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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

         

МДК.03.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента» 

 

 

1.1.Место дисциплины в структуре основной профессиональной  

образовательной программе 

 

 

       Учебная дисциплина МДК.03.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента» относится к 

профессиональному модулю ПМ.03 «Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания», изучается в 4 семестре. 

         Рабочая программа учебной дисциплины МДК.03.02 «Процессы приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента» является частью образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело».  

         Программа учебной дисциплины МДК.03.02 «Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента» может 

быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах 

повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовки.  

          Учебная дисциплина МДК.03.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента» обеспечивает 

формирование общих/профессиональных компетенций по всем видам деятельности ФГОС 

специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». Особое значение дисциплина 

имеет при формировании и развитии общих/профессиональных компетенций: 

          

           Перечень формируемых компетенций 

 В результате освоения учебной дисциплины студент должен овладевать следующими 

компетенциями:  

 

 

         1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины  

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания: 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Код компетенции Умения Знания 
ОК-1.  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

разрабатывать, изменять ассортимент, адаптировать 

рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания   

ОК-2. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности;   

 

знать номенклатуру информационных источников, приме-

няемых в профессиональной деятельности, приемы струк-

турирования информации, формат оформления результатов 

поиска, оформлять результаты поиска 

ОК-3.  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие 

 

по планированию и реализации собственного 

профессионального и личностного развития 

ОК-4.  

Работать в коллективе 

и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

подготовку к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами;   

психологические основы деятельности коллектива,  особе-

нности личности, значимость установления и поддержания 

доверительных отношений, стандартные требования по 

обслуживанию клиентов, этические принципы общения, 

способы разрешения конфликтов, принципы эффективной 

командной работы 

ОК-5. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

применять технику и приемы эффективного общения в 

профессиональной деятельности, использовать навыки 

устного общения, излагать мысли и оформлять документы 

по профессиональной тематике, проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

цели, функции и виды общения, взаимосвязь общения и 

деятельности, правила оформления документов, порядок 

обмена информацией по ТК каналам связи 



 

 

социального и 

культурного 

контекста. 

ОК-6.  

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты 

антикорруп-ционного 

поведения 

проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиции-онных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

гражданско-патриотических основ, осознанного поведения 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применения стандартов антикоррупционного поведения 

ОК-7. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

соблюдать нормы экологической безопасности, 

ресурсосбережения по специальности, использовать 

энергосберегающие эффективные технологии, составлять 

алгоритм действий при чрезвычайных ситуациях и 

определять необходимые ресурсы для их устранения 

правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности и правила по охране труда и 

технике безопасности, пути обеспечения ресурсосбережения, 

опасные явления, порождаемы в чрезвычайных ситуациях 

ОК-9. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

в области использования информационных технологий в 

профессиональной деятельности 

ОК-10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

понимать общий смысл произнесенных высказываний, 

участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы, кратко обосновывать и объяснять 

свои действия, писать простые связные сообщения на 

профессиональные темы, читать и понимать необходимые 

технические данные и инструкции  

правила построения простых и сложных предложений на 

профессиональные темы, лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, процессов в 

профессиональной области, особенности произношения, 

правила чтения текстов типы и назначение технической 

документации, включая рисунки  

ОК-11. Планировать применять знания по финансовой грамотности для экономические явления и процессы общественной жизни; 



 

 

Предпринимательск

ую деятельность в 

профессиональной 

сфере 

профессиональной деятельности и в повседневной жизни; 

выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 

презентовать 

идеиоткрытиясобственногоделавпрофессиональнойдеятел

ьности;презентоватьбизнес-идею;определять 

инвестиционную привлекательность коммерческих идей в 

рамкахпрофессиональнойдеятельности;оформлятьбизнес-

план;определятьисточникифинансирования;рассчитывать

размерывыплатпопроцентнымставкамкредитования,умень

шатьстоимостькредита; демонстрировать экономически 

рациональное поведение. 

основы финансовой 

грамотности;основыпредпринимательскойдеятельности;по

рядоквыстраиванияпрезентации;правиларазработкибизнес-

планов;основныеэлементыбанковскойсистемы;кредитныеб

анковскиепродукты: депозит и кредит (накопления и 

инфляция, роль депозита в личном финансовом плане, 

понятия о кредите, его виды, основные характеристики 

кредита, роль кредита в личном финансовом плане); 

расчѐтно-кассовые операции (хранение, обмен и перевод 

денег, различные виды платежных средств, формы 

дистанционного банковского обслуживания); правовые 

нормы для защиты прав потребителей финансовых услуг; 

признаки мошенничества на финансовом рынке; оценивать 

и 

принимать ответственность за рациональные решения и их 

возможные последствия в предпринимательской 

деятельности. 

ВД.3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.1. 

Организовывать 

подготовку 
рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами  

Использовать лабораторное оборудование;контролировать 
соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны

 труда на рабочем

 месте; определять вид, 

обеспечиватьрациональныйподборвсоответствииспотребно

стьюпроизводстватехнологического 

оборудования, инвентаря, инструментов;

 определять наличие запасов и расход продуктов; 

организовывать и проводить подготовку

 рабочих мест,

 технологического оборудования, 

производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерител

ьныхприбороввсоответствиис 

инструкциямиирегламентами;подбиратьвидыоборудования

,мебели,посуды,приборов,бельяв 

соответствии с типом и классом организации общественного питания; контролировать 

своевременностьтекущейуборкирабочихмествсоответствии

Виды,типыиклассыорганизацийобщественногопитания;клас

сификацию,основныетехническиехарактеристики,назначени

е,принципыдействия,особенностиустройства,правилабезопа

снойэксплуатацииразличныхгрупптехнологическогооборуд

ования;требованияохранытруда,пожарнойбезопасностиипро

изводственнойсанитарииворганизациипитания;правилаличн

ой гигиены работников организации 

питания;классификацию моющих средств, правила 

ихприменения,условияисрокихранения;правилапроведенияд

езинфекции,дезинсекции,дератизации;схемумикробиологич

ескогоконтроля;виды,назначение,правилабезопаснойэксплу

атациитехнологическогооборудования,производственногои

нвентаря,инструментов,весоизмерительныхприборов,посуд

ыиправилауходазаними;общиетребованияккачествусырьяип

родуктов;требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,те

хникибезопасностипривыполнении работ; подготовку залов 

к обслуживанию в соответствии с его характером, типом 

иклассоморганизацииобщественногопитания;способыифор



 

 

синструкциямиирегламентами, 

стандартамичистоты,  разъяснять  ответственность  за  

несоблюдение  санитарно-гигиенических 

требований,техникибезопасности,пожарной 

безопасностивпроцессе работы;определятьосновные 

группымикроорганизмов;организовыватьрабочееместодляо

бработкисырья,приготовления 

полуфабрикатов,готовойпродукции,ееотпускавсоответстви

исправиламитехникибезопасности, 

санитарииипожарнойбезопасности;оцениватьусловияхране

нияисостояниепродуктовизапасов; 

выполнятьвсевидовработпоподготовкезаловиинвентаряорг

анизацийобщественногопитанияк 

обслуживанию;выявлятьопасныеивредныепроизводственн

ыефакторыисоответствующиеим 

риски,связанные  с  прошлыми,  настоящими  или  

планируемыми  видами  профессиональной 

деятельности;подготавливать  к  работе,  использовать  

технологическоеоборудование  по  его 

назначениюсучѐтомправилтехникибезопасности,санитарии

ипожарнойбезопасности,правильно 

ориентироватьсявэкстреннойситуации;проводитьмикробио

логическиеисследования  идавать 

оценкуполученнымрезультатам;использоватьсредстваколл

ективнойииндивидуальнойзащитыв 

соответствиисхарактером 

выполняемойпрофессиональнойдеятельности;оцениватьэф

фективность 

использованияоборудования;порционировать(комплектова

ть),эстетичноупаковыватьнавынос, 

хранитьсучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукци

и;рассчитыватьпроизводственные 

мощностииэффективностьработытехнологическогооборуд

ования;участвоватьваттестации рабочих мест по условиям 

труда, в т. ч. оценивать условия труда и уровень 

травмобезопасности;выявлять риски в области 

безопасности работ на производстве и разрабатывать 

мыинструктированияперсоналавобластиобеспечениябезопас

ныхусловийтруда,качестваибезопасностикулинарнойиконди

терскойпродукциисобственногопроизводства;условияхране

ния,упаковки,транспортирования и реализации различных 

видов продовольственных продуктов; генетическую 

ихимическую основы наследственности и формы 

изменчивости микроорганизмов; методы 

контролякачествапродуктовприхранении;ассортимент,назна

чение,характеристикустоловойпосуды,приборов,стекла;осо

бенностисапрофитныхипатогенныхмикроорганизмов;прави

лаэлектробезопасности,пожарнойбезопасности;фактические

илипотенциальныепоследствиясобственнойдеятельности(ил

ибездействия)иихвлияниенауровеньбезопасноститруда;возм

ожные последствия несоблюдения технологических 

процессов и производственных 

инструкцийподчиненнымиработниками(персоналом);основ

ныепищевыеинфекцииипищевыеотравления; 

правилаохранытрудаворганизацияхпитания;порядокипериоди

чностьинструктированияподчиненныхработников 

(персонала). 



