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1. ПАСПОРТ   РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
ПМ 07    Выполнение работ по профессии 16675 Повар 

1.1.Область применения программы 
 Рабочая программа профессионального модуля является частью  основной професси-
ональной  образовательной  программы среднего профессионального образования, программ 
подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) и адаптирована для обучения инвалидов и 
лиц с ограниченными возможностями здоровья (имеется персональный ноутбук с наушни-
ками),  по специальности   43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящей  в  состав  
укрупненной  группы  специальностей  43.00.00 СЕРВИС И ТУРИЗМ,  в части  освоения  
основного  вида  деятельности (ВД):  Выполнение работ по профессии Повар  (ПК): 

ПК 7.1. Организовывать подготовку сырья и приготовление полуфабрикатов для 
несложной  кулинарной продукции 

ПК 7.2. Организовывать и проводить приготовление несложных блюд. 
 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения 
профессионального модуля 

С целью овладения указанным видом  деятельности и соответствующими профессио-
нальными компетенциями обучающиеся в ходе освоения профессионального модуля долж-
ны: 
 иметь практический опыт: 
**подготовки к работе рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами орга-
низации питания, 
**уборки рабочих мест основного производства организации питания, 
**проверки технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, 
весоизмерительных приборов основного производства организации питания, 
**упаковки и складирования пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, 
напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требова-
ний к безопасности, условиям хранения, товарному соседству, 
**подготовки пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жи-
ров, сахара и других продуктов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий, 
**обработки, нарезки и формовки овощей, 
**подготовки несложных рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и домашней 
птицы,  
**приготовления блюд и гарниров из овощей, бобовых и кукурузы, 
**приготовления каш и гарниров из круп, 
**приготовления несложных  блюд из рыбы, 
**приготовлениянесложных блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы, 
**приготовления блюд из яиц, 
**приготовления блюд из творога, 
**приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий, 
**приготовления мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы,  
**приготовления горячих напитков, 
**приготовления и оформление несложных салатов,  
**процеживания, протирания, замешивания, измельчения, фарширование  продукции, 
**порционирования (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий, 
 уметь: 
**производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, используемых 
при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, 
**соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации пи-
тания, 
**применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используе-
мую при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий, 
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**готовить несложные блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам, 
**соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении не-
сложных блюд, напитков и кулинарных изделий, 
**отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи/ прилавка и на вынос, 
с учетом требований к безопасности готовой продукции, 
**выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно 
пользоваться им при приготовлении несложных блюд, напитков и кулинарных изделий, 
**соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда, 
**аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, напитков и кулинарных 
изделий и экономно расходовать его, 

знать: 
**нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность органи-
заций питания, 
**рецептуры и технологии приготовления несложных блюд, напитков и кулинарных изде-
лий, 
**требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы 
определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении 
блюд, напитков и кулинарных изделий, 
**назначение, правила использования технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в приготов-
лении несложных блюд, напитков и кулинарных изделий, и правила ухода за ними, 
**правила пользования сборниками рецептур на приготовление несложных блюд, напитков 
и кулинарных изделий 
**методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, используемо-
го при приготовлении несложных блюд, напитков и кулинарных изделий, с учетом соблюде-
ния требований к качеству 
**пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемого при приготовлении 
несложных блюд, напитков и кулинарных изделий 
**принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям 
**требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в орга-
низациях питания 
**физико-химические процессы, происходящие в продуктах в процессе обработки и приго-
товления блюд 
 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
Всего часов 818 
Из них   на освоение МДК 476 

на практики:    
учебную 108 
производственную 216 
Консультации 6 
Экзамен по МДК 07.01 6 
Экзамен по модулю 6 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
 
 Результатом освоения профессионального модуля является овладение 
обучающимися видом деятельности   выполнение работ по профессии Повар, в том числе 
профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 
 

Код Наименование результата обучения 

ПК 7.1 Организовывать подготовку сырья и приготовление полуфабрикатов для 
несложной  кулинарной продукции  

 
ПК 7.2. Организовывать и проводить приготовление несложных блюд. 

 
ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии,  

проявлять  к  ней  устойчивый  интерес 
ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность 
и качество 

ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 
них ответственность 

ОК4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффек-
тивного выполнения профессиональных задач, профессионального и лич-
ностного развития. 

ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессио-
нальной деятельности 

ОК 6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руко-
водством, потребителями 

ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), ре-
зультат выполнения заданий 

ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного разви-
тия, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение ква-
лификации. 

ОК9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 
деятельности. 
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3. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
3.1.Тематический  план  профессионального  модуля 

Коды 
профессиональ

ных общих 
компетенций 

Наименования 
разделов 

профессионального 
модуля 

Суммарн
ый объем 
нагрузки, 

час. 

 Объем профессионального модуля, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем Промежуточ 
ная аттестация 

Самостоятельн
ая работа 

 Обучение по МДК Практики  

Всего 
 

В том числе 

Консультац
ии 

Лабораторных и 
практических 

занятий 

Курсовых 
работ 

(проектов
) 

Учебная 
 

Производств
енная 

 

1 2 3 4 6 7 8 9 10 11 12 
ПК 
ОК 

Раздел 1. 
Приготовление, 
презентация  
блюд, напитков 
и кулинарных 
изделий 
 

482 
 474 240    6 

 

2 

 Учебная и 
производственн
ая практики 

324 
 

        108 216    

 Экзамен по 
МДК 07.01 

6       6  

 Квалификацион
ный экзамен 

6       6  

 Всего: 818 474 240  108 216 6 12 2 
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3.2 Содержание обучения по профессиональному  модулю ПМ 07 
 
Наименова-
ние разде-

лов профес-
сионального 

модуля 
(ПМ), меж-
дисципли-

нарных кур-
сов (МДК) и 

тем 

Содержание  
учебного материала, практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа 

(проект) 

Объем 
часов 

Уровень 
освоения 

1 2 3 4 
Раздел 1. 

Приготовлению, презентации  блюд, напитков и кулинарных изделий 
 

  
 
 
 
2 
 
 
 

 

МДК 07.01 
Осуществление процесса приготовления несложных блюд, напитков и кулинарных изделий 

 

Тема 1.1  
Введение 

Содержание   
Значение общественного питания 
Основные  понятия:.  сырье,  п/ф,  готовая  продукция,  кулинарная  обработка, услуга общественного  
питания.   Технологические  принципы производства кулинарной продукции  
Признаки  классификации и ассортимент кулинарной продукции.  Ассортимент  кулинарной  про-
дукции:  понятие,  отличительные  признаки.    Технологические  принципы:  безопасности,  совмести-
мости,  взаимозаменяемости,  рационального  использования  сырья,  ресурсосберегающие  технологии. 

4 

Тема 1.2  
Классифи-

кация  
предприя-
тий  обще-
ственного  
питания 

Содержание 
Этапы развития общественного питания. Отраслевые особенности. Совершенствования обществен-
ного питания в условиях рыночной экономики. 
Нормативная база деятельности предприятий общественного питания. Основные понятия: тип, 
класс предприятия, качество, безопасность, экологичность услуг.  
Общество с ограниченной ответственностью, общество с дополнительной ответственностью:  по-
нятие, отличительные особенности. 
Акционерные общества: основные положения об акционерном обществе. Открытые и публичные ак-
ционерные общества. Образование АО. Управление в АО. 

