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1 Паспорт рабочей программы учебной практики 

 

1.1 Область применения программы 

 
  Рабочая программа учебной практики является частью программы подготовки специалистов 

среднего звена по специальности СПО 43.01.09 Повар, кондитер, разработанной в соответствии 

с ФГОС СПО третьего поколения в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД) и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3.Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 2.1. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.2. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК.2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 

 ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

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

регламентами 

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

разнообразного ассортимента 

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

разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 



5 

 

ПК 4.1. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.2. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

напитков разнообразного ассортимента 

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

напитков разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

  

      Рабочая программа учебной практики может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании: повышения квалификации и переподготовки поваров, новой 

подготовки по профессии – повар.  

 

1.2 Цели и задачи учебной практики 

 
Учебная практика направлена на формирование у студентов практических профессиональных 

умений, приобретение первоначального практического опыта, реализуется в рамках модулей 

СПО по основным видам профессиональной деятельности для последующего освоения ими 

общих и профессиональных компетенций по избранной профессии. 

Учебная практика проводится, в соответствии с утвержденным учебным планом, после 

прохождения междисциплинарных курсов (МДК) в рамках модулей ПМ.01; ПМ. 02; ПМ.03, 

ПМ.04; ПМ.05. 

 

1.3. Количество часов на освоение программы учебной практики 

 
всего –900 часов, в том числе: 

в рамках освоения ПМ. 01 -  180 часа; 

в рамках освоения ПМ. 02 -  216 часов; 

в рамках освоения ПМ. 03 -  144 часов; 

в рамках освоения ПМ. 04 – 108 часов; 

в рамках освоения ПМ. 05 -  252 часов. 
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2. Результаты освоения учебной практики  

 
Результатом освоения учебной практики является сформированность у обучающихся 

практических профессиональных умений и приобретение первоначального практического 

опыта в рамках модулей ППКРС по основным видам профессиональной деятельности(ВПД): 

- приготовление и оформление блюд и гарниров, супов и соусов, блюд из рыбы и мяса, 

холодных блюд и закусок, сладких блюд и напитков, хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий необходимых для последующего освоения ими профессиональных (ПК) и общих (ОК) 

компетенций по избранной специальности: 

 

Код Наименование результата обучения 

ПК1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 
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ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 
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3 Структура и содержание учебной практики  

 

3.1Тематический план учебной практики 
 

Код и наименование 

профессионального модуля 

Коды 

профессиональных 

компетенций 

Наименования разделов профессионального 

модуля 

Объем времени на 

учебную практику (час.) 

1 2 3 4 

ПМ 01. Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента   

ПК 1.1-1.4 Раздел модуля 1. Организация процессов обработки 

сырья, приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

90 

Раздел модуля 2. Обработка сырья и приготовление 

полуфабрикатов из него 
90 

ПМ 02. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 

ПК 2.1. -2.8 

 

Раздел модуля 1. 

 Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

18 

ПК 2.1, 2.2, 2.3 

 

Раздел модуля 2.  

Приготовление и подготовка к реализации горячих супов 

разнообразного ассортимента 
42 

ПК 2.1, 2.2, 2.4 

 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к 

реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 42 

ПК 2.1, 2.2, 2.4, 2.5 

 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к 

реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий разнообразного 

ассортимента  

24 

ПК 2.1, 2.2, 2.4, 2.6 

 

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к 

реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 
24 

ПК 2.1, 2.2, 2.4, 2.5, Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к 24 
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2.7 

 

реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 2.2, 2.4, 2.5, 

2.8 

 

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к 

реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента 

42 

ПМ 03. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента   

 

ПК 3.1. -3.6 

 

Раздел модуля 1. Организация процессов 

приготовления и подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

48 

ПК 3.1, 3.2 

 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к 

реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и 

закусок разнообразного ассортимента  
96 

ПМ 04. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента   

 

ПК 4.1-4.6 

 

Раздел модуля 1. Организация приготовления и 

подготовки к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
24 

ПК 4.2. -4.3 

 

   Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 
42 

ПК 4.4. -4.5 

 

   Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к 

реализации холодных и горячих напитков разнообразного 

ассортимента 
42 

ПМ 05. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента   

 

ПК 5.1. -5.5 

 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий  
24 

ПК 5.1. 5.2 

 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к 

использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  
36 

ПК 5.1, 5.2, 5.3 

 

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, 

подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента  
60 

ПК 5.1, 5.4 Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, 

подготовка к реализации мучных кондитерских изделий 
60 
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 16разнообразного ассортимента  

ПК 5.1, 5.5 

 

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, 

подготовка к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента  
72 

Всего:   900 
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3.2 Содержание учебной практики 
 
 

Наименование 

профессионального модуля 

(ПМ) 

Виды работ   Объем часов 

1 2 3 

 Вводное занятие. Безопасность труда, пожарная и электробезопасность в учебных мастерских           2 

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

Раздел модуля 1. 

Организация процессов 

обработки сырья, 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и 

грибов, пряностей, приправ органолептическим способом. Оценивать наличие, 

проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

2.  Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных 

полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, 

мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. 

3. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, 

материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную 

и механическим способом). Владеть приемами минимизации отходов при обработке 

сырья. 

4. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты 

промышленного производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными 

методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и 

плоской формы). 

5. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные 

продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика 

6. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

7. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и 

грибов, пряностей, приправ органолептическим способом. Оценивать наличие, 

проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

8. Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных 

полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса,  

мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. 

9. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, 

90 
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материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную 

и механическим способом). Владеть приемами минимизации отходов при обработке 

сырья. 

10. Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных 

полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, 

мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой 

 

Раздел модуля 2. Обработка 

сырья и приготовление 

полуфабрикатов из него 

1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и 

грибов, пряностей, приправ органолептическим способом. Оценивать наличие, 

проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, 

нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять качество говяжьих 

четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, 

крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика перед обработкой. 

2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, 

материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную 

и механическим способом). Владеть приемами минимизации отходов при обработке 

сырья. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты 

промышленного производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными 

методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и 

плоской формы). 

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

продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика 

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

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

(основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с 

головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой 

формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные 

куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из 

пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, 

биточки, фрикадельки и др.). 

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

мелкокусковые. 

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

90 
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тепловой обработке. 

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

кролика. 

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

фаршированию традиционные виды овощей, плодов и грибов. 

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

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

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика органолептическим способом; 

13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, 

полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

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

обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю горечь. 

15. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, 

кролика и полуфабрикаты из них в охлажденном и замороженном виде.   

16. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. 

Упаковывать на вынос или для транспортирования. 

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

ассортимента 

Раздел модуля 1. 

 Организация процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специей с учетом их сочетаемости с основным 

продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с 

изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок 

18 

Раздел модуля 2.  

Приготовление и подготовка к 

реализации горячих супов 

разнообразного ассортимента 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

42 
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приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и механическим 

способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с 

изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 
Раздел модуля 3. Приготовление 

и подготовка к реализации 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

1. Приготовление, оформление соусов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, 

соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 
2. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 

правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

3. Оценка качества соусов закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 

42 

Раздел модуля 4. Приготовление 

и подготовка к реализации блюд 

и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента  

1. Приготовление, оформление блюд и гарниров из круп и бобовых и 

макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 
2. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии 

с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

3. Оценка качества готовых блюд и гарниров из круп и бобовых и макаронных 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос. 

4. Хранение с учетом температуры подачи блюд из яиц, творога, сыра на 

раздаче. 

5. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление 

блюд из яиц, творога, сыра для подачи с учетом соблюдения выхода порций. 

24 

Раздел модуля 5. Приготовление 

и подготовка к реализации блюд 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

1. Приготовление, оформление блюд из яиц, творога, сыра разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 
2. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

24 
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оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии 

с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

3. Оценка качества готовых блюд из яиц, творога, сыра перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

4. Хранение с учетом температуры подачи блюд из яиц, творога, сыра на 

раздаче. 

5. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление 

блюд из яиц, творога, сыра для подачи с учетом соблюдения выхода порций. 
Раздел модуля 6. Приготовление 

и подготовка к реализации блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

1. Приготовление, оформление блюд из яиц, творога, сыра разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 
2. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 

правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

3. Оценка качества готовых блюд из яиц, творога, сыра перед отпуском, упаковкой 

на вынос. 

4. Хранение с учетом температуры подачи блюд из яиц, творога, сыра на раздаче. 

5. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление 

блюд из яиц, творога, сыра для подачи с учетом соблюдения выхода порций. 

24 

Раздел модуля 7. Приготовление 

и подготовка к реализации блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента 

1. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с 

изменением выхода рыбных блюд. 

2. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления рыбных горячих блюд 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

3. Приготовление, оформление рыбных горячих блюд разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 
4. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 

правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

42 
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5. Оценка качества готовых рыбных горячих блюд перед отпуском, упаковкой 

на вынос 

6. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление 

горячих горячих блюд для подачи с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции 

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

ассортимента   

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых 

холодных блюд, и закусок. Подготовка их к использованию. 

2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов   

3. Методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: 

взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере, измельчении, смешивании, 

прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании, настаивании, запекании, 

варке, заливании желе. 

48 

Раздел модуля 2. 

Приготовление и подготовка к 

реализации бутербродов, 

салатов, холодных блюд и 

закусок разнообразного 

ассортимента  

1. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых 

2.  холодных блюд, и закусок с учетом качества и требований к безопасности готовой 

продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.  

3. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение 

достаточности специй в салатах, доведение до вкуса, подготовке бутербродов, салатов 

и простых холодных блюд, и закусок для подачи.  

4. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности готовой продукции.  

5. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и 

простых холодных блюд, и закусок с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов.  

96 

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

Раздел модуля 1. Организация 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы 

практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, 

24 
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ассортимента регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, 

расходных материалов. 

4.  Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы 

практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

5. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

6. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента. 

   Раздел модуля 2. 

Приготовление и подготовка к 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

1. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. 

2. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального 

расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. Выбор с учетом 

способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами 

техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

3. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, 

упаковкой на вынос. Хранение с учетом температуры подачи холодных и 

горячих десертов, напитков на раздаче 

4. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, в разнообразный ассортимент.  для 

подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

5. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

42 
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обслуживания. 

6. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 
7. Расчет стоимости холодных и горячих десертов.  

   Раздел модуля 3. 

Приготовление и подготовка к 

реализации холодных и горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента 

1. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих 

десертов, напитков. 

2. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих 

напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

3. Приготовление, оформление холодных и горячих напитков разнообразного 

ассортимента. в том числе региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 
4.  Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 

правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

5. Оценка качества холодных и горячих напитков перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

6. Хранение с учетом температуры подачи напитков на раздаче. 

7.  Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента.  

для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. 

8.  Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного 

ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов. 

9. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения. 

42 

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

ассортимента   
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Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с 

изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

24 

Раздел модуля 2. Приготовление 

и подготовка к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

1. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

2.  разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом 

рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции. 
3. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

 оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 

правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

4. Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

 разнообразного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

5. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования 

 отделочных полуфабрикатов.   

6. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка 

к  

реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

7. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов. 

8.  Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения. 
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Раздел модуля 3. Изготовление, 

творческое оформление, 

подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента  

1. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального 

расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

2. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

     оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 

     правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

3. Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

      ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

4. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования 

 отделочных полуфабрикатов.   

5. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

60 

Раздел модуля 4. Изготовление, 

творческое оформление, 

подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий 

16разнообразного ассортимента  

1.   Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

      разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального 

расхода 

      сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

      чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

2.   Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического     

      оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с  

      правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

3.  Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного  

      ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

4.  Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования 

      отделочных полуфабрикатов.   

5.  Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к  

      реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования 

ресурсов, 

      соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 
6.   Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и  

      полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

7. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных 

 кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

8. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

60 
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Раздел модуля 5. Изготовление, 

творческое оформление, 

подготовка к реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента  

1.  Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

     разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом 

рационального  

     расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

     приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой  

     продукции. 
2.  Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

      оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 

      правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

3.   Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

      перед отпуском, упаковкой на вынос. 