 

 

предложения по 

ихминимизациииустранению;обеспечиватьналичие,контр

олироватьхранениеирациональноеиспользование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований 

к 

безопасности;проводитьвводныйинструктажподчиненных

работников(персонала),инструктироватьихповопросамтех

никибезопасностинарабочемместесучетомспецификивыпо

лняемыхработ;производить санитарную обработку 

оборудования и инвентаря; осуществлять 

микробиологическийконтрольпищевогопроизводства;разъ

яснятьподчиненнымработникам(персоналу)содержаниеус

тановленных требований охраны труда; вырабатывать и 

контролировать навыки, необходимые длядостижения 

требуемого уровня безопасности труда; подготавливать 

посуду, приборы, стекло; 

вестидокументациюустановленногообразцапоохранетруда

,соблюдатьсрокиеезаполненияиусловия хранения. 

ПК 3.2. 
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительн 
оехранение 
холодныхсоусов, 
заправоксучетом 

потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видови форм 

обслуживания 

Оценивать воздействия наокружающую 
среду;применятьосновныезаконыхимиидля 
решениязадачвобластипрофессиональнойдеятельности;вст
речать,приветствовать,размещать 
гостей,подаватьменю;подаватьблюдаинапиткиразнымиспо
собами;соблюдатьочередностьи 
техникуподачиблюдинапитков;соблюдатьтребованияккаче
ству,температуреподачиблюди 
напитков;заменятьиспользованнуюпосудуиприборы;испол

ьзоватьсвойстваорганических 
веществ,дисперсныхиколлоидныхсистемдляоптимизациите
хнологическогопроцесса,проводить 
расчетыпохимическимформуламиуравнениямреакции;испо
льзоватьтеоретическиезнания 
экологиивпрактическойдеятельности;обслуживатьпотребит
елейприиспользованииспециальных 
форморганизациипитания;вестирасчетспотребителями;соб
людатьправиларесторанного этикета; 
использоватьлабораторнуюпосудуиоборудование;применя
ть,комбинироватьразличныеспособы 

Ассортимент 
ихарактеристикиосновныхгрупппродовольственныхтоваров;
основные 
понятияизаконыхимии,теоретическиеосновыорганической,

физической,коллоиднойимии, 

характеристикиразличныхклассоворганическихвеществ,вх

одящихвсоставсырьяиготовойпищевой продукции; основы 

рационального природопользования; основные пищевые 

инфекции 

ипищевыеотравления;возможныеисточникимикробиологи

ческогозагрязнениявпроцессепроизводства кулинарной 

продукции; приветствие и размещение гостей за 

столом;современныеспособыобеспеченияправильнойсохра

нностизапасовирасходапродуктовнапроизводстве;методы 

предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

правила оформления и передачи заказана производство, 

бар, буфет;очередность и технику подачи блюд и 

напитков; пищевые вещества 

иихзначениедляорганизмачеловека;способызаменыиспольз



 

 

приготовления,творческогооформленияиподачихолодныхб
люд,кулинарныхизделий,закусок 
сложногоассортимента,втомчислеавторских,брендовых,рег
иональных;соблюдатьнормы 
экологическойбезопасности;выполнятьподготовкузаловкоб
служиваниювсоответствиисего 
характером,типомиклассоморганизацииобщественногопита
ния;обеспечиватьвыполнение 
санитарно-эпидемиологическихтребованийкпроцессам приготовленияиреализацииблюд, 
кулинарных, мучных, кондитерских изделий,
 закусок, напитков; определять
 направления 
ресурсосбереженияврамкахпрофессиональнойдеятельности
поспециальности;приниматьрешения 
по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов; соблюдать правила 
сочетаемости,взаимозаменяемостиосновногосырьяидополн
ительныхингредиентов,применения 
ароматическихвеществ;соблюдатьправилатехникибезопасн
остиприработевхимической 
лаборатории;обеспечивать  выполнение  требований  
системы  анализа,  оценки  и  управления 
опаснымифакторами(системаХАССП)привыполнениирабо
т;подготавливатьзалресторана,бара, 
буфета к обслуживанию в обычном режиме
 и на массовых банкетных
 мероприятиях; 
порционировать(комплектовать),эстетичноупаковыватьнав
ынос,хранитьсучетомтребованийк 
безопасностиготовойпродукции;складыватьсалфеткиразны
миспособами;оцениватьихкачествои 
соответствиетехнологическимтребованиям;соблюдатьличн

уюгигиену. 

ованнойпосудыиприборов;классификацию химических 

реакций и закономерности их протекания, обратимые и 

необратимыехимическиереакции,химическоеравновесие,с

мещениехимическогоравновесияподдействиемразличных 

факторов, окислительно-восстановительные реакции, 

реакции ионного обмена, гидролизсолей, диссоциацию 

электролитов в водных растворах, понятие о сильных и 

слабых электролитах,тепловой эффект химических 

реакций, термохимические уравнения; особенности 

взаимодействияобществаиприроды;рынокресторанныхусл

уг,специальныевидыуслуг;правилакультурыобслуживания,

протоколаиэтикетапривзаимодействиисгостями;обслужива

ниемассовыхбанкетных мероприятий и приемов; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

храненияхолодныхблюд,кулинарныхизделийизакусокслож

ногоприготовления,вт.ч.авторских,брендовых,региональны

х;правилаэкологическойбезопасностиприведениипрофесси

ональнойдеятельности;прогрессивныеспособыорганизации

процессовприготовленияпищисиспользованиемсовременн

ыхвидовтехнологическогооборудования;свойстварастворо

виколлоидных систем высокомолекулярных соединений, 

дисперсные и коллоидные системы 

пищевыхпродуктов,рольихарактеристикиповерхностныхяв

ленийвприродныхитехнологическихпроцессах;основыанал

итическойхимии,основныеметодыклассическогоколичеств

енногоифизико-

химическогоанализа;правилавыборатехнологическогообор

удования,инвентаря,инструментов,посудыдляразличныхпр

оцессовприготовленияиотпускакулинарнойикондитерской

продукции;правилавыборатехнологическогооборудования,

инвентаря,инструментов,посудыдляразличныхпроцессовпр

иготовленияиотпускакулинарнойикондитерскойпродукции

;правиланакрытиястоловскатертями,приемыполировкипос

удыиприборов;рецептуры,современныеметодыприготовле

ния,вариантыоформленияиподачихолодныхблюд,кулинарн

ыхизделий,закусоксложногоассортимента,втомчислеавтор

ских,брендовых,региональных;актуальныенаправлениявпр



 

 

иготовлениихолоднойкулинарнойпродукции;назначениеип

равилаиспользованиялабораторногооборудованияиаппарат

уры;приемы складывания салфеток; роль 

микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 

методы итехнику выполнения химических анализов, 

приемы безопасной работы в химической 

лаборатории;правилаличнойподготовкиофицианта,бармен

акобслуживанию;способыорганизациирабочих 

мест  повара,  кондитера,  пекаря  в  соответствии  с  видами  

изготавливаемой  кулинарной,  
хлебобулочной 

икондитерскойпродукции;способысокращенияпотерьисохра

ненияпищевой 
ценности продуктов при приготовлении
 холодной кулинарной
 продукции; характеристики 
микрофлорыпочвы,водыивоздуха;особенностисапрофитных
ипатогенныхмикроорганизмов; 
видыиформыобслуживания,правиласервировкистолаиправи
лаподачихолодныхблюд, 
кулинарныхизделийизакусок;основныепищевыеинфекциии
пищевыеотравления;сервировку 
столов,современныенаправлениясервировки;микробиологи
юосновныхпищевыхпродуктов; 
обслуживаниепотребителей  организаций  общественного  
питания  всех  форм  собственности, 

различныхвидов,типовиклассов. 

ПК 3.3. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформлениеи 
подготовкук 
реализации 
салатовсложного 
ассортиментас 
учетом 
потребностей 

Оцениватьвоздействиянаокружающуюсреду;применятьосно
вныезаконыхимиидля 
решениязадачвобластипрофессиональнойдеятельности;вст
речать,приветствовать,размещать 
гостей,подаватьменю;подаватьблюдаинапиткиразнымиспо
собами;соблюдатьочередностьи 
техникуподачиблюдинапитков;соблюдатьтребованияккаче
ству,температуреподачиблюди 
напитков;заменятьиспользованнуюпосудуиприборы;испол
ьзоватьсвойстваорганических 
веществ,дисперсныхиколлоидныхсистемдляоптимизациите

Ассортиментихарактеристикиосновныхгрупппродовольств

енныхтоваров;основныепонятияизаконыхимии,теоретичес

киеосновыорганической,физической,коллоиднойхимии,хар

актеристикиразличныхклассоворганическихвеществ,входя

щихвсоставсырьяиготовойпищевой продукции; основы 

рационального природопользования; основные пищевые 

инфекции 

ипищевыеотравления;возможныеисточникимикробиологи

ческогозагрязнениявпроцессепроизводства кулинарной 

продукции; приветствие и размещение гостей за 



 

 