36 
 
 
 

 
 

2 



 9 

Государственные и муниципальные унитарные предприятия: понятие, их характеристика. Учреди-
тельные документы... Индивидуальные предприятия 
Учредительные документы. Права и обязанности. . Лицензирование продажи отдельных групп това-
ров. Необходимые документы. Порядок лицензирования 
Особенности деятельности предприятий питания: ограниченные сроки реализации, потребительский 
спрос. Ассортимент основных и дополнительных услуг, предоставляемых предприятием. Прогрессив-
ные технологии.  
Особенности торговой деятельности предприятий питания. Задачи, решаемые при осуществлении 
торговой деятельности. 
Классификация предприятий общественного питания: признаки классификации, факторы, учитыва-
ющие при определении типа предприятий общественного питания. Принципы размещения предприятий  
питания, факторы, влияющие на размещение предприятий 
Кафетерий,  кофейня, буфет. \Определение, характеристика,  требования, предъявляемые к ним в соот-
ветствии с нормативными документами. 
 Закусочная, предприятие быстрого обслуживания, Особенности торговой деятельности предприя-
тий питания.: определение, характеристика,  требования, предъявляемые к ним в соответствии с норма-
тивными документами. 
Кафе, столовая с: определение, характеристика,  требования, предъявляемые к ним в соответствии с 
нормативными документами. 
Ознакомление с деятельностью столовой. Экскурсия в столовую КТЭК. 
Ознакомление с деятельностью кафе. Экскурсия в кафе «Сахарный домик». 
Ресторан, бар: определение, характеристика,  требования, предъявляемые к ним в соответствии с нор-
мативными документами. 
Заготовочный цех. Определение, характеристика,  требования, предъявляемые к ним в соответствии с 
нормативными документами. 
Производственная инфраструктура предприятия Понятия, назначение, основные элементы. Принци-
пы создания инфраструктуры: безопасность, рациональное размещение, гибкость, экономичность, эф-
фективность, совместимость и взаимозаменяемость.  
Изучение производственной инфраструктуры предприятия (базы практики). Определение произ-
водственных цехов и помещений базы практики в процессе семинара. 

Тема 1.3  
Процессы, 
формиру-

ющие каче-
ство кули-

нарной 

   Классификация  процессов, формирующих  качество  кулинарной  продукции. Влияние  техноло-
гических  процессов   на  структуру  и  физико-химические  свойства  продуктов  на  протяжении  всего  
технологического  цикла. Процессы,  происходящие  при  тепловой  обработке,  их  сущность. 
Изменение  белков.      отличительные  особенности   химического  состава  и  строения  белков.  Дена-
турация  белков.  Зависимость  температуры  денатурации  от  внешних  факторов.  Понятие  о  деструк-
ции  белков 

38 2 
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продукции    Белки  мяса и рыбы. Изменение  мышечных   белков  мяса, рыбы  при  кулинарной  обработке.  Пра-
вила  варки  мяса,  рыбы для  1 и 2  блюд.  Изменение  соединительно-тканных  белков.  Влияние  внеш-
них  факторов  на  переход  коллагена  в  глютин.  Кулинарное  использование  глютиновых  студней.  
Размягчение  мяса,  рыбы. 
   Белки  яиц,  молока,  овощей,   их  изменения  при тепловой обработке 
   Белки  фруктов,  зерномучных  продуктов,  их  изменения  при тепловой обработке 
   Изменение   углеводов. Изменение   углеводов.  Изменение  сахаров  при  тепловой  обработке:  фер-
ментативный  и  кислотный,   гидролиз  дисахаридов,  карамелизация,  меланоидинообразование. Кули-
нарное   использование  этих  процессов,  их  влияние  на   пищевую  ценность,  качество  готовых  
блюд.  
Изменение  крахмала:  клейстеризация,  ретрограция,  ферментативный  и  кислотный   гидролиз,  де-
струкция  крахмала. Кулинарное   использование  этих  процессов,  их  влияние  на   пищевую  ценность,  
качество  готовых  блюд.  Модифицированный  крахмал,  их  применение  в  практике.    
    Изменение  жиров. Изменение   жиров   при  варке (плавление,  эмульгирование,  гидролиз,  окисле-
ние  эмульгированных  жиров).  Изменение жиров  при  жарке с  небольшим  количеством  жира (по-
глощение  и потеря  жира  продуктами,  разбрызгивание),   при  жарке  в большом  количестве  жира. 
Факторы,  влияющие  на  скорость  изменения  фритюрного  жира,  их  влияние  на   пищевую  ценность,  
качество  готовых  блюд 
   Изменение  витаминов, Изменение  массы.  Изменение  витаминов. Классификация витаминов. Зна-
чение витаминов в питании. Потери  витаминов   при  различных   способах  кулинарной  обработки.  
Обеспечение  сохранности  витаминов.  Стабилизаторы  витаминов.   
    Изменение  цвета.  Естественные  пигменты:  флавоноиды,  флавоны,  антоцианы,  каратиноиды (ка-
ротин,  ксантофиллы),  хлорофилл,  миоглобин,  их  изменение  при  кулинарной  обработке их  влияние  
на     качество  готовых  блюд.  Реакции,  вызывающие  появление  новых  окрашенных  веществ:  кара-
мелизация  сахаров,  меланоидинообразование,  образование  пиродексинов   сернистого  железа, их  
влияние  на     качество  готовых Изменение  массы:  сущность,  причины,   их  влияние  на     качество  
готовых  блюд. 
   Процессы, влияющие на качество кули-нарной продукци.  Влияние  процессов,  происходящих  
при  кулинарной   обработке  на  усвояемость  пищевых  веществ, повышение  калорийности,  качества  
и  безопасности  кулинарной  продукции.    
Практические занятия 16  
1 Исследование  антоцианов  свеклы. 

 
2  

2 Влияние  реакции  среды  на  развариваемость  овощей 
 
 

2 
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3 Изучение  свойств  крахмала 

 
2 

4 Влияние  соли  на экстракцию  белков  из  мяса. 
 

2 

5 Влияние   реакции  среды  на распад  коллагена. 
 

2 

6 Изучение температуры  коагуляции  яичных  протеинов. 
 
 

2 

7 Изучение свойст пигменов моркови 
 

2 

8 Изучение свойст хлорофила 
 

2 

Тема 1.4 
Способы  
кулинар-
ной  обра-

ботки  про-
дуктов 

Содержание 
Классификация  способов  кулинарной   обработки продуктов по  видам   воздействия:  механиче-
ские,  гидромеханические,  химические,  биологические,  термические. Химические и биологические 
способы обработки продуктов:  классификация, характеристика,  их  влияние  на  качество. 
Термические способы обработки продуктов:  классификация, характеристика,  их  влияние  на  каче-
ство. 
Химические и биологические способы обработки продуктов 

6 2 

Тема 1.6 
Технологи-

ческий 
процесс ме-
ханической 
обработки 

сырья и 
приготов-
ления по-
луфабри-

катов 

Содержание 
Технологический   процесс  механической  кулинарной  обработки  картофеля и корнеплодов. Сы-
рье:  виды,  технологические  свойства,  пищевая ценность,  минимизации отходов при очистке, обра-
ботке. Обработка, нарезка и формовка. Причины  потемнения  очищенного  картофеля  и  способы  
предохранения. Требования к качеству, сроки и условия хранения, признаки и органолептические мето-
ды определения доброкачественности. 
Организация рабочего места по обработке картофеля и корнеплодов. Подбор оборудования, ин-
струментов, инвентаря 
Технологический  процесс  механической  кулинарной  обработки   плодовых овощей. Сырье:  ви-
ды,  технологические  свойства,  пищевая ценность,  минимизации отходов при очистке, обработке. Об-
работка, нарезка и формовка.   Требования к качеству, сроки и условия хранения, признаки и органолеп-
тические методы определения доброкачественности. 
Организация рабочего места обработки лука, чеснока, капусты, зелени. Сырье:  виды,  технологи-