4.   Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования 

     отделочных полуфабрикатов.   

5.   Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка 

к 

       реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования 

     ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

6.  Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских  

      изделий    и полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых 

      продуктов. 
7.   Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных 

      кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 

       хранения.  

8. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к 

    безопасности готовой продукции. 

9. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и 

для транспортирования. 

10. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

 

72 

Всего 900 
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4.  Условия реализации учебной практики 

 

4.1 Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

 
Реализация программы учебной практики предполагает наличие учебных мастерских 

Мастерские:  

 Учебный кулинарный цех;  

 Учебный кондитерский цех. 

 

Технические средства обучения:  

    -- лицензионное программное обеспечение; 

 

Оборудование и рабочие места в поварской мастерской: 

 рабочие места по количеству обучающихся: производственные столы; 

 оборудование необходимое для работы: мясорубка, пароварка, электрические плиты, 

жарочный шкаф, миксер, ломтерезка, скалки, формочки для формовки; 

 кухонный инвентарь; 

 набор инструкционных карт; 

 плакаты «Тепловая обработка», «Нормы закладки крупы, жидкости, соли на 

приготовление каш», «Технологическая схема приготовления дрожжевого теста».  

 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: 

рабочий стол;   

весы настольные электронные;  

набор разделочных досок (пластик с цветовой маркировкой для 

каждой группы продуктов);  

ножи поварской тройки;  

щипцы универсальные;  

лопатки (металлические, силиконовые);  

венчик; ложки; мерный стакан;  

сито; половник; тяпка; тендрайзер ручной; пинцет;  

миски из нержавеющей стали;   

набор кастрюль;   

набор сотейники;  

набор сковород;  

ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей;  

функциональные емкости из нержавеющей стали;  

корзины для отходов;    

стрейч-пленка для пищевых продуктов;  

пергамент, фольга. 

весы настольные электронные; 

 весы напольные; 

 холодильный шкаф;  

 овоскоп; 

 тестомес; 

 взбивальная машина; 

  миксер; 

 мясорубка 

 жарочный шка 
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 микроволновая печь;  

 ножи; 

 кастрюли; 

функциональные емкости из нержавеющей стали; 

венчик; лопатка 

 сито; скребок пластиковый; 

 скребок металлический;  

 мерный инвентарь; 

  набор разделочных досок (деревянных или из пластика с маркировкой «КЦ») 

  набор мерных ложек; 

 совки для сыпучих продуктов; корзина для мусора; 

 скалки деревянные, вырубки (выемки) для печенья, пряников; 

 кондитерские листы; противни; формы различные (металлические, силиконовые или     

бумажные); 

кондитерские мешки, насадки для кондитерских мешков; ножницы; терки, трафареты; 

кисти силиконовые. 

 

 

 

4.2 Информационное обеспечение учебной практики 

 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-

01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся 

во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. 

- М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

10. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 

Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с.. 

11. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. 

Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 



25 

 

12. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

13. Качурина Т.А. Приготовление блюд из  рыбы: учебник для студ. среднего проф. 

образования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с. 

14. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

15. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е 

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

16. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

17. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 

18. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

19. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

20. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е 

изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

 

1.2.2. Интернет – ресурсы:  

 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. 

№ 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

4. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

1.2.3. Дополнительные источники: 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. 
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4.3 Общие требования к организации образовательного процесса 

Освоение программы модуля базируется на изучении общепрофессиональных 

дисциплин: «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Основы 

микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», «Физиология питания с 

основами товароведения продовольственных товаров».  

 

4.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

Реализация основной профессиональной образовательной программы по 

профессии начального профессионального образования должна обеспечиваться 

педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее 

образование, соответствующее профилю изучаемого модуля. 

Мастера производственного обучения должен иметь квалификацию по профессии 

рабочего на 1-2 разряда выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для 

выпусков. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы 

являются обязательными для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся 

профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного цикла, эти 

преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в 

профильных организациях не реже раза в 3 года. 
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