различных 
категорий 
потребителей, 
видови форм 

обслуживания 

хнологическогопроцесса,проводить 
расчетыпохимическимформуламиуравнениямреакции;испо
льзоватьтеоретическиезнания 
экологиивпрактическойдеятельности;обслуживатьпотребит

елейприиспользованииспециальных 
форморганизациипитания;вестирасчетспотребителями;соб
людатьправиларесторанного этикета; 
использоватьлабораторнуюпосудуиоборудование;применя
ть,комбинироватьразличныеспособы 
приготовления,творческогооформленияиподачихолодныхб
люд,кулинарныхизделий,закусок 
сложногоассортимента,втомчислеавторских,брендовых,рег
иональных;соблюдатьнормы 
экологическойбезопасности;выполнятьподготовкузаловкоб
служиваниювсоответствиисего 
характером,типомиклассоморганизацииобщественногопита
ния;обеспечиватьвыполнение 
санитарно-эпидемиологическихтребованийкпроцессам приготовленияиреализацииблюд, 
кулинарных, мучных, кондитерских изделий,
 закусок, напитков; определять
 направления 
ресурсосбереженияврамкахпрофессиональнойдеятельности
поспециальности;приниматьрешения 
по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов; соблюдать правила 
сочетаемости,взаимозаменяемостиосновногосырьяидополн
ительныхингредиентов,применения 

ароматическихвеществ;соблюдатьправилатехникибезопасн

остиприработевхимической 

лаборатории;обеспечиватьвыполнениетребованийсистемыа

нализа,оценкииуправленияопасными факторами (система 

ХАССП) при выполнении работ; подготавливать зал 

ресторана, 

бара,буфетакобслуживаниювобычномрежимеинамассовых

банкетныхмероприятиях;порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований кбезопасностиготовойпродукции; 

складыватьсалфеткиразнымиспособами;оцениватьихкачест

вои 

столом;современныеспособыобеспеченияправильнойсохра

нностизапасовирасходапродуктовнапроизводстве;методы 

предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

правила оформления и передачи заказана производство, 

бар, буфет;очередность и технику подачи блюд и 

напитков; пищевые вещества 

иихзначениедляорганизмачеловека;способызаменыиспольз

ованнойпосудыиприборов;классификацию химических 

реакций и закономерности их протекания, обратимые и 

необратимыехимическиереакции,химическоеравновесие,с

мещениехимическогоравновесияподдействиемразличных 

факторов, окислительно-восстановительные реакции, 

реакции ионного обмена, гидролизсолей, диссоциацию 

электролитов в водных растворах, понятие о сильных и 

слабых электролитах,тепловой эффект химических 

реакций, термохимические уравнения; особенности 

взаимодействияобществаиприроды;рынокресторанныхусл

уг,специальныевидыуслуг;правилакультурыобслуживания,

протоколаиэтикетапривзаимодействиисгостями;обслужива

ниемассовыхбанкетных мероприятий и приемов; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

храненияхолодныхблюд,кулинарныхизделийизакусокслож

ногоприготовления,вт.ч.авторских,брендовых,региональны

х;правилаэкологическойбезопасностиприведениипрофесси

ональнойдеятельности;прогрессивныеспособыорганизации

процессовприготовленияпищисиспользованиемсовременн

ыхвидовтехнологическогооборудования;свойстварастворо

виколлоидных систем высокомолекулярных соединений, 

дисперсные и коллоидные системы 

пищевыхпродуктов,рольихарактеристикиповерхностныхяв

ленийвприродныхитехнологическихпроцессах;основыанал

итическойхимии,основныеметодыклассическогоколичеств

енногоифизико-

химическогоанализа;правилавыборатехнологическогообор

удования,инвентаря,инструментов,посудыдляразличныхпр

оцессовприготовленияиотпускакулинарнойикондитерской    

продукции;    правила    выбора    технологического    



 

 

соответствиетехнологическимтребованиям;соблюдатьличн

уюгигиену. 

оборудования,    инвентаря, 

инструментов,посудыдляразличныхпроцессовприготовлени
яиотпускакулинарнойикондитерскойпродукции;правиланак

рытиястоловскатертями,приемыполировкипосудыи 

риборов;рецептуры,современныеметоды  приготовления,  
варианты   оформленияиподачи 
холодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассорт
имента,втомчислеавторских, 
брендовых, региональных; актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 
продукции;назначениеиправилаиспользованиялабораторног
ооборудованияиаппаратуры; 
приемыскладываниясалфеток;рольмикроорганизмоввкругов
оротевеществвприроде;методыи 
техникувыполненияхимическиханализов,приемыбезопасно
йработывхимическойлаборатории; 
правилаличнойподготовкиофицианта,барменакобслуживан
ию;способыорганизациирабочих 
мест повара, кондитера, пекаря в соответствии с видами изготавливаемой кулинарной, 
хлебобулочнойикондитерскойпродукции;способысокращен
ияпотерьисохраненияпищевой 
ценности продуктов при приготовлении
 холодной кулинарной
 продукции; характеристики 
микрофлорыпочвы,водыивоздуха;особенностисапрофитных
ипатогенныхмикроорганизмов; 
видыиформыобслуживания,правиласервировкистолаиправи
лаподачихолодныхблюд, 
кулинарныхизделийизакусок;основныепищевыеинфекциии
пищевыеотравления;сервировку 
столов,современныенаправлениясервировки;микробиологи
юосновныхпищевыхпродуктов; 
обслуживаниепотребителей  организаций  общественного  
питания  всех  форм  собственности, 
различныхвидов,типовиклассов. 

ПК 3.4. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 

Оцениватьвоздействиянаокружающуюсреду;применятьосн
овныезаконыхимиидля 
решениязадачвобластипрофессиональнойдеятельности;вст
речать,приветствовать,размещать 

Ассортиментихарактеристикиосновныхгрупппродовольств

енныхтоваров;основныепонятияизаконыхимии,теоретичес

киеосновыорганической,физической,коллоиднойхимии,хар

актеристикиразличныхклассоворганическихвеществ,входя



 

 

оформлениеи 
подготовкук 
реализации 

канапе,холодных 
закусоксложного 
ассортиментас 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видови форм 

обслуживания 

гостей,подаватьменю;подаватьблюдаинапиткиразнымиспо
собами;соблюдатьочередностьи 
техникуподачиблюдинапитков;соблюдатьтребованияккаче
ству,температуреподачиблюди 
напитков;заменятьиспользованнуюпосудуиприборы;испол
ьзоватьсвойстваорганических 
веществ,дисперсныхиколлоидныхсистемдляоптимизациите
хнологическогопроцесса,проводить 
расчетыпохимическимформуламиуравнениямреакции;испо
льзоватьтеоретическиезнания 
экологиивпрактическойдеятельности;обслуживатьпотребит
елейприиспользованииспециальных 
форморганизациипитания;вестирасчетспотребителями;соб

людатьправиларесторанного этикета; 
использоватьлабораторнуюпосудуиоборудование;применя
ть,комбинироватьразличныеспособы 
приготовления,творческогооформленияиподачихолодныхб
люд,кулинарныхизделий,закусок 
сложногоассортимента,втомчислеавторских,брендовых,ре

гиональных;соблюдатьнормы экологической 

безопасности; выполнять подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии с 

егохарактером,типомиклассоморганизацииобщественного

питания;обеспечиватьвыполнениесанитарно-

эпидемиологическихтребованийкпроцессамприготовлени

яиреализацииблюд,кулинарных,мучных,кондитерскихизд

елий,закусок,напитков;определятьнаправленияресурсосбе

режения в рамках профессиональной деятельности по 

специальности; принимать 

решенияпоорганизациипроцессовконтролярасходаихране

нияпродуктов;соблюдатьправиласочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, 

примененияароматическихвеществ;соблюдатьправилатех

никибезопасностиприработевхимическойлаборатории;обе

спечиватьвыполнениетребованийсистемыанализа,оценкии

управленияопасными факторами (система ХАССП) при 

щихвсоставсырьяиготовойпищевой продукции; основы 

рационального природопользования; основные пищевые 

инфекции 

ипищевыеотравления;возможныеисточникимикробиологи

ческогозагрязнениявпроцессепроизводства кулинарной 

продукции; приветствие и размещение гостей за 

столом;современныеспособыобеспеченияправильнойсохра

нностизапасовирасходапродуктовнапроизводстве;методы 

предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

правила оформления и передачи заказана производство, 

бар, буфет;очередность и технику подачи блюд и 

напитков; пищевые вещества 

иихзначениедляорганизмачеловека;способызаменыиспольз

ованнойпосудыиприборов;классификацию химических 

реакций и закономерности их протекания, обратимые и 

необратимыехимическиереакции,химическоеравновесие,с

мещениехимическогоравновесияподдействиемразличных 

факторов, окислительно-восстановительные реакции, 

реакции ионного обмена, гидролизсолей, диссоциацию 

электролитов в водных растворах, понятие о сильных и 

слабых электролитах,тепловой эффект химических 

реакций, термохимические уравнения; особенности 

взаимодействияобществаиприроды;рынокресторанныхусл

уг,специальныевидыуслуг;правилакультурыобслуживания,

протоколаиэтикетапривзаимодействиисгостями;обслужива

ниемассовыхбанкетных мероприятий и приемов; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

храненияхолодныхблюд,кулинарныхизделийизакусокслож

ногоприготовления,вт.ч.авторских,брендовых,региональны

х;правилаэкологическойбезопасностиприведениипрофесси

ональной 

деятельности;прогрессивныеспособыорганизациипроцессов

приготовленияпищисиспользованием  современных  видов  
технологического  оборудования;  свойства  растворов  и 

коллоидныхсистемвысокомолекулярныхсоединений,диспер
сныеиколлоидныесистемыпищевых 
продуктов,рольихарактеристикиповерхностныхявленийвпр



 

 

выполнении работ; подготавливать зал ресторана, 

бара,буфетакобслуживаниювобычномрежимеинамассовы

хбанкетныхмероприятиях;порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований 

кбезопасностиготовойпродукции;складыватьсалфеткиразн

ымиспособами; оцениватьихкачествои 

соответствиетехнологическимтребованиям;соблюдатьличн

уюгигиену. 