118 2 
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ческие  свойства,  пищевая ценность,  минимизации отходов при очистке, обработке.  Требования к ка-
честву, сроки и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачествен-
ности. 
Организация рабочего места обработки лука, чеснока, капусты, зелени. Сырье:  виды,  технологи-
ческие  свойства,  пищевая ценность,  минимизации отходов при очистке, обработке.  Требования к ка-
честву, сроки и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачествен-
ности. 
Виды нарезки овощей, кулинарное использование. Обработка, нарезка и формовка. 
Обработка  и  использование  сушеных овощей,  консервированных,  соленых,  маринованных   
овощей,   быстрозамороженных  овощей. Требования к качеству, сроки и условия хранения.  
Признаки и органолептические методы определения доброкачественности п/ф из овощей.. Сроки и 
условия хранения 
 
Технологический  процесс  механической  кулинарной  обработки  рыбы  с  костным  скелетом. 
Виды  рыбного сырья,  технологические  свойства.     пищевая ценность,  минимизации отходов при об-
работке.  
Технологический  процесс  механической  кулинарной  обработки  рыбы  с  хрящевым  скелетом. 
Виды  сырья,  технологические  свойства.     пищевая ценность,  минимизации отходов при обработке. 
Приготовление  полуфабрикатов из рыбы для варки и припускания. Виды сырья, разделка, пласто-
вание 
Приготовление  полуфабрикатов из рыбы для жарки. Виды сырья, разделка, пластование 
Технологический  процесс  приготовления   котлетной  массы  из  рыбы. Состав, приготовление по-
луфабрикатов, виды панировок. 
Организация рабочих мест обработки  рыбы с костным скелетом. Организация работы линии по об-
работке рыбы с костным скелетом. Требования  к  качеству  п/ф,  режимы  хранения  и  реализации., 
признаки и органолептические методы определения доброкачественности полуфабрикатов. 
Организация рабочих мест для приготовления рубленых полуфабрикатов  из рыбы. Организация 
работы линии по приготовлению рубленых рыбных полуфабрикатов. Требования  к  качеству  п/ф,  ре-
жимы  хранения  и  реализации., признаки и органолептические методы определения доброкачественно-
сти полуфабрикатов 
Подбор оборудования, инструментов и инвентаря для рыбного цеха. Оснащение рабочих мест тех-
нологических линий. Технологический  процесс  обработки  пищевых  рыбных  отходов. 
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Технологический  процесс  механической  кулинарной  обработки  мяса. Основные  операции:  об-
мывание, обсушивание, разделка  туш,  обвалка,  выделение  полуфабрикатов,  норма  выхода,  миними-
зации отходов при обработке. 
Разделка  говяжьей  туши.    Выделение отрубов,  ассортимент,  технологическое  использование. 
 Разделки   туш  мелкого  скота. Выделение отрубов,  ассортимент,  технологическое  использование 
Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из мяса. Нарезка, формовка, кулинарное исполь-
зование. 
Приготовление порционных полуфабрикатов из мяса. Нарезка, формовка, кулинарное использова-
ние. 
Приготовление мелкокусковых  полуфабрикатов из мяса. Нарезка, формовка, кулинарное использо-
вание. 
Технологический  процесс  приготовления  рубленых  масс  из мяса и п/ф  из  них.:  состав,  нормы  
вложения  продуктов,  ассортимент и характеристика полуфабрикатов. 
Требования к качеству мясных полуфабрикатов. Режимы  хранения  и  реализации. 
Обработка  субпродуктов,  их  кулинарное  использование:  пищевая ценность,  основные  операции  
обработки,  режимы  хранения  и  реализации.  
Выполнение технологических схем обработки мяса. 
Организация рабочего места обработки мяса. Оборудование, инструменты., инвентарь. 
Подбор оборудования, инструментов и инвентаря для мясного  цеха. Оснащение рабочих мест в 
мясном цехе. 
Технологический  процесс  механической  кулинарной  обработки  с/х  птицы. Виды и технологи-
ческие  свойства сырья из с/х  птицы. . Основные  операции,  норма  выхода,  минимизации отходов при 
обработке. 
Приготовление  п/ф  из  птицы. Классификация,  ассортимент,  технологическое  использование  по-
луфабрикатов  из птицы.   Нормы  выхода, требования  к  качеству  п/ф,  режимы  хранения  и  реализа-
ции. 
Технологический  процесс  приготовления  котлетной    массы  из  птицы,  п/ф  из  нее: состав,  
нормы  вложения  продуктов,  ассортимент и характеристика полуфабрикатов.  Требования  к  качеству  
п/ф.   
Организация рабочих мест обработки птицы. Оснащение рабочих мест по обработке птицы. Подбор 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, Соблюдение стандартов  
чистоты, соблюдение санитарно-гигиенических требований.  
Подбор оборудования, инструментов и инвентаря для мясо-рыбного  цеха. Оснащение рабочих мест 
в мясо-рыбном цехе  
Практические занятия 32  
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9 Подбор оборудования, инвентаря, инструментов овощного цеха  2  
10   Использование  Сборника рецептур для нахождения  брутто,  нетто  для  овощного  сырья. 2 
11 Использование Сборника рецептур для расчета количества  отходов  для  овощного  сырья.. 2 
12 Выполнение технологической схемы обработки рыбы. 2 
13 Использование Сборника рецептур для расчета отходов  для    рыбного  сырья.  .. 2 
14 Использование Сборника рецептур для расчета брутто, нетто  для    рыбного  сырья.   2 
15 Использование Сборника рецептур для расчета дополнительных  ингредиентов  для    полуфаб-

рикатов  из  рыбы. 
2 

16 Организация рабочего места для приготовления рубленых полуфабрикатов.. 2 
17  Выполнение технологической схемы обработки мяса 2 
18 Использование Сборника рецептур для расчета  брутто,  нетто  для    мясного  сырья. 2 
19 Использование Сборника рецептур для расчета  норм  выхода  полуфабрикатов  из  мясного сы-

рья. 
2 

20 Использование Сборника рецептур для расчета  дополнительных  ингредиентов  для    полуфаб-
рикатов  из  мяса. 

2 

21 Выполнение технологической схемы обработки птицы 2 
22 Использование Сборника рецептур  для расчета брутто, нетто птицы. 2 
23 Использование  Сборника рецептур  для расчета  норм  выхода  полуфабрикатов  из  сельскохо-

зяйственной  птицы.  . 
2 

24 Использование  Сборника рецептур для расчета  дополнительных  ингредиентов  для    полуфаб-
рикатов  из  птицы. 

2 

Лабораторные занятия 30  
1 Подготовки рабочего места для обработки овощей 2 
2 Обработка, нарезка и формовка овощей 2 
3 Органолептическая оценка качества полуфабрикатов. Уборка рабочего места 2 
4 Подготовка  рабочего места для обработки рыбного сырья 2 
5 Приготовление несложных  полуфабрикатов  из   рыбы. 2 
6 Органолептическая оценка качества рыбных полуфабрикатов. Уборка рабочего места 2 
7 Подготовка  рабочего места для приготовления рубленых масс из мяса 2 
8 Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из нее 2 
9 Органолептическая оценка качества мясных полуфабрикатов. Уборка рабочего места 2 
10 Подготовка  рабочего места для обработки субпродуктов 2 
11 Обработка субпродуктов 2 
12 Органолептическая оценка качества субпродуктов. Уборка рабочего места 2 
13 Подготовка  рабочего места для обработки птицы 2 
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14 Приготовление несложных полуфабрикатов из птицы 2 
15 Органолептическая оценка качества полуфабрикатов из птицы. Уборка рабочего места 2 

