ал ь н у ю  

зн ач и м о сть  п р о ф е с с и и  «П овар , 

к о н д и тер » , п р о яв л ять  у с т о й ч и в ы й  

и н терес

Д ем о н стр а ц и я  и н т е р е с а  к  б у д у щ ей  
п р о ф есси и .
У ч а с т и е  в м е р о п р и я ти я х  

п р о ф есс и о н ал ь н о й  н ап р ав л ен н о с ти  
К р е а т и в н ы й  п о д х о д  к  р е ш е н и ю  

п р о б л е м н ы х  зад ач

П с и х о л о ги ч е ск о е  

ан к е ти р о в ан и е , 

н аб л ю д ен и е , 

со б ес ед о ва н и е , 

р о л е в ы е  игры

О К  2

О р ган и зо в ы в ать  с о б ств ен н у ю  

д еяте л ьн о сть , в ы б и р а т ь  т и п о в ы е  

м е то д ы  и  с п о с о б ы  в ы п о л н е н и я  

п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  зад ач , 

о п р ед ел ен н ы х  р у к о в о д и т е л е м

С о б л ю д ен и е  и в ы п о л н ен и е  
ф у н к ц и о н а л ь н ы х  о б язан н о сте й , 
со б л ю д е н и е  т р у д о в о й  и 
т е х н о л о ги ч е с к о й  д и с ц и п л и н ы . 
О с о зн а н и е  ц ел и  и  зад ач  

п р е д с т о я щ е й  д ея те л ь н о сти , 

к а ч е с т в е н н о  в ы п о л н ен н а я  р аб о та .

Н а б л ю д е н и е  за  

о р ган и зац и е й  

д е я т е л ь н о с т и  в 

с та н д а р тн о й  

си ту ац и и

О К З

А н ал и зи р о в ат ь  р а б о ч у ю  си ту ац и ю , 

о су щ еств л ять  т е к у щ и й  и то го в ы й  

ко н тр о л ь , о ц е н и в а т ь  и 

к о р р е к ти р о в а ть  с о б ств ен н у ю  

д еяте л ьн о сть , н е с т и  о тв е т с т в е н н о с т ь  

з а  р езу л ь таты  с в о е й  р аб о ты

С о б л ю д ен и е  и  вы п о л н ен и е  
ф у н к ц и о н а л ь н ы х  о б язан н о сте й , 
с о б л ю д е н и е  т р у д о в о й  и 
тех н о л о ги ч е с к о й  д и с ц и п л и н ы . 
О с о зн а н и е  ц ел и  и  зад ач  

п р е д с то я щ е й  д ея те л ь н о сти , 

к а ч е ств ен н о  в ы п о л н ен н а я  р аб о та .

И н тер п р ета ц и я  
р езу л ь тато в  
н а б л ю д е н и й  за  
д е я те л ь н о с ть ю  
о б у ч а ю щ его ся  в 
п р о ц е с с е  о б у ч ен и я  
и  о с в о ен и я  
п р о ф есси и . 
С о зд а н и е  и 

р е ш е н и е  
н е с та н д а р тн ы х  
си ту ац и й  н а  у р о к а х  
т е о р е т и ч е с к о го  и 
п р о и зв о д ств ен н о го  
о б у ч ен и я

О К  4

О с у щ ес твл ять  п о и с к  и 

и сп о л ьзо в ан и е  и н ф о р м ац и и , 

н ео б х о д и м о й  д л я  эф ф е к т и в н о го  

в ы п о л н ен и я  п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  

зад ач , п р о ф е с с и о н а л ь н о го  и 

л и ч н о стн о го  р азв и ти я

Э ф ф ек ти в н ы й  п о и ск  н ео б х о д и м о й  
и н ф о р м ац и и .
Н а х о ж д е н и е  и  и сп о л ьзо в ан и е  

р а зл и ч н ы х  и сто ч н и к о в  и н ф о р м ац и и , 

д л я  эф ф ек ти в н о го  в ы п о л н ен и я  

п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  зад ач .

О ц ен и в а н и е
в ы п о л н ен н ы х
с а м о с то я те л ь н ы х
р аб о т .
С о став л ен и е  

п р е зе н та ц и й  и их  

защ и та

О К 5

И с п о л ь зо в а ть  и н ф о р м а ц и о н н о  -  

к о м м у н и к а ти в н ы е  т е х н о л о ги и  в 

п р о ф есс и о н ал ь н о й  д е я т е л ь н о с т и

И зу ч ен и е  и  и сп о л ьзо в ан и е  
н о в е й ш и х  те х н о л о ги й  при  
п р о и зв о д с т в е  п р о д у к ц и и . 
У м е н и е  гр ам о т н о  п о л ь зо в ать ся  
И н т е р н е т  -  р есу р сам и .