иродныхитехнологических 
процессах;основыаналитическойхимии,основныеметодыкла
ссическогоколичественногои 
физико-химического анализа; правила выбора
 технологического
 оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и 
кондитерскойпродукции;З4.правиланакрытиястоловскатерт
ями,приемыполировкипосудыи 
приборов;рецептуры,современныеметоды  приготовления,   
варианты   оформленияиподачи 
холодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассорт
имента,втомчислеавторских, 
брендовых, региональных; актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 
продукции;назначениеиправилаиспользованиялабораторног
ооборудованияиаппаратуры; 
приемыскладываниясалфеток;рольмикроорганизмоввкругов
оротевеществвприроде;методыи 
техникувыполненияхимическиханализов,приемыбезопасно
йработывхимическойлаборатории; 
правилаличнойподготовкиофицианта,барменакобслуживан
ию;способыорганизациирабочих 
мест повара, кондитера, пекаря в соответствии с видами изготавливаемой кулинарной, 
хлебобулочнойикондитерскойпродукции;способысокращен
ияпотерьисохраненияпищевой 
ценности продуктов при приготовлении
 холодной кулинарной
 продукции; характеристики 
микрофлорыпочвы,водыивоздуха;особенностисапрофитных
ипатогенныхмикроорганизмов; 
видыиформыобслуживания,правиласервировкистолаиправи
лаподачихолодныхблюд, 
кулинарныхизделийизакусок;основныепищевыеинфекциии
пищевыеотравления;сервировку 
столов,современныенаправлениясервировки;микробиологи
юосновныхпищевыхпродуктов; 
обслуживаниепотребителей  организаций  общественного  
питания  всех  форм  собственности, 



 

 

различныхвидов,типовиклассов; 

ПК 3.5. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформлениеи 
подготовкук 
реализации 

холодныхблюдиз 
рыбы,нерыбного 
водногосырья 
сложного 
ассортиментас 
учетом 

потребностей 

Оцениватьвоздействиянаокружающуюсреду;применятьосно
вныезаконыхимиидля 
решениязадачвобластипрофессиональнойдеятельности;вст
речать,приветствовать,размещать 
гостей,подаватьменю;подаватьблюдаинапиткиразнымиспо
собами;соблюдатьочередностьи 
техникуподачиблюдинапитков;соблюдатьтребованияккаче
ству,температуреподачиблюди 
напитков;заменятьиспользованнуюпосудуиприборы;испол
ьзоватьсвойстваорганических 

веществ,дисперсныхиколлоидныхсистемдляоптимизациите

хнологическогопроцесса,проводить  
расчетыпохимическимформуламиуравнениямреакции;испо

льзоватьтеоретическиезнания 
экологиивпрактическойдеятельности;обслуживатьпотребит
елейприиспользованииспециальных 
форморганизациипитания;вестирасчетспотребителями;соб
людатьправиларесторанного этикета; 
использоватьлабораторнуюпосудуиоборудование;применя
ть,комбинироватьразличныеспособы 
приготовления,творческогооформленияиподачихолодныхб
люд,кулинарныхизделий,закусок 
сложногоассортимента,втомчислеавторских,брендовых,рег
иональных;соблюдатьнормы 
экологическойбезопасности;выполнятьподготовкузаловкоб
служиваниювсоответствиисего 
характером,типомиклассоморганизацииобщественногопита
ния;обеспечиватьвыполнение 
санитарно-эпидемиологическихтребованийкпроцессам приготовленияиреализацииблюд, 
кулинарных, мучных, кондитерских изделий,
 закусок, напитков; определять
 направления 
ресурсосбереженияврамкахпрофессиональнойдеятельности
поспециальности;приниматьрешения 
по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов; соблюдать правила 
сочетаемости,взаимозаменяемостиосновногосырьяидополн
ительныхингредиентов,применения 

Ассортиментихарактеристикиосновныхгрупппродовольстве
нныхтоваров;основные 
понятияизаконыхимии,теоретическиеосновыорганической,
физической,коллоиднойхимии, 
характеристикиразличныхклассоворганическихвеществ,вхо
дящихвсоставсырьяиготовой 
пищевойпродукции;основырациональногоприродопользова
ния;основныепищевыеинфекциии 
пищевые отравления; возможные источники
 микробиологического загрязнения в процессе 
производствакулинарнойпродукции;приветствиеиразмещен
иегостейзастолом;современные 
способыобеспеченияправильной
 сохранностизапасо
в  ирасхода  продуктовна производстве; 
методыпредотвращенияпорчисырьяиготовойпродукции;пра
вилаоформленияипередачизаказа 
напроизводство,бар,буфет;очередностьитехникуподачиблю
динапитков;пищевыевеществаи 
ихзначениедляорганизмачеловека;способызаменыиспользов
аннойпосудыиприборов; 
классификациюхимическихреакцийизакономерностиихпрот
екания,обратимыеинеобратимые 
химическиереакции,химическоеравновесие,смещение  
химическогоравновесияподдействием 
различныхфакторов,окислительно-
восстановительныереакции,реакцииионногообмена,гидроли
з 
солей,диссоциациюэлектролитоввводныхрастворах,понятие
осильныхислабыхэлектролитах, 
тепловойэффектхимическихреакций,термохимическиеуравн
ения;особенностивзаимодействия 

обществаиприроды;рынокресторанныхуслуг,специальныев

идыуслуг;правилакультуры  
обслуживания,протоколаиэтикетапривзаимодействиисгостя

ми;обслуживаниемассовых 
банкетныхмероприятийиприемов;ассортимент,требованияк



 

 

ароматическихвеществ;соблюдатьправилатехникибезопасн
остиприработевхимической 
лаборатории;обеспечивать  выполнение  требований  
системы  анализа,  оценки  и  управления 
опаснымифакторами(системаХАССП)привыполнениирабо
т;подготавливатьзалресторана,бара, 
буфета к обслуживанию в обычном режиме
 и на массовых банкетных
 мероприятиях; 
порционировать(комплектовать),эстетичноупаковыватьнав
ынос,хранитьсучетомтребованийк 
безопасностиготовойпродукции;складыватьсалфеткиразны
миспособами;оцениватьихкачествои 

соответствиетехнологическимтребованиям;соблюдатьличн

уюгигиену 

качеству,условияисрокихранения 
холодныхблюд,кулинарныхизделийизакусоксложногоприго
товления,вт.ч.авторских, 
брендовых,региональных;правилаэкологическойбезопаснос
типриведениипрофессиональной 
деятельности; прогрессивные способы организации процессов приготовления пищи с 
использованием современных видов
 технологического оборудования; свойства растворов и 
коллоидныхсистемвысокомолекулярныхсоединений,диспер
сныеиколлоидныесистемыпищевых 
продуктов,рольихарактеристикиповерхностныхявленийвпр
иродныхитехнологических 
процессах;основыаналитическойхимии,основныеметодыкла
ссическогоколичественногои 
физико-химического анализа; правила выбора
 технологического
 оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и 
кондитерской продукции; правила выбора
 технологического
 оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и 
кондитерскойпродукции;правиланакрытиястоловскатертям
и,приемыполировкипосудыи 
приборов;рецептуры,современныеметоды  приготовления,   
варианты   оформленияиподачи 
холодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассорт
имента,втомчислеавторских, 
брендовых, региональных; актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 
продукции;назначениеиправилаиспользованиялабораторног
ооборудованияиаппаратуры; 
приемыскладываниясалфеток;рольмикроорганизмоввкругов
оротевеществвприроде;методыи 
техникувыполненияхимическиханализов,приемыбезопасно
йработывхимическойлаборатории; 
правилаличнойподготовкиофицианта,барменакобслуживан
ию;способыорганизациирабочих 
мест повара, кондитера, пекаря в соответствии с видами изготавливаемой кулинарной, 



 

 

хлебобулочнойикондитерскойпродукции;способысокращен
ияпотерьисохраненияпищевой 
ценности продуктов при приготовлении
 холодной кулинарной
 продукции; характеристики 
микрофлорыпочвы,водыивоздуха;особенностисапрофитных
ипатогенныхмикроорганизмов; 
видыиформыобслуживания,правиласервировкистолаиправи
лаподачихолодныхблюд, 
кулинарныхизделийизакусок;основныепищевыеинфекциии
пищевыеотравления;сервировку 
столов,современныенаправлениясервировки;микробиологи
юосновныхпищевыхпродуктов; 
обслуживаниепотребителей  организаций  общественного  
питания  всех  форм  собственности, 

различныхвидов,типовиклассов. 