Тема 1.6 
Технологи-

ческий  
процесс  

приготов-
ления  ку-
линарной  
продукции 

Содержание 
Приемы приготовления блюд: процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование  
продукции, порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий. 
Супы: понятие,  классификация: признаки классификации. Виды и правила варки бульонов, их техно-
логическое использование, пищевая ценность  
Заправочные  супы. Подготовка основных полуфабрикатов для супов, использование полуфабрикатов.  
Общие приемы приготовления заправочных супов. 
Борщи,  щи: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости основных продуктов и сы-
рья при приготовлении, порционирование, отпуск,  с раздачи/ прилавка и на вынос, с учетом требований 
к безопасности, ассортимент, требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолеп-
тические методы определения доброкачественности. 
  Рассольники, супы картофельные: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости ос-
новных продуктов и сырья при приготовлении, порционирование, отпуск,  с раздачи/ прилавка и на вы-
нос, с учетом требований к безопасности, ассортимент, требования к качеству, срокам и условия хране-
ния, признаки и органолептические методы определения доброкачественности.  
  Молочные, сладкие  супы: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости основных 
продуктов и сырья при приготовлении, порционирование, отпуск,  с раздачи/ прилавка и на вынос, с 
учетом требований к безопасности, ассортимент, требования к качеству, срокам и условия хранения, 
признаки и органолептические методы определения доброкачественности. 
Организация рабочего места по приготовлению супов. Работы по подготовке рабочего места и тех-
нологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных прибо-
ров, используемых для приготовления супов. Соблюдение стандартов  чистоты, соблюдение санитарно-
гигиенических требований и требований охраны труда на рабочем месте. 
Подбор оборудования, инструментов и инвентаря для приготовления  супов.  Работы по организа-
ции рабочего места, оснащение оборудованием. Правила ТБ. 
Требования к качеству. Условия и сроки хранения супов. Хранение в зависимости от дальнейшего 
использования 
 Отварные  овощи: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости основных продуктов 
и сырья при приготовлении, порционировани, отпуск,  с раздачи/ прилавка и на вынос, с учетом требо-
ваний к безопасности, ассортимент блюд  и  гарниров из отварных овощей, требования к качеству, сро-
кам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности. 
Жареные овощи: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости основных продуктов и 

124 2,3 
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сырья при приготовлении, порционирование, отпуск,  с раздачи/ прилавка и на вынос, с учетом требова-
ний к безопасности, ассортимент блюд  и  гарниров из жареных овощей, требования к качеству, срокам 
и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности. 
 Тушеные овощи: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости основных продуктов и 
сырья при приготовлении, порционирование, отпуск,  с раздачи/ прилавка и на вынос, с учетом требова-
ний к безопасности, ассортимент блюд  и  гарниров из тушеных овощей, требования к качеству, срокам 
и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности. 
Организация рабочего места для варки, тушения, припускания, жарки,  тушения овощей. Работы 
по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, ин-
струмента, весоизмерительных приборов, используемых для варки,  припускания, жарки и тушения 
продуктов, требований и требований охраны труда на рабочем месте. 
Требования к качеству блюд из овощей. Условия и сроки хранения. Риски. Хранение в зависимости 
от дальнейшего использования 
Подбор оборудования, инструментов и инвентаря для  приготовления  блюд из овощей. Оснащение 
рабочих мест. ТБ при работе с оборудованием 
Блюда и гарниры из круп: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости основных 
продуктов и сырья при приготовлении, порционирование, отпуск,  с раздачи/ прилавка и на вынос, с 
учетом требований к безопасности, ассортимент блюд  и  гарниров из круп, требования к качеству, сро-
кам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности. 
 Изделия из каш: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости основных продуктов и 
сырья при приготовлении, порционирование, отпуск,  с раздачи/ прилавка и на вынос, с учетом требова-
ний к безопасности, ассортимент изделий из каш, требования к качеству, срокам и условия хранения, 
признаки и органолептические методы определения доброкачественности. 
Блюда и гарниры из бобовых: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости основных 
продуктов и сырья при приготовлении, порционирование, отпуск,  с раздачи/ прилавка и на вынос, с 
учетом требований к безопасности, ассортимент блюд  и  гарниров из бобовых, требования к качеству, 
срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности. 
  Блюда и гарниры из макаронных изделий: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетае-
мости основных продуктов и сырья при приготовлении, порционирование, отпуск,  с раздачи/ прилавка 
и на вынос, с учетом требований к безопасности, ассортимент блюд  и  гарниров из макаронных изде-
лий, требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы опреде-
ления доброкачественности. 
Организация рабочих мест по приготовлению блюд и гарниров из круп и макаронных изделий. 
Работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, 
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инструмента, весоизмерительных приборов, используемых для приготовления блюд и гарниров из круп, 
макаронных изделий и бобовых. Соблюдение стандартов  чистоты, соблюдение санитарно-
гигиенических требований и требований охраны труда на рабочем месте. 
Требования к качеству блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий Риски. Хранение 
в зависимости от дальнейшего использования 
Подбор оборудования, инструментов и инвентаря для  приготовления  блюд и гарниров из круп и 
макаронных изделий. Оснащение рабочих мест. ТБ при работе с оборудованием 
Блюда из яиц: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости основных продуктов и сы-
рья при приготовлении, порционирование, отпуск,  с раздачи/ прилавка, с учетом требований к безопас-
ности, ассортимент блюд  и  гарниров из яиц, требования к качеству, срокам и условия хранения, при-
знаки и органолептические методы определения доброкачественности. 
 Блюда из творога: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости основных продуктов 
и сырья при приготовлении, порционирование, отпуск,  с раздачи/ прилавка, с учетом требований к без-
опасности, ассортимент блюд  и  гарниров из творога, требования к качеству, срокам и условия хране-
ния, признаки и органолептические методы определения доброкачественности. 
Требования к качеству блюд из яиц и творога. Условия и сроки хранения. Риски. Хранение в зави-
симости от дальнейшего использования 
 
  Блюда из  отварной и припущенной рыбы: подготовка продуктов,  пригот овление, правила сочета-
емости основных продуктов и сырья при приготовлении, порционирование, отпуск,  с раздачи/ прилавка 
и на вынос, с учетом требований к безопасности, ассортимент блюд  из отварной и припущенной рыбы, 
требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения 
доброкачественности. 
   Блюда из жареной и  тушеной  рыбы: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости 
основных продуктов и сырья при приготовлении, порционирование, отпуск,  с раздачи/ прилавка и на 
вынос, с учетом требований к безопасности, ассортимент блюд  из тушеной рыбы, требования к каче-
ству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачествен-
ности. 
  Блюда из  рыбной котлетной массы: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости 
основных продуктов и сырья при приготовлении, порционирование, отпуск,  с раздачи/ прилавка и на 
вынос, с учетом требований к безопасности, ассортимент блюд  из рыбной котлетной массы, требования 
к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкаче-
ственности. 
Организация рабочих мест по приготовлению блюд из рыбы. Работы по подготовке рабочего места 
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и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных 
приборов, используемых для приготовления блюд из рыбы . Соблюдение стандартов  чистоты, соблю-
дение санитарно-гигиенических требований и требований охраны труда на рабочем месте. 
  Подбор оборудования, инструментов и инвентаря для  приготовления  блюд из рыбы.  Оснаще-
ние рабочих мест. ТБ при работе с оборудованием 
 