И н тер п р ета ц и я  

р езу л ь тато в  

н а б л ю д е н и й  за  

д е я т е л ь н о с т ь ю  

о б у ч а ю щ его ся  в 

п р о ц е с с е  о св о ен и я  

о б р азо в ател ь н о й  

п р о гр ам м ы



О К  6 Р аб о тать  в к о л л е к т и в е  и  в 

к о м ан д е , эф ф е к т и в н о  о б щ ать ся  с 

к о л л егам и , р у к о в о д ств о м , 

п о тр еб и те л ям и

П р а в и л ьн о  в ы с тр аи ва ть  
м е ж л и ч н о стн ы е  о т н о ш ен и я  в 
к о л л ек ти в е , с кл и ен там и .
Ч е т к о е  р ас п р е д е л е н и е  о б я зан н о сте й  

м е ж д у  ч л е н а м и  к о л л ек ти в а

И н т ер п р ета ц и я  

р езу л ь тато в  

н аб л ю д ен и й  за  

д ея те л ь н о сть ю  

о б у ч а ю щ его ся  в 

п р о ц е ссе  о св о ен и я  

о б р азо в ател ь н о й  

п р о гр ам м ы  (н а  

л а б о р а т о р н о ­

п р ак ти ч еск и х  

р аб о тах , во  врем я 

у ч е б н о й  и  

п р о и зв о д ств ен н о й  

п р ак ти к и )

О К  7. И с п о л н я ть  в о и н ск у ю  

о б язан н о сть , в т о м  ч и с л е  с 

п р и м ен ен и е м  п о л у ч е н н ы х  

п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  зн а н и й  (д л я  

ю н о ш ей )

П р о ф е с с и о н а л ь н а я  к о м п е тен тн о с ть И н тер п р ета ц и я  
р езу л ь тато в  
н аб л ю д ен и й  за  
д е я те л ь н о с ть ю  
о б у ч а ю щ его ся  в 
п р о ц е ссе  о св о ен и я  
о б р азо в ател ь н о й  
п р о гр ам м ы  (н а  
л а б о р а т о р н о ­
п р а к ти ч е с к и х  
р аб о тах , во  врем я 
у ч е б н о й  и 
п р о и зв о д ств ен н о й  
п р ак ти к и )

К итоговой аттестации допускаются лица, выполнившие требования, предусмотренные 
программой и успешно прошедшие все аттестационные испытания, предусмотренные 
программами учебных дисциплин и программой производственного обучения. 
Аттестационной комиссией проводятся оценка освоенных выпускниками профессиональных 
компетенций в соответствии с согласованными с работодателем критериями, 
утверждёнными образовательным учреждением.
Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и аттестацию, 
образовательными учреждениями выдаются документы установленного образца.



Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны 
позволять проверять у слушателей не только сформированность 
профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и 
обеспечивающих их умений.

Результаты 
(освоенные общие 

компетенции)

Основные показатели 
оценки результата

Формы и 
методы 

контроля и 
оценки

ОК 1
Понимать сущность и 
социальную значимость 
профессии «Повар, 
кондитер», проявлять 
устойчивый интерес

Демонстрация интереса к 
будущей профессии.
Участие в мероприятиях 

профессиональной 
направленности 
Креативный подход к 

решению проблемных задач

Психологическ
ое
анкетирование, 
наблюдение, 
собеседование, 
ролевые игры

ОК 2
Организовывать 

собственную деятельность, 
выбирать типовые методы и 
способы выполнения 
профессиональных задач, 
определенных

Соблюдение и выполнение 
функциональных 
обязанностей, соблюдение 
трудовой и технологической 
дисциплины.
Осознание цели и задач 

предстоящей деятельности,

Наблюдение за 
организацией 
деятельности в 
стандартной 
ситуации



руководителем качественно выполненная 
работа.

окз
Анализировать рабочую 
ситуацию, осуществлять 
текущий итоговый контроль, 
оценивать и корректировать 
собственную деятельность, 
нести ответственность за 
результаты своей работы

Соблюдение и выполнение 
функциональных 
обязанностей, соблюдение 
трудовой и технологической 
дисциплины.
Осознание цели и задач 

предстоящей деятельности, 
качественно выполненная 
работа.

Интерпретация 
результатов 
наблюдений за 
деятельностью 
обучающегося 
в процессе 
обучения и 
освоения 
профессии. 
Создание и 

решение 
нестандартных 
ситуаций на 
уроках
теоретического
и
производствен 
ного обучения

ОК4
Осуществлять поиск и 

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

Эффективный поиск 
необходимой информации. 
Нахождение и использование 
различных источников 
информации, для 
эффективного выполнения 
профессиональных задач.

Оценивание 
выполненных 
самостоятельн 
ых работ. 
Составление 

презентаций и 
их защита

ОК5
Использовать
информационно -  
коммуникативные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности

Изучение и использование 
новейших технологий при 
производстве продукции. 
Умение грамотно 
пользоваться Интернет -  
ресурсами.

Интерпретация 
результатов 
наблюдений за 
деятельностью 
обучающегося 
в процессе 
освоения 
образовательно 
й программы

ОК 6 Работать в коллективе 
и в команде, эффективно

Правильно выстраивать 
межличностные отношения в 
коллективе, с клиентами.

Интерпретация
результатов



общаться с коллегами,
руководством,
потребителями

Четкое распределение 
обязанностей между членами 
коллектива

наблюдений за 
деятельностью 
обучающегося 
в процессе 
освоения 
образовательно 
й программы 
(на
лабораторно­
практических 
работах, во 
время учебной 
и
производствен 
ной практики)

ОК 7. Исполнять воинскую 
обязанность, в том числе с 
применением полученных 
профессиональных знаний 
(для юношей)

Профессиональная
компетентность

Интерпретация
результатов
наблюдений за
деятельностью
обучающегося
в процессе
освоения
образовательно
й программы
(на
лабораторно­
практических 
работах, во 
время учебной 
и
производствен 
ной практики)