ПК 3.6. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформлениеи 
подготовкук 
реализации 

холодныхблюдиз 
мяса,домашней 
птицы,дичи 
сложного 
ассортиментас 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видови форм 

обслуживания 

Оцениватьвоздействиянаокружающуюсреду;применятьосн
овныезаконыхимиидля 
решениязадачвобластипрофессиональнойдеятельности;вст
речать,приветствовать,размещать 
гостей,подаватьменю;подаватьблюдаинапиткиразнымиспо
собами;соблюдатьочередностьи 
техникуподачиблюдинапитков;соблюдатьтребованияккаче
ству,температуреподачиблюди 
напитков;заменятьиспользованнуюпосудуиприборы;испол
ьзоватьсвойстваорганических 
веществ,дисперсныхиколлоидныхсистемдляоптимизациите
хнологическогопроцесса,проводить 
расчетыпохимическимформуламиуравнениямреакции;испо
льзоватьтеоретическиезнания 
экологиивпрактическойдеятельности;обслуживатьпотребит
елейприиспользованииспециальных 
форморганизациипитания;вестирасчетспотребителями;соб
людатьправиларесторанного этикета; 
использоватьлабораторнуюпосудуиоборудование;применя
ть,комбинироватьразличныеспособы 
приготовления,творческогооформленияиподачихолодныхб
люд,кулинарныхизделий,закусок 

Ассортиментихарактеристикиосновныхгрупппродовольстве
нныхтоваров;основные 
понятияизаконыхимии,теоретическиеосновыорганической,
физической,коллоиднойхимии, 
характеристикиразличныхклассоворганическихвеществ,вхо
дящихвсоставсырьяиготовой 
пищевойпродукции;основырациональногоприродопользова
ния;основныепищевыеинфекциии 
пищевые отравления; возможные источники
 микробиологического загрязнения в процессе 
производствакулинарнойпродукции;приветствиеиразмещен
иегостейзастолом;современные 
способыобеспеченияправильной
 сохранностизапасо
в  ирасхода  продуктовна производстве; 
методыпредотвращенияпорчисырьяиготовойпродукции;пр

авилаоформленияипередачизаказа на производство, бар, 

буфет;очередность и технику подачи блюд и напитков; 

пищевые вещества 

иихзначениедляорганизмачеловека;способызаменыиспольз

ованнойпосудыиприборов;классификацию химических 

реакций и закономерности их протекания, обратимые и 



 

 

сложногоассортимента,втомчислеавторских,брендовых,рег
иональных;соблюдатьнормы 
экологическойбезопасности;выполнятьподготовкузаловкоб
служиваниювсоответствиисего 
характером,типомиклассоморганизацииобщественногопита
ния;обеспечиватьвыполнение 
санитарно-эпидемиологическихтребованийкпроцессам приготовленияиреализацииблюд, 
кулинарных, мучных, кондитерских изделий,
 закусок, напитков; определять
 направления 
ресурсосбереженияврамкахпрофессиональнойдеятельности
поспециальности;приниматьрешения 
по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов; соблюдать правила 
сочетаемости,взаимозаменяемостиосновногосырьяидополн
ительныхингредиентов,применения 
ароматическихвеществ;соблюдатьправилатехникибезопасн
остиприработевхимической 
лаборатории;обеспечивать  выполнение  требований  
системы  анализа,  оценки  и  управления 
опаснымифакторами(системаХАССП)привыполнениирабо
т;подготавливатьзалресторана,бара, 
буфета к обслуживанию в обычном режиме
 и на массовых банкетных
 мероприятиях; 
порционировать(комплектовать),эстетичноупаковыватьнав
ынос,хранитьсучетомтребованийк 
безопасностиготовойпродукции;складыватьсалфеткиразны
миспособами;оцениватьихкачествои 
соответствиетехнологическимтребованиям;соблюдатьличн

уюгигиену. 

необратимыехимическиереакции,химическоеравновесие,с

мещениехимическогоравновесияподдействиемразличных 

факторов, окислительно-восстановительные реакции, 

реакции ионного обмена, гидролизсолей, диссоциацию 

электролитов в водных растворах, понятие о сильных и 

слабых электролитах,тепловой эффект химических 

реакций, термохимические уравнения; особенности 

взаимодействияобществаиприроды;рынокресторанныхусл

уг,специальныевидыуслуг;правилакультурыобслуживания,

протоколаиэтикетапривзаимодействиисгостями;обслужива

ниемассовыхбанкетных мероприятий и приемов; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

храненияхолодныхблюд,кулинарныхизделийизакусокслож

ногоприготовления,вт.ч.авторских,брендовых,региональны

х;правилаэкологическойбезопасностиприведениипрофесси

ональнойдеятельности;прогрессивныеспособыорганизации

процессовприготовленияпищисиспользованиемсовременн

ыхвидовтехнологическогооборудования;свойстварастворо

виколлоидных систем высокомолекулярных соединений, 

дисперсные и коллоидные системы 

пищевыхпродуктов,рольихарактеристикиповерхностныхяв

ленийвприродныхитехнологическихпроцессах;основыанал

итическойхимии,основныеметодыклассическогоколичеств

енногоифизико-

химическогоанализа;правилавыборатехнологическогообор

удования,инвентаря,инструментов,посудыдляразличныхпр

оцессовприготовленияиотпускакулинарнойикондитерской

продукции;правилавыборатехнологическогооборудования,

инвентаря,инструментов,посудыдляразличныхпроцессовпр

иготовленияиотпускакулинарнойикондитерскойпродукции

;правиланакрытиястоловскатертями,приемыполировкипос

удыиприборов;рецептуры,современныеметодыприготовле

ния,вариантыоформленияиподачихолодныхблюд,кулинарн

ыхизделий,закусоксложногоассортимента,втомчислеавтор

ских,брендовых,региональных;актуальныенаправлениявпр

иготовлениихолоднойкулинарнойпродукции;назначениеип

равилаиспользованиялабораторногооборудованияиаппарат



 

 

уры;приемы складывания салфеток; роль микроорганизмов 

в круговороте веществ в природе; методы итехнику 

выполнения химических анализов, приемы безопасной 

работы в химической лаборатории;правила личной 

подготовки официанта, бармена к обслуживанию; способы 

организации 

рабочихместповара,кондитера,пекарявсоответствиисвидам

иизготавливаемойкулинарной,хлебобулочнойикондитерск

ойпродукции;способысокращенияпотерьисохраненияпище

войценностипродуктовприприготовлениихолоднойкулина

рнойпродукции;характеристикимикрофлоры почвы, воды 

и воздуха; особенности сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов;видыиформыобслуживания,правиласерв

ировкистолаиправилаподачихолодныхблюд,кулинарныхиз

делийизакусок;основныепищевыеинфекцииипищевыеотра

вления;  сервировку 

столов,современныенаправлениясервировки;микробиологи

юосновныхпищевыхпродуктов; 

ПК 3.7. 
Осуществлятьр

азработку,адап

тациюрецептур 

холодных 

блюд,кулинарных 

изделий, закусок,в 

том 

числеавторских, 

брендовых,регио

нальных сучетом 

потребностейразличн

ыхкатегорийпотреби

телей,видов и 

формобслуживания 

применятьосновныезаконыхимиидлярешениязадачвоблас

типрофессиональнойдеятельности;решатьприкладныезада

чивобластипрофессиональнойдеятельности;составлятьрац

ионы питания для различных категорий потребителей, в 

том числе для различных диет с 

учетоминдивидуальныхособенностейчеловека;осуществля

тьприемзаказанаблюдаинапитки;рекомендовать блюда и 

напитки гостям при оформлении заказа; принимать, 

оформлять и выполнятьзаказ на продукцию и услуги 

организаций общественного питания; оформлять и 

передавать заказ 

напроизводство,вбар,вбуфет;использоватьсвойстваоргани

ческихвеществ,дисперсныхиколлоидных систем для 

оптимизации технологического процесса, проводить 

расчеты по 

химическимформуламиуравнениямреакции;разрабатывать

,изменятьассортимент,разрабатыватьиадаптировать 

рецептуры холодной кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, сучетом потребностей 

Ассортиментихарактеристикиосновныхгрупппродовольств

енныхтоваров;основныематематическиеметодырешенияпр

икладныхзадач;основныепонятияизаконыхимии,теоретиче

ские основыорганической, физической, коллоидной химии, 

характеристикиразличныхклассов органических веществ, 

входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции; 

основныепонятия  и  термины  микробиологии;  

использование  в  процессе  обслуживания  инвентаря, 

весоизмерительногоиторгово-

технологическогооборудования;современныеспособыобесп

ечения  

правильнойсохранности запасов и расхода продуктов 

напроизводстве; способы подачи блюд;кулинарную 

характеристику блюд, смешанные и горячие напитки, 

коктейли; правила сочетаемостинапитков и блюд; 

суточную норму потребности человека в питательных 

веществах; требования ккачеству, температуре подачи 

блюд и напитков;основные процессы обмена веществ в 

организме;роль и место математики в современном мире 



 

 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

использоватьлабораторнуюпосудуиоборудование;использ

оватьтехнологиисбора,размещения,хранения,накопления,

преобразованияипередачиданныхвпрофессиональноориен

тированныхинформационныхсистемах;применять,комбин

ироватьразличныеспособыприготовления,творческогоофо

рмленияиподачихолодныхблюд,кулинарныхизделий,закус

оксложногоассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; использовать в 

профессиональнойдеятельностиразличныевидыпрограммн

огообеспечения,применятькомпьютерныеителекоммуника

ционные средства; принимать решения по организации 

процессов контроля расхода 

ихраненияпродуктов;соблюдатьправиласочетаемости,взаи

мозаменяемостиосновногосырьяидополнительных 

ингредиентов, применения 

ароматическихвеществ;соблюдатьправила 

техникибезопасности при работе в химической 

лаборатории; осуществлять поиск необходимой 

информации;оцениватьихкачествоисоответствиетехнолог

ическимтребованиям;подготавливатьпосуду,приборы,стек

ло;рассчитыватьэнергетическуюценностьблюд;эксплуати

роватьинвентарь, 

весоизмерительноеиторгово-

технологическоеоборудованиевпроцессеобслуживания. 