Блюда из отварного мяса: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости основных 
продуктов и сырья при приготовлении, порционирование, отпуск,  с раздачи/ прилавка и на вынос, с 
учетом требований к безопасности, ассортимент блюд  из отварного мяса, требования к качеству, сро-
кам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности. 
 Блюда из мясной котлетной массы: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости ос-
новных продуктов и сырья при приготовлении, порционирование, отпуск,  с раздачи/ прилавка и на вы-
нос, с учетом требований к безопасности, ассортимент блюд  из рыбной котлетной массы, требования к 
качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкаче-
ственности. 
  Блюда из субпродуктов: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости основных про-
дуктов и сырья при приготовлении, порционирование, отпуск,  с раздачи/ прилавка и на вынос, с учетом 
требований к безопасности, ассортимент блюд  из субпродуктов, требования к качеству, срокам и усло-
вия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности. 
  Организация рабочих мест по приготовлению блюд из мяса. Работы по подготовке рабочего места 
и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных 
приборов, используемых для приготовления блюд из мяса. Соблюдение стандартов  чистоты, соблюде-
ние санитарно-гигиенических требований и требований охраны трудана рабочем месте. 
  Блюда из отварной птицы: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости основных 
продуктов и сырья при приготовлении, порционирование, отпуск,  с раздачи/ прилавка и на вынос, с 
учетом требований к безопасности, ассортимент блюд  из отварной птицы, требования к качеству, сро-
кам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности. 
  Блюда из котлетной массы из птицы: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости 
основных продуктов и сырья при приготовлении, порционирование ,отпуск, с раздачи/ прилавка и на 
вынос, с учетом требований к безопасности, ассортимент блюд  из котлетной массы  из  птицы,  
Требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы опреде-
ления доброкачественности. 
Салаты: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости  продуктов, оформление 
,порционирование, отпуск, с раздачи/ прилавка и на вынос, с учетом требований к безопасности, ассор-
тимент салатов, требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические ме-

file://%D0%A2%D0%91


 19 

тоды определения доброкачественности. 
Винегреты: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости  продуктов, оформление 
,порционирование, отпуск, с раздачи/ прилавка и на вынос, с учетом требований к безопасности, ассор-
тимент винегретов, требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические 
методы определения доброкачественности. 
Организация рабочего места для приготовления салатов и винегретов.  Работы по подготовке рабо-
чего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмери-
тельных приборов, используемых для приготовления салатов и винегретов. Соблюдение стандартов  чи-
стоты, соблюдение санитарно-гигиенических требований и требований охраны труда на рабочем месте. 
Требования к качеству салатов и винегретов. Условия и сроки хранения. Риски. Хранение в зави-
симости от дальнейшего использования 
 
Виды теста. Приготовление пресного теста. Классификация теста .Подготовка  молочных продуктов, 
муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для приготовления теста. 
Подбор инвентаря и посуды для приготовления домашней лапши. 
Приготовление  дрожжевого теста. Подготовка сырья, замес теста, расстойка. Два способа приготов-
ления. 
Изделия  из  теста .Приготовления выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы,  порционирование 
,формовка,  режимы выпечки, отпуск, с раздачи/ прилавка и на вынос, с учетом требований к безопасно-
сти, ассортимент изделий из теста, требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и орга-
нолептические методы определения доброкачественности. 
Фарши и начинки: подготовка продуктов,  приготовление, правила сочетаемости  продуктов, приго-
товление,  ассортимент фаршей. 
 Блюда из дрожжевого теста. Приготовления  блюд из теста, порционирование, формовка,  отпуск, с 
раздачи/ прилавка и на вынос, с учетом требований к безопасности, ассортимент изделий из теста, тре-
бования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения 
доброкачественности. 
  Организация рабочего места по приготовлению блюд и изделий из теста.  Работы по подготовке 
рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоиз-
мерительных приборов, используемых по приготовлению блюд и изделий из теста .Соблюдение стан-
дартов  чистоты, соблюдение санитарно-гигиенических требований и требований охраны трудана рабо-
чем месте. 
Требования к качеству блюд и изделий из теста. Условия и сроки хранения. Риски. Хранение в за-



 20 

висимости от дальнейшего использования 
Горячие напитки: виды,  подготовка продуктов,  приготовление  чая,  кофе,  какао,  горячего шоколада, 
порционирование, отпуск, с раздачи/ прилавка и на вынос, с учетом требований к безопасности,  требо-
вания к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доб-
рокачественности. 
 
Практические занятия 72  
25 Использование  Сборника рецептур для расчета  брутто, нетто  продуктов для  супов. 2 
26 Использование  Сборника рецептур для расчета   количества  порций супов  . 2 
27 Использование   Сборника рецептур для  составления  технологических  карт  на  супы.     2 
28 Выполнение технологической схемы приготовления заправочных супов. 2 
29 Выполнение технологической схемы приготовления супов 2 
30 Выполнение технологической схемы приготовления  блюд из овощей 2 
31 Использование   Сборника рецептур для  расчета  брутто, нетто  для  блюд   из  овоще 2 
32 Использование  Сборника рецептур для  составления технологических карт на блюда из  овощей. 2 
33 Выполнение технологической схемы приготовления  блюд и гарниров из круп и макаронных из-

делий. 
2 

34 Использование  Сборника рецептур для  расчета брутто, нетто для каш. 2 
35 Использование  Сборника рецептур для  расчета брутто, нетто для макаронных изделий 2 
36 Подбор оборудования, инструментов и инвентаря для  приготовления  блюд из  яиц и творога. 2 
37 Использование  Сборника рецептур для  расчета брутто, нетто  для  блюд  из  яиц 2 
38 Использование  Сборника рецептур для  составления технологических карт  для  блюд  из  яиц. 2 
39 Использование  Сборника рецептур для  расчета брутто, нетто  для  блюд  из  творога. 2 
40 Использование  Сборника рецептур для  составления технологических карт  для  блюд  из  творо-

га 
2 

41 Выполнение технологической схемы приготовления  блюд из  рыбы. 2 
42 Использование  Сборника рецептур для  расчета брутто, нетто  для  блюд  из  рыбы 2 
43 Использование  Сборника рецептур для  расчета   количества  порций  блюд  из рыбы.. 2 
44 Использование  Сборника рецептур для  составления технологических карт для блюд из рыбы. 2 
45 Выполнение технологической схемы приготовления  блюд из мяса 2 
46 Подбор оборудования, инструментов и инвентаря для  приготовления  блюд из мяса 2 
47 Использование  Сборника рецептур для  расчета  брутто, нетто  для  мяса 2 
48 Использование  Сборника рецептур для  расчета  количества порций   для блюд  из  мяса 2 
49 Использование   Сборника рецептур для  составления технологических карт  для  блюд  из мяса. 2 
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50 Подбор оборудования, инструментов и инвентаря для  приготовления  блюд из птицы 2 
51 Использование  Сборника рецептур для  расчета  брутто, нетто  для  птицы. 2 
52 Использование  Сборника рецептур для  составления технологических карт  для  блюд  из  пти-

цы.. 
2 

53 Выполнение технологической схемы приготовления салатов и винегретов. 2 
54 Использование  Сборника рецептур для  расчета  брутто, нетто  для  салатов  и  винегретов.. 2 
55 Использование  Сборника рецептур для   составления  технологических  карт  на  салаты  и  вине-

греты 
2 

56 Подбор оборудования, инструментов и инвентаря для  приготовления  блюд из теста. 2 
57 Использование  Сборника рецептур для  расчета  брутто, нетто  для    изделий  из  теста. 2 
58 Использование  Сборника рецептур для  расчета  количества порций  изделий из теста. 2 
59 Использование  Сборником рецептур для   составления  технологических  карт  на  блюда и изде-

лия из теста 
2 

60 Использование  Сборника рецептур для   составления  технологических  карт  на  горячие напит-
ки 

2 

Лабораторные работы. 94 
16 Подготовка  рабочего места для приготовления заправочных супов.. 2 
17 Приготовление  заправочных супов.. 2 
18 Оценка качества заправочных супов. Уборка рабочего места. 2 
19 Подготовка  рабочего места для приготовления молочных и холодных супов. 2 
20 Приготовление  молочных и холодных супов 2 
21 Оценка качества молочных и холодных супов. Уборка рабочего места. 2 
19 Подготовка  рабочего места для приготовления  блюд из  отварных и жареных овощей 2 
22 Подготовка  рабочего места для приготовления  блюд из  отварных и жареных овощей 2 
23 Приготовление  блюд  из  отварных и жареных овощей 2 
24 Оценка качества блюд из  отварных и жареных овощей. Уборка рабочего места. 2 
25 Подготовка  рабочего места для приготовления  блюд из   тушеных овощей 2 
26 Приготовление  блюд  из  тушеных овощей 2 
27 Оценка качества блюд  из  тушеных овощей.  Уборка рабочего места. 2 
28 Подготовка  рабочего места для приготовления  блюд  и  изделий  из  круп 2 
29 Приготовление  блюд  и  изделий  из  круп. 2 
30 Оценка качества блюд  и  изделий  из  круп.  Уборка рабочего места. 2 
31 Подготовка  рабочего места для приготовления  блюд  из бобовых и макаронных изделий 2 
32 Приготовление  блюд  из бобовых и макаронных изделий 2 
33 Оценка качества блюд  из бобовых и макаронных изделий.  Уборка рабочего места.. 2 
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34 Подготовка  рабочего места для приготовления  блюд  из яиц. 2 
35 Приготовление  блюд  из яиц 2 
36 Оценка качества блюд  из яиц.  Уборка рабочего места. 2 
37 Подготовка  рабочего места для приготовления  блюд  из творога. 2 
38 Приготовление  блюд  из творога.. 2 
39 Оценка качества блюд  из творога.  Уборка рабочего места.. 2 
40 Подготовка  рабочего места для приготовления  блюд  из рыбной котлетной массы 2 
41 Приготовление  блюд  из рыбной  котлетной массы.. 2 
42 Оценка качества блюд  из рыбной  котлетной массы.  Уборка рабочего места. 2 
43 Подготовка  рабочего места для приготовления  блюд  из  мясной котлетной массы. 2 
44 Приготовление  блюд  из  мясной  котлетной массы. 2 
45 Оценка качества блюд  из  мясной котлетной массы.  Уборка рабочего места. 2 
46 Подготовка  рабочего места для приготовления  блюд  из  котлетной массы  птицы.. 2 
47 Приготовление  блюд  из   котлетной массы   птицы 2 
48 Оценка качества блюд  из  котлетной масс   птицы.  Уборка рабочего места. 2 
49 Подготовка  к работе рабочего места для приготовления  салатов 2 
50 Приготовление  салатов. Уборка рабочих мест. 2 
51 Органолептическая оценка качества салатов 2 
52 Приготовление  винегретов. Уборка рабочих мест. 2 
53 Органолептическая оценка качества винегретов. 2 
54 Приготовление домашней лапши 2 
55 Подготовка  рабочего места для приготовления  блюд  теста. 2 
56 Приготовление  блюд  из   теста. 2 
57 Оценка качества блюд  из  теста.  Уборка рабочего места. 2 
58 Подготовка  рабочего места для приготовления  изделий из теста 2 
59 Приготовление  изделий из теста. 2 
60 Оценка качества изделий из теста.  Уборка рабочего места.. 2 

Самостоятельная работа при изучении  ПМ 07 
Составить технологические карты на блюда. 
 

 
2 

 

Учебная  практика. 
Виды работ: 
    Подготовка к работе рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания, 
Производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий 
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   Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации питания  
    Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве 
блюд, напитков и кулинарных изделий 
    Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара 
    Отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к 
безопасности готовой продукции 
      Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приго-
товлении блюд, напитков и кулинарных изделий 

   Эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия на вынос 
Производственная  практика. 
Виды работ: 
Подготовка к работе основного производства организации питания и своего рабочего места в соответствии с инструк-
циями и регламентами организации питания 
    Уборка рабочих мест  основного производства организации питания по заданию повара 
     Проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных прибо-
ров основного производства организации питания по заданию повара 
     Упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков 
и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хра-
нения 
      Подготовка по заданию повара пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, 
сахара и других продуктов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 
    Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара 
    Подготовка   несложных рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и домашней птицы по заданию повара 
     Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара 
     Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию повара 
    Приготовление и оформление несложных салатов, винегретов по заданию повара 
     Приготовление блюд и гарниров из овощей, бобовых и кукурузы,  каш и гарниров из круп, блюд и гарниров из ма-
каронных изделий по заданию повара 
     Приготовление несложных  блюд из рыбы, блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию 
повара. 
      Приготовление блюд из яиц,  из творога по заданию повара 
      Приготовление мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы, по заданию повара 
      Приготовление горячих напитков по заданию повара 
      Приготовление и оформление  несложных супов, бульонов и отваров по заданию повара 
      Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 
4.1. Требования к материально-техническому обеспечению 

 Реализация программы модуля осуществляется  в учебном  кабинете технологического 
оборудования кулинарного  и кондитерского производства;     учебном  кулинарном цехе. 

Оборудование  кабинета «Технологического оборудования кулинарного и кондитерского 
производства»:  рабочее место преподавателя,  рабочие места по количеству обучающихся;  ком-
плект учебно-методической документации;   наглядные пособия,  плакаты. 

Мастерская «Учебная кухня-ресторан», по компетенции «Поварское дело», оснащен-
ный в соответствии с п. 6.1.2.1,  программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитер-
ское дело:  

«Оборудование закуплено в рамках реализации Федерального проекта «Молодые 
профессионалы (Повышение конкурентоспособности профессионального образования)» 
национального проекта «Образование» 

№ 
п/п Наименование ТСО Единица изме-

рения, шт. 
Количество 

1.  Моноблок шт.  1 
2.  Мышь, интерфейс USB оптическая проводная шт. 1 
3.  Клавиатура интерфейс USB шт. 1 
4.  Моно гарнитура; тип соединения шт. 1 
5.  МФУ шт. 1 
6.  ЖК панель (ЖК-панель Sharp 42, PN-Y 425) шт. 1 
7.  Видеокамера шт. 2 
8.  Стол производственный шт. 21 
9.  Стол-подставка под пароконвектомат шт. 5 

10.  Пароконвектомат шт. 5 
11.  Весы настольные электронные (профессиональные) шт. 5 
12.  Плита индукционная шт. 5 
13.  Планетарный миксер шт. 5 
14.  Шкаф холодильный шт. 6 
15.  Стеллаж 4-х уровневый шт. 7 
16.  Мойка односекционная со столешницей шт. 5 
17.  Блендер ручной погружной шт. 5 
18.  Смеситель холодной и горячей воды шт. 7 
19.  Шкаф шоковой заморозки шт. 1 
20.  Микроволновая печь шт. 1 
21.  Фритюрница шт. 1 
22.  Слайсер шт. 1 
23.  Мясорубка шт. 1 
24.  Блендер стационарный шт. 1 
25.  Соковыжималка шт. 1 
26.  Настольная вакуумно-упаковочная машина шт. 1 
27.  Кофемолка шт. 1 
28.  Плита индукционная шт. 5 
29.  Морозильный шкаф (морозильный ларь) шт. 2 
30.  Стол с моечной ванной, двухсекционный шт. 1 
31.  Набор разделочных досок пластиковые 600*400*18 шт. 30 
32.  Мерный стакан, 500мл шт. 5 
33.  Венчик  300мм шт. 10 
34.  Сито (для муки) d=250мм шт. 5 
35.  Шенуа (вариант с сеткой) 24см шт. 5 
36.  Подставка для разделочных досок металлическая (на 6 до-

сок) 
шт. 5 

37.  Лопатки силиконовые 90мм шт. 15 
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38.  Скалка, 50см дерево шт. 5 
39.  Шумовка шт. 5 
40.  Молоток металлический для отбивания мяса 460г шт. 5 
41.  Терка 4-х сторонняя шт. 5 
42.  Половник  250мл шт. 5 
43.  Ковер диэлектрический 50*50см шт. 10 
44.  Ложки столовые шт. 50 
45.  Набор кухонных ножей (поварская тройка) набор из 3-х 