 

при освоении профессиональных дисциплин и в 

сферепрофессиональнойдеятельности;классификациюмикр

оорганизмов;классификациюхимическихреакцийизаконом

ерностиихпротекания,обратимыеинеобратимыехимические

реакции,химическоеравновесие,смещениехимическогорав

новесияподдействиемразличныхфакторов,окислительно-

восстановительные реакции, реакции ионного обмена, 

гидролиз солей, 

диссоциациюэлектролитоввводныхрастворах,понятие 

осильныхислабыхэлектролитах,тепловой 

эффектхимическихреакций,термохимическиеуравнения;су

точныйрасходэнергии;информационноеобеспечение услуг 

общественного питания; состав, физиологическое 

значение, энергетическую ипищевую ценность различных 

продуктов питания; физико-химические изменения пищи в 

процессепищеварения;обслуживаниемассовыхбанкетныхм

ероприятийиприемов;усвояемостьпищи,влияющиенанеефа

кторы;нормыипринципырациональногосбалансированного

питаниядляразличных групп населения; назначение 

диетического (лечебного)питания, характеристику 

диет;методикисоставлениярационовпитания;ассортимент,т

ребованияккачеству,условияисрокихранения холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

приготовления, в т.ч. авторских,брендовых, региональных; 

базовые системные программные продукты в области 

профессиональнойдеятельности;морфологиюифизиологию

основныхгруппмикроорганизмов;прогрессивныеспособыо

рганизациипроцессовприготовленияпищисиспользованием

современныхвидовтехнологическогооборудования;свойств

арастворовиколлоидныхсистемвысокомолекулярныхсоеди

нений,дисперсныеиколлоидныесистемыпищевыхпродукто

в,рольихарактеристикиповерхностных явлений в 

природных и технологических процессах; основы 

аналитической химии,основные методы классического 

количественного и физико-химического анализа; правила 

выборатехнологическогооборудования,инвентаря,инструм

ентов,посудыдляразличныхпроцессовприготовления и 



 

 

отпуска кулинарной и кондитерской продукции; правила 

выбора технологическогооборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для различных процессов 

приготовления и отпускакулинарной и кондитерской 

продукции; рецептуры, современные методы 

приготовления, вариантыоформления и подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в 

томчислеавторских,брендовых,региональных;состав,функц

ииивозможностииспользованияинформационныхителеком

муникационныхтехнологийвпрофессиональнойдеятельнос

ти;актуальные направления в приготовлении холодной 

кулинарной продукции; назначение и 

правилаиспользованиялабораторногооборудованияиаппара

туры;методыитехникувыполненияхимическиханализов,пр

иемыбезопаснойработывхимическойлаборатории;способы

организации 

рабочихместповара,кондитера,пекарявсоответствиисвидам

иизготавливаемойкулинарной, 

хлебобулочнойикондитерскойпродукции;способысокраще

нияпотерьисохраненияпищевойценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции; 

ассортимент, 

назначение,характеристикустоловойпосуды,приборов,стек

ла;правиласоставленияменю,разработкирецептур,составле

ниязаявокнапродукты;программноеобеспечениеуправлени

ярасходом продуктов и движением готовой продукции. 

ВД.4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 4.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для 

приготовления 

Использоватьлабораторноеоборудование;контролироватьс
облюдениеправилтехники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны

 труда на рабочем

 месте; определять вид, 

обеспечиватьрациональныйподборвсоответствииспотребно

стьюпроизводстватехнологического 

оборудования,инвентаря, 

Виды,типыиклассыорганизацийобщественногопитания;клас
сификацию,основные 
техническиехарактеристики,назначение,принципыдействия,
особенностиустройства,правила 
безопаснойэксплуатацииразличныхгрупптехнологическогоо
борудования;требованияохраны 
труда,пожарнойбезопасностиипроизводственнойсанитариив
организациипитания;правила 



 

 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 
регламентами 

инструментов;определятьналичиезапасов 

ирасходпродуктов;подбирать 

видыоборудования,мебели,посуды,приборов,бельявсоответ

ствиис типомиклассом организации 

общественного  питания; контролировать  

своевременность  текущей уборки  рабочих мест в 

соответствиисинструкциямиирегламентами,стандартамичи

стоты,разъяснятьответственностьза 

несоблюдениесанитарно-

гигиеническихтребований,техникибезопасности,пожарной

безопасности 

впроцессеработы;обеспечиватьналичие,контролироватьхра

нениеирациональноеиспользование 

сырья,продуктовиматериаловсучетомнормативов,требован

ийкбезопасности;определять 

основные группы микроорганизмов;

 организовывать рабочее место для обработки сырья, 

приготовленияполуфабрикатов,готовойпродукции,ееотпус

кавсоответствиисправиламитехники 

безопасности,санитарииипожарнойбезопасности;оценивать

условияхраненияисостояние 

продуктовизапасов;выполнятьвсевидовработпоподготовкез

аловиинвентаря организаций 

общественного питания кобслуживанию;выявлять 

опасныеивредныепроизводственныефакторыи 

соответствующиеимриски,связанныеспрошлыми,настоящи

миилипланируемымивидами 

профессиональной деятельности; подготавливать к работе, использовать технологическое 

оборудованиепоегоназначениюсучѐтомправилтехникибезо

пасности,санитарииипожарной 

безопасности,правильноориентироватьсявэкстреннойситуа

ции;проводитьмикробиологические 

исследованияидаватьоценкуполученнымрезультатам;испол

ьзоватьсредстваколлективнойи 

индивидуальной защиты в соответствии с

 характером выполняемой

 профессиональной 

личнойгигиеныработниковорганизациипитания;классифика
циюмоющихсредств,правилаих 
применения, условия и сроки хранения;
 правила проведения дезинфекции, дезинсекции, 
дератизации; схему микробиологического
 контроля; виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования,
 производственного инвентаря,
 инструментов, 
весоизмерительныхприборов,посудыиправилауходазаними;
общиетребованияккачествусырья 
ипродуктов;требованияохранытруда,пожарнойбезопасности
,техникибезопасностипри 
выполненииработ;подготовкузаловкобслуживаниювсоответ
ствиисегохарактером,типоми 
классоморганизацииобщественногопитания;способыиформ
ыинструктированияперсоналав 
области обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности кулинарной и 
кондитерской продукции собственного
 производства; условия
 хранения, упаковки, 
транспортированияиреализацииразличныхвидовпродовольс
твенныхпродуктов;генетическуюи 
химическуюосновынаследственностииформыизменчивости
микроорганизмов;методыконтроля 
качествапродуктовприхранении;ассортимент,назначение,ха
рактеристикустоловойпосуды, 
приборов, стекла; особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; правила 
электробезопасности, пожарной безопасности;
 фактические или
 потенциальные
 последствия 
собственнойдеятельности(илибездействия)иихвлияниенаур
овеньбезопасноститруда; 
возможныепоследствиянесоблюдениятехнологическихпроц
ессовипроизводственныхинструкций 
подчиненнымиработниками(персоналом);основныепищевы
еинфекцииипищевыеотравления; 



 

 

деятельности; организовывать и проводить

 подготовку рабочих

 мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря,

 инструментов,

 весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; оценивать эффективность использования 

оборудования; рассчитывать производственные мощности и эффективность работы 

технологическогооборудования;участвоватьваттестациира

бочихместпоусловиямтруда,вт.ч. 

оцениватьусловиятрудаиуровеньтравмобезопасности;выяв

лятьрискивобластибезопасности 
работнапроизводствеиразрабатыватьпредложенияпоихмин

имизациииустранению;проводить 

вводныйинструктажподчиненныхработников(персонала),и
нструктироватьихповопросам 
техникибезопасностинарабочемместесучетомспецификивы
полняемыхработ; производить 
санитарнуюобработкуоборудованияиинвентаря;осуществл
ятьмикробиологическийконтроль 
пищевого производства;порционировать(комплектовать), 
эстетичноупаковыватьна вынос,хранить 
сучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции;разъя
снятьподчиненнымработникам 
(персоналу)содержаниеустановленныхтребованийохраныт
руда;вырабатыватьиконтролировать 
навыки,необходимыедлядостижениятребуемогоуровнябезо
пасноститруда;подготавливать 
посуду,приборы,стекло;вестидокументациюустановленног
ообразцапоохранетруда,соблюдать 

срокиеезаполненияиусловияхранения 

правилаохранытрудаворганизацияхпитания;порядокиперио
дичностьинструктирования 

подчиненныхработников(персонала). 