ножей (овощной, универсальный, шеф) 
шт. 5 

46.  Силиконовый коврик 380*280мм шт. 5 
47.  Овощечистка шт. 5 
48.  Щипцы универсальные 300мм шт. 10 
49.  Набор кондитерских насадок (24шт в кейсе) шт. 5 
50.  Набор кондитерских форм (круг) Dmax=115 /Dmin=20 

14шт, h=32мм 
шт. 5 

51.  Миски нержавеющая сталь 16см 0,5л шт. 15 
52.  Миски нержавеющая сталь16см 0,5л шт. 15 
53.  Миски нержавеющая сталь D=190 V=1,2л шт. 15 
54.  Миски нержавеющая сталь D=310 V=3,8л шт. 5 
55.  Ножницы для рыбы, птицы шт. 5 
56.  Термометр инфракрасный пирометр шт. 1 
57.  Ножи поварские 125мм шт. 5 
58.  Набор разделочных досок, пластиковые600*400*18мм шт. 6 
59.  Контейнер для продуктов, 20л шт. 10 
60.  Гастроемкость из нержавеющей стали без крышки1/1 

(530*325*20мм) 
шт. 15 

61.  Гастроемкость из нержавеющей стали,7л, (530*325*65мм) шт. 5 
62.  Гастроемкость из нержавеющей стали, 2,4л, 

(354*325*40мм) 
шт. 5 

63.  Гастроемкость из нержавеющей стали,1/2 (325*265*20) шт. 5 
64.  Гастроемкость из нержавеющей стали ½ 3,3л, 

(325*265*65мм) 
шт. 5 

65.  Гастроемкость из нержавеющей стали1л, (325*176*40) шт. 10 
66.  Гастроемкость из нержавеющей стали,1/3,0,8л 

(325*176*20) 
шт. 10 

67.  Гастроемкость из нержавеющей стали 7л, (530*325*65) шт. 5 
68.  Гастроемкость из нержавеющей стали 1/1 (530*325*20) шт. 10 
69.  Набор кастрюль с крышками из нержавеющей стали для 

индукционных плит, без пластиковых и силиконовых 
вставок 5,0л d=мм220мм, h=130мм 

шт. 5 

70.  Кастрюля нерж 3,0л 200*120мм шт. 5 
71.  Кастрюля нерж 2,0л d=180мм, h=110мм шт. 5 
72.  Кастрюля с крышкой стальная 1,5л шт. 5 
73.  Кастрюля нерж 1,0л d-14, h- 7см шт. 5 
74.  Сотейник для индукционных плит  ковш 0,6л; 12*6 см шт. 10 
75.  Сотейник для индукционных плит 

ковш 1,0л; 14*7 см 
шт. 10 
шт.  

76.  Сковорода для индукционных плит d=240, h=45мм шт. 10 
77.  Сковорода для индукционных плит (с антипригарным по-

крытием)d=280, h=48мм 
шт. 5 

78.  Гриль сковорода для индукционных плит (с антипригар-
ным покрытием) 24см 

шт. 5 

    



 27 

 
 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет  
печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 
использования в образовательном процессе. 

Для реализации программы (ее части) в форме электронное обучение и дистанционные 
образовательные технологии применяется  СДО moodle. 

 
3.2.1. Печатные издания: 
Печатные и /или электронные издания закуплены в рамках реализации Федерального 

проекта «Молодые профессионалы (Повышение конкурентоспособности профессионального 
образования)» национального проекта «Образование» 
: 

1. Н.И.Ковалев,  В.А. Куткина,  М.Н. Кравцова «Технология  приготовления  пищи»,/ «Дело-
вая  литература»,  2013 

2. Шильман Л.З «Технологические процессы предприятий  питания», М: «Академия», 2012 
3. Л.А.Радченко «Организация  производства    на  предприятиях  общественного  питания» - 

М,   «Кнорус»,2013        
2.2 Дополнительные источники: 
4. ФЗ  РФ «О качестве  и  безопасности  пищевых  продуктов»/  от 02.01.2000, ФЗ 29 
5. ФЗ «О защите  прав  потребителя»/, от 09.01.96, с  изменениями и  дополнениями  от 

17.12.99 ФЗ-212 
6. Правила  оказания  услуг  общественного  питания  (Постановление  Правительства  РФ от 

15.08.97 № 1036, с  изменениями  и  дополнениями. 
7. ГОСТ 31985-2013 «Услуги общественного  питания.  Термины  и  определения» 
8. ГОСТ  30390-2013 «Услуги  общественного  питания. Продукция  общественного  питания,  

реализуемая  населению.  Общие  технические  требования» 
9. ГОСТ 31984-2012 «Услуги  общественного  питания.  Общие    требования» 
10. ГОСТ Р 53105-2008 «Услуги  общественного  питания. Технологические  документы  на  

продукцию  общественного  питания. Общие  требования  к  оформлению, построению,  
содержанию» 

11. Сборник  рецептур  блюд  и  кулинарных  изделий  для  предприятий  общественного  пи-
тания, М, Хлебинформ,1996 

12. ГОСТ Р 503104-2008 «Услуги  общественного  питания. Методы  органолептической  
оценки  качества  продукции  общественного  питания» 

13. СанПин2.3.2.1078-01 «Продовольственное  сырье  и  пищевые  продукты. Гигиенические  
требования  к безопасности  и  пищевой  ценности  пищевых  продуктов» 

14. СанПин  2.3.2.1324-03 « Гигиенические  требования  к  срокам годности и условиям хране-
ния пищевых продуктов». 

15. Журнал  «Питание  и  общество» 
16. Журнал «Технологическое  оборудование   и  материалы» 
17. Журнал «Ресторатор» 
18. Журнал «Торговое  оборудование» 
19. Журнал « Ресторанные ведомости». 

Интернет-ресурсы 
1.Пищевая промышленность. www.foodprom.ru 
2.htth:// www.delinform.ru/articli.php?mn=6688 
3.CEFART. – М.:  Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2007 – 2011, www.restoranoff.ru 
4.Ресторанные ведомости. - М.: Изд.  дом «Ресторанные ведомости»,  
Электронные журналы: 
 

http://www.foodprom.ru/
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4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 
  Освоению  ПМ 07 предшествует  изучение  следующих  дисциплин:  математики 

ЕН 01;экологические  основы  природопользования ЕН02, организации  хранения  и  контроля  
запасов и сырья ОП 03;  

Освоение  программы    модуля  заключается  в  изучении  междисциплинарного  курса  
МДК 07.01. Теоретические  занятия  по  МДК 07.01  проводятся  в  кабинете   технологического 
оборудования кулинарного   и кондитерского производства,  с  использованием  учебной  и  нор-
мативной  литературы,  информационных  технологий,  на  которых  изучается теоретический  
материал  МДК  07.01.   Текущий  контроль  осуществляется  в  рамках  каждой изученной  темы. 

Практические  занятия проводятся в  учебных  классах,  с  применением  нормативной  ли-
тературы,  цель  которых  в  закреплении  полученных  теоретических  знаний.  Текущий  кон-
троль    в  виде  зачетов,    защиты  практических  работ,  решении  ситуационных,  производ-
ственных  задач, а так же   в цехах:  учебном кулинарном  с  использованием  технологического  
оборудования,  инвентаря,  с  целью  приобретения  умений.    
  Учебная  практика  проводится  рассредоточено,  в учебном кулинарном цехе и на   
предприятиях,   деятельность  которых  соответствует  профилю  подготовки  обучающихсяна  
предприятиях социальных партнёров: 

ООО«АНПРИС давний социальный партнер колледжа. Основной вид деятельности: дея-
тельность  столовых при предприятиях и учреждениях. Предприятие активно принимает участие 
в краевой целевой программе «Качество», имеет свидетельство участника программы «Каче-
ство» и свидетельство на товарный знак (знак обслуживания) №278916.  ООО «АНПРИС» зани-
мается социальным направлением в общественном питании это организация питания в школах г. 
Краснодара и организация питания в рабочих столовых. В настоящее время во всех школах про-
изведена модернизация столовых, установлено везде новое современное оборудование, что поз-
волило поднять школьное питание на новый уровень.  