ВД.5 Организация и ведение процессов приготовления,оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

Использоватьлабораторноеоборудование;контролироватьс
облюдениеправилтехники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны

 труда на рабочем

Виды,типыиклассыорганизацийобщественногопитания;клас
сификацию,основные 
техническиехарактеристики,назначение,принципыдействия,
особенностиустройства,правила 



 

 

оборудования, 

сырья,материалов 

для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортиментав 

соответствиис 

инструкциямии 

регламентами 

 месте; определять вид, 

обеспечиватьрациональныйподборвсоответствииспотребно

стьюпроизводстватехнологического 

оборудования,инвентаря, 

инструментов;определятьналичиезапасов 

ирасходпродуктов;подбирать 

видыоборудования,мебели,посуды,приборов,бельявсоответ

ствиис типомиклассом организации 

общественного  питания; контролировать  

своевременность  текущей уборки  рабочих мест в 

соответствиисинструкциямиирегламентами,стандартамичи

стоты,разъяснятьответственностьза 

несоблюдениесанитарно-

гигиеническихтребований,техникибезопасности,пожарной

безопасности 

впроцессеработы;обеспечиватьналичие,контролироватьхра

нениеирациональноеиспользование 

сырья,продуктовиматериаловсучетомнормативов,требован

ийкбезопасности;определять 

основные группы микроорганизмов;

 организовывать рабочее место для обработки сырья, 

приготовленияполуфабрикатов,готовойпродукции,ееотпус

кавсоответствиисправиламитехники 

безопасности,санитарииипожарнойбезопасности;оценивать

условияхраненияисостояние 

продуктовизапасов;выполнятьвсевидовработпоподготовкез

аловиинвентаря организаций 

общественногопитания кобслуживанию;выявлять 

опасныеивредныепроизводственныефакторыи 

соответствующиеимриски,связанныеспрошлыми,настоящи

миилипланируемымивидами 

профессиональной деятельности; оценивать их

 качество и

 соответствие технологическим 

требованиям;подготавливать  к  работе,  использовать  

технологическое  оборудование  по  его 

назначениюсучѐтомправилтехникибезопасности,санитарии

безопаснойэксплуатацииразличныхгрупптехнологическогоо
борудования;требованияохраны 
труда,пожарнойбезопасностиипроизводственнойсанитариив
организациипитания;правила 
личнойгигиеныработниковорганизациипитания;классифика
циюмоющихсредств,правилаих 
применения, условия и сроки хранения;
 правила проведения дезинфекции, дезинсекции, 
дератизации; схему микробиологического
 контроля; виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования,
 производственного инвентаря,
 инструментов, 
весоизмерительныхприборов,посудыиправилауходазаними;
общиетребованияккачествусырья 
ипродуктов;требованияохранытруда,пожарнойбезопасности
,техникибезопасностипри 
выполненииработ;подготовкузаловкобслуживаниювсоответ
ствиисегохарактером,типоми 
классоморганизацииобщественногопитания;способыиформ
ыинструктированияперсоналав 
области обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности кулинарной и 
кондитерской продукции собственного
 производства; условия
 хранения, упаковки, 
транспортированияиреализацииразличныхвидовпродовольс
твенныхпродуктов;генетическуюи 
химическуюосновынаследственностииформыизменчивости
микроорганизмов;методыконтроля 
качествапродуктовприхранении;ассортимент,назначение,ха
рактеристикустоловойпосуды, 
приборов, стекла; особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; правила 
электробезопасности, пожарной безопасности;
 фактические или
 потенциальные
 последствия 
собственнойдеятельности(илибездействия)иихвлияниенаур
овеньбезопасноститруда; 



 

 

ипожарнойбезопасности,правильно 

ориентироватьсявэкстреннойситуации;проводитьмикробио

логическиеисследованияидавать 

оценкуполученнымрезультатам;использоватьсредстваколл

ективнойииндивидуальнойзащитыв 

соответствиис  характером  выполняемой   

профессиональной  деятельности;  организовывать  и 

проводить подготовкурабочихмест, технологического 

оборудования,производственногоинвентаря, 

инструментов,весоизмерительныхприбороввсоответствиис

инструкциямиирегламентами; 

участвоватьваттестациирабочихместпо 

условиямтруда,вт.ч.оцениватьусловиятрудаиуровеньтравм

обезопасности;выявлятьрискив 

областибезопасностиработнапроизводствеиразрабатыватьп

редложенияпоихминимизациии 

устранению;проводитьвводныйинструктажподчиненныхра

ботников(персонала),инструктировать 

ихповопросамтехникибезопасностинарабочемместесучето

мспецификивыполняемыхработ; 

проводитьразличнымиметодамиподготовкусырья,продукто

в,заместеста,приготовлениефаршей, 

начинок,отделочныхполуфабрикатов,формование,выпечку,

отделкухлебобулочных,мучных 

кондитерскихизделийсложного  ассортиментас  
учетомпотребностей  различных   категорий 

потребителей;производить  санитарную  обработку  
оборудования  и  инвентаря;   
разъяснять  подчиненным  работникам 
(персоналу)содержаниеустановленныхтребованийохраныт
руда;вырабатыватьиконтролировать 
навыки,необходимыедлядостижениятребуемогоуровнябезо
пасноститруда;подготавливать 
посуду,приборы,стекло;вестидокументациюустановленног
ообразцапоохранетруда,соблюдать 

срокиеезаполненияиусловияхранения 

возможныепоследствиянесоблюдениятехнологическихпроц
ессовипроизводственныхинструкций 
подчиненнымиработниками(персоналом);основныепищевы
еинфекцииипищевыеотравления; 
правилаохранытрудаворганизацияхпитания;порядокиперио
дичностьинструктирования 

подчиненныхработников(персонала). 

 



 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины  

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 77 

В том числе:  

Теоретическое обучение 17 

Практические занятия 17 

Лабораторные работы - 

Контрольные работы 18 

Курсовая работа (проект) 1 

Самостоятельная работа 21 

Примерная тематика курсовых работ (при наличии) - 

Консультации  4 

Промежуточная аттестация в форме экзамена/зачета Зачет  

(5) семестр  

 

 

2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименован

ие разделов 

и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем 

в часах 

Коды 

компетенций, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. 

Тема 1. 

Приготовлен

ие и 

подготовка к 

реализации 

супов 

сложного 

ассортимент

а. 

1.Прозрачные супы (консоме): рецептуры, общие 

правила, последовательность приготовления, прави-

ла подачи. Ассортимент, правила подбора и методы 

приготовления гарниров к прозрачным супам. 

2. Супы-пюре, крем-супы из овощей, круп, бобовых, 

мяса, птицы, дичи, биски из морепродуктов, плодов, 

овощей. Супы региональной кухни. Правила 

оформления и отпуска супов для различных методов 

обслуживания, способов подачи. 

3. Виды оттяжек, правила выбора оттяжек для 

бульонов различного вида, способы приготовления. 

Способы осветления бульонов, процессы, происхо-

дящие при приготовлении оттяжек, осветлении 

бульонов. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов 

4. Правила оформления и отпуска супов для различ-

ных методов обслуживания, способов подачи. Пра-

вила сервировки стола и подачи с учетом различных 

методов обслуживания и способов подачи. Выбор 

посуды для отпуска. Порционирование, эстетичная 

упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос, 

2 ОК-1, ОК-2, 

ОК-3, ОК-4, 

ОК-5, ОК-6, 

ОК-7, ОК-9, 

ОК-10, ОК-

11. 

 

 

ПК 3.1, ПК 

3.2, ПК 3.3, 

ПК 3.4, ПК 

3.5, ПК 3.6, 

ПК 3.7, ПК 

4.1, ПК 5.1. 



 

 

для транспортирования 

 Практическое занятие №1. Приготовление супов 

сложного ассортимента, приготовление гарниров к 

прозрачным супам. Способы осветления бульонов. 

Правила сервировки и отпуска супов 

2  

Самостоятельная работа. Ассортимент, техноло-

гия приготовления, правила оформления и отпуска 

супов для различных методов обслуживания, 

способов подачи. Способы осветления бульонов, 

процессы, происходящие при приготовлении оття-

жек, осветлении бульонов. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

6 

Раздел 2. 

Тема 1. 

Приготовлен

ие, 

подготовка к 

реализации 

горячих и 

холодных 

соусов 

сложного 

ассортимент

а. 

1.Приготовление, подготовка к реализации горячих 

соусов сложного ассортимента. Правила выбора 

основных продуктов и ингредиентов к ним требуе-

мого типа. Выбор, комбинирование различных 

способов и методов приготовления полуфабрикатов 

для соусов сложного ассортимента: соусов на муке, 

яично-масляных, овощных, сырных соусов. 