Аттестация  по  итогам  учебной  практики  проводится  на  основе  результатов,  подтвер-
ждаемых  дневниками  по   практике  студентов,  и  отзывами  руководителей  практики. 
        Изучение ПМ 07 завершается сдачей   экзамена  квалификационного. 
4.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса 
 Реализацию  ПМ 07  осуществляют  преподаватели,  имеющие  высшее    образование,  
соответствующее  профилю  модуля. 

 Учебную  и  производственную  практики  обеспечивают мастера  производственного  
обучения,   имеющие  среднее   профессиональное  образование, соответствующее профилю пре-
подаваемого модуля, опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной  
деятельности, и стажировку в профильных организациях  в течение  трех лет. 
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5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ  (ВИДА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

 
Результаты  

(освоенные профессиональ-
ные компетенции) 

Основные показатели оценки ре-
зультата 

Формы и методы 
контроля и оценки  

ПК 7.1. Организовывать 
подготовку сырья и 
приготовление полуфабрикатов 
для несложной  кулинарной 
продукции  

 

умения производить  расчеты  показа-
телей  брутто,  нетто,  количества  от-
ходов,   дополнительных  компонентов  
для    полуфабрикатов,  в  соответ-
ствии  с  нормами  Сборника  рецеп-
тур,  и  с  учетом  вида  и  кондиции  
сырья. 
    организация  рабочих  мест, соглас-
но ПОТ РМ -011-2000, подбор  посуды  
и  инвентаря   для  приготовления не-
сложных полуфабрикатов  из овощей,  
рыбы, мяса,  птицы 
     демонстрация знаний  последова-
тельности  операций   при  обработке  
сырья  и  приготовления несложных  
полуфабрикатов  из овощей,  рыбы, 
мяса,  птицы,  в  соответствии  со  
Сборником  рецептур  и  соблюдением  
требований  СанПиНа, 

Письменные  опросы 
 
Устные  опросы 
 
Экспертная  оценка 
 
Фронтальный опрос 
 
Практические занятия 
19-45 
 
Дифференцированный  
зачет 
 
Экзамен (квалифика-
ционный) 
 

ПК 7.2. Организовывать и 
проводить приготовление не-
сложных блюд, напитков и ку-
линарных изделий 
 

 

умения составлять технологические 
карты в  соответствии  со  Сборника  
рецептур. 
организация  рабочих  мест, согласно 
ПОТ РМ -011-2000, подбор  посуды  и  
инвентаря   для  приготовления  не-
сложных супов, блюд из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий, яиц, 
творога, овощей, рыбы,  мяса,  птицы,  
салатов и винегретов, блюд и изделий 
из теста, 
     демонстрация знаний  последова-
тельности  операций   приприготовле-
ниенесложных супов, блюд из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий, 
яиц, творога, овощей, рыбы,  мяса,  
птицы,  салатов и винегретов, блюд и 
изделий из теста, в  соответствии  со  
Сборником  рецептур  и  соблюдением  
требований  СанПиНа, 

Письменные  опросы 
 
Устные  опросы 
 
Экспертная  оценка 
 
Фронтальный опрос 
 
Практические занятия 
46-124 
 
Дифференцированный  
зачет 
 
Экзамен (квалифика-
ционный) 
 

 
 

Результаты  
(освоенные общие компе-

Основные показатели оценки 
результата 

Формы и методы контроля 
и оценки  
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тенции) 
ОК 1. Понимать сущ-

ность и социальную значи-
мость своей будущей профес-
сии, проявлять к ней устойчи-
вый интерес. 

 

Демонстрация  устойчивого  
интереса  к  будущей  профес-
сии. 

Отношение к учебе и практи-
ке 

ОК 2. Организовывать 
собственную деятельность, 
выбирать типовые методы и 
способы выполнения профес-
сиональных задач, оценивать 
их эффективность и качество. 

 

Мотивированное  обоснование  
выбора  и  применения  методов  
и  способов  решения  профес-
сиональных  задач при  реше-
нии  производственных  задач,  
организовывать  рабочее  место  
при  проведении  лабораторных  
работ  и  на  производственной  
практике.  

Экспертное  наблюдение  и  
оценка  деятельности  студен-
та  на  практических,  лабора-
торных  занятиях,  отношение  
к  производственной  практи-
ке. 

ОК 3. Принимать реше-
ния в стандартных и нестан-
дартных ситуациях и нести за 
них ответственность. 

 

Демонстрация способно-
сти  принимать решения в стан-
дартных и нестандартных ситу-
ациях и нести за них ответ-
ственность  при  решении  про-
изводственных  задач,  при про-
ведении  лабораторных  работ  
и  на  производственной  прак-
тике. 

 

Оценка деятельности на прак-
тических и лабораторных за-
няттях 

ОК 4. Осуществлять по-
иск и использование инфор-
мации, необходимой для эф-
фективного выполнения про-
фессиональных задач, про-
фессионального и личностно-
го развития. 

 

Оперативность  поиска  и  ис-
пользования  необходимой  ин-
формации  для  успешного  вы-
полнения производственных  
ситуаций,  профессионального  
и  личностного  развития.  Ши-
рота  использования  различных  
источников  информации. 

Подготовка докладов, рефера-
тов, сообщений , презентаций 

 
ОК 5. Использовать ин-

формационно-
коммуникационные техноло-
гии в профессиональной дея-
тельности. 

 

Оперативность,  необходи-
мость,  широта  использования  
по  составлению  технологиче-
ской  и  отчетной  документа-
ции  по  предприятию,  с  ис-
пользованием  общего  и  спе-
циального  программного  
обеспечения. 

Демонстрация работы на ПК и 
составление отчетов с исполь-
зованием ПК 

ОК 6. Работать в коллек-
тиве и команде, эффективно 
общаться с коллегами, руко-
водством, потребителями. 

 

Коммуникабельность  при  вза-
имодействии  с  обучающимися  
в  группе  и  преподавателями,  
членами  бригады  на  лабора-
торных  занятиях,  с  членами  
коллектива  на  базах  произ-
водственной  практики 

Экспертное  наблюдение  и  
оценка  деятельности  студен-
та  на  практических,  лабора-
торных  занятиях,  отношение  
к  производственной  практи-
ке 

ОК 7. Брать на себя от-
ветственность за работу чле-
нов команды (подчиненных), 
результат выполнения зада-

Ответственность  за  результат  
выполнения  заданий  ,  способ-
ность к  самоанализу  коррек-
ции  ошибок  и  замечаний. 

Экспертное  наблюдение  и  
оценка  деятельности  студен-
та  на  практических,  лабора-
торных  занятиях,  отношение  
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ний. 
 

к  производственной  практи-
ке 

ОК 8. Самостоятельно 
определять задачи професси-
онального и личностного раз-
вития, заниматься самообра-
зованием, осознанно планиро-
вать повышение квалифика-
ции. 

 

Способность  к  организации  и  
планированию  самостоятель-
ных  занятий  при  изучении  
профессионального  модуля,  
принятию   самостоятельных  
решений  при  выполнении  ла-
бораторных  работ. 

Участие в профессиональных 
мероприятиях 

ОК 9. Ориентироваться в 
условиях частой смены тех-
нологий в профессиональной 
деятельности. 

 

Проявлять  интерес  к  иннова-
циям  в  области  профессио-
нальной  деятельности,  следить  
за  тенденциями  в  области  
общественного  питания,  ана-
лизировать  информацию,  с  
целью  практического  приме-
нения. 

Участие в профессиональных 
мероприятиях 
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