2. Приготовление, подготовка к реализации красных 

и белых соусов сложного ассортимента. Правила 

выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

требуемого типа. Правила охлаждения и замора-

живания заготовок для сложных горячих соусов и 

отдельных готовых горячих сложных соусов 

3. Правила приготовления мучной пассеровки (ру), 

пассерованных овощей, томатного пюре, яично-

масляных смесей, льезонов, различных овощных, 

плодовых, ягодных пюре, как основ соусов. 

4. Правила варки бульонов, в том числе концентри-

рованного (фюме), подготовки вина, уксусов, вкусо-

вых приправ, сливок и других молочных продуктов. 

2  

Практическое занятие № 2. Приготовление, 

подготовка к реализации красных и белых соусов 

сложного ассортимента.  

2 

Самостоятельная работа. Технология приготовле-

ния  красных и белых соусов сложного ассортимен-

та. Правила охлаждения и замораживания заготовок 

для сложных горячих соусов и отдельных готовых 

горячих сложных соусов. Методы пассерования 

муки, овощей, томатного пюре, приготовления 

яично-масляных смесей, льезонов 

6 

Раздел 3. 

Тема 1. 

Приготовлен

ие, 

подготовка к 

реализации 

горячих 

блюд и 

гарниров из 

овощей и 

1.Рецептуры, методы приготовления, оформления и 

способы подачи для различных методов обслужива-

ния сложных блюд и гарниров из овощей и грибов.  

2. Припускание с постепенным добавлением 

жидкости, варка на пару, протирание и взбивание 

горячей массы, жарка в воке, жарка во фритюре 

изделий из овощной массы, жарка в жидком тесте, 

запекание, томление в горшочках, копчение, 

фарширование, затягивание сливками, паровая 

конвекция, глазирование, техники молекулярной 

2  



 

 

грибов 

сложного 

ассортимент

а. 

кухни, су -вида, витамикса, компрессии продуктов . 

Методы приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей и грибов сложного ассортимента. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

овощей, плодов, грибов. 

3. Приготовление овощного ризотто, гратена из 

овощей, соте, овощей глазированных, овощей в 

тесте, овощей темпура, рататуя, овощей жульен, 

картофеля дюшес, картофеля кассероль, крокетов из 

картофеля с грибами, суфле, мисо из овощей, лука -

порея фаршированного, огурцов жареных, овощей 

томленых в горшочке, артишоков фаршированных, 

фенхеля фаршированного, спаржи паровой, муссов 

паровых и запеченных; кнельной массы, запеченной 

и паровой; сморчков со сливками, грибов шиитаке 

жареных др.), в том числе авторских, брендовых, 

региональной кухни  

4.Требования к качеству, условия и сроки хранения 

горячих блюд из овощей и грибов. Порционирова-

ние, эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд 

из овощей и грибов для отпуска на вынос 

Практическое занятие № 3. Приготовление горя-

чих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного 

ассортимента. Приготовление овощного ризотто, 

гратена из овощей, соте, овощей глазированных, 

овощей в тесте, овощей темпура, рататуя, овощей 

жульен, картофеля дюшес, картофеля кассероль, 

крокетов и др. 

2  

Самостоятельная работа. Приготовление, 

подготовка к реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей и грибов сложного ассортимента. 

6 



 

 

Раздел 4. 

Приготовлен

ие, 

подготовка к 

реализации 

горячих 

блюд, 

гарниров из 

круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий 

(паст) 

сложного 

ассортимент

а. 

1. Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий, проращенного зерна и семян. 

Методы проращивания зерна и семян. 

2. Приготовление оладьев из дробленых круп, 

поленты. Выбор начинок, соусов, формование и 

запекание лазаньи. Правила оформления и подачи, 

правила сервировки стола. 

3. Запекание изделий из крупяных масс (поленты, 

пудингов). Правила варки макаронных изделий, 

особенности подготовки листов пасты для лазаньи, 

канелони. 

4. Методы приготовление блюд и гарниров из круп, 

бобовых: варка с предварительным замачиванием и 

без, особенности варки ризотто и плова. 

5. Правила оформления и подачи, правила сервиров-

ки стола, температура подачи блюд и гарниров из 

круп, бобовых, проращенного зерна и семян, 

макаронных изделий. Выбор посуды для отпуска, 

способа подачи с учетом типа организации питания, 

методов обслуживания. Порционирование, 

эстетичная упаковка, подготовка для отпуска на 

вынос. Контроль хранения и расхода продуктов.  

2  

Практическое занятие № 4. 

Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых: 

варка с предварительным замачиванием и без, 

изучение правил оформления и подачи, сервировки 

стола блюд и гарниров из круп, бобовых, 

проращенного зерна и семян, макаронных изделий. 

2  

Раздел 5. 

Приготовлен

ие, 

подготовка к 

реализации 

блюд из яиц, 

творога, 

сыра, муки 

сложного 

ассортимент

а. 

1.Ассортимент блюд из яиц, творога, сыра сложного 

приготовления. Пищевая ценность. Правила выбора 

основных продуктов, дополнительных ингредиен-

тов для блюд из яиц и творога. 

2.Методы приготовления: варка, жарка во фритюре 

яиц без скорлупы (пашот), маринование яиц. 

Классификация, основные характеристики, пищевая 

ценность, требования к качеству и безопасности 

сыров. 

3. Классификация, основные характеристики, 

пищевая ценность, требования к качеству и 

безопасности сыров. Выбор методов приготовления 

горячих блюд из сыра: изделий из сыра и сырной 

массы, жареных во фритюре, гренок, овощей в 

жидком фондю из сыра, копченого сыра, сыра 

жареного во фритюре и др. 

4. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и метода 

обслуживания. Порционирование, эстетичная 

упаковка, подготовка блюд, изделий, закусок для 

отпуска на вынос. Условия и сроки хранения с 

учетом требований к безопасному хранению 

пищевых продуктов на основе принципов ХАССП 

2  



 

 

Практическое занятие № 5. 

Изучение правил приготовления - варки, жарки во 

фритюре яиц без скорлупы (пашот), маринования 

яиц. Изучение классификации, основных характе-

ристик, пищевой ценности, требования к качеству 

сыров. Приготовление горячих блюд из сыра 

2  

Раздел 6. 

Основные 

характерист

ики, выбор 

различных 

видов муки, 

требуемых 

для 

приготовлен

ия мучных 

блюд. 

1.Методы приготовления мучных изделий из 

пресного и дрожжевого теста с использованием 

гречневой, кукурузной, овсяной, рисовой и др. 

видов муки. 

2.Физико-химические процессы, происходящие при 

приготовлении мучных изделий из теста.  

3. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и методов 

обслуживания. Порционирование, эстетичная 

упаковка, подготовка блюд и изделий из муки для 

отпуска на вынос. 

4.Контроль хранения и расхода продуктов. Условия 

и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов на 

основе принципов ХАССП 

2  

Практическое занятие № 6. 

Приготовление мучных изделий из пресного и 

дрожжевого теста с использованием гречневой, 

кукурузной, овсяной, рисовой и др. видов муки 

2  



 

 

Раздел 7. 

Приготовлен

ие блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок из 

рыбы, 

нерыбного 

водного 

сырья 

сложного 

ассортимент

а 

1.Ассортимент, значение в питании блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы и нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента. Принципы 

формирования ассортимента горячих блюд сложно-

го ассортимента из региональных, редких или 

экзотических видов рыб, в соответствии с заказом 

2. Актуальные сочетания основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним для 

формирования гармоничного вкуса, аромата, 

требуемого цвета и высоких эстетических качеств. 

Правила выбора полуфабрикатов из рыбы и 

дополнительных ингредиентов к ним в соответствии 

с методом приготовления. Комбинирование 

различных способов и современных методов 

приготовления блюд из рыбы сложного ассортимен-

та: варка на решетке, припускание целиком, жарка 

на гриле (глубокая и поверхностная), жарка в 

полусферической сковороде, жарка на вертеле, 

запекание в фольге, соли, тесте и промасленной 

бумаге, томление в горшочке, копчение, варка на 

пару и запекание изделий из кнельной массы, с 

использованием техник молекулярной кухни. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов. 

3.Рецептуры, приготовление, оформление и способы 

подачи, требования к качеству блюд из рыбы. 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы 

подачи, требования к качеству блюд из моллюсков и 

ракообразных.  

4.Правила сервировки стола и подачи, температура 

подачи горячих блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания. Порционирование, эстетичная 

упаковка, подготовка горячих блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. 

Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и 

сроки хранения с учетом требований к безопасному 

хранению пищевых продуктов на основе принципов 

ХАССП 

2  

Практическое занятие №7. 

Изучение различных способов и современных 

методов приготовления блюд из рыбы сложного 

ассортимента: варка на решетке, припускание 

целиком, жарка на гриле (глубокая и поверхност-

ная), жарка в полусферической сковороде, жарка на 

вертеле, запекание в фольге, соли, тесте и промас-

ленной бумаге, томление в горшочке, копчение, 

варка на пару и запекание изделий из кнельной 

массы и т.п. 

2  



 

 

Раздел 8. 

Приготовлен

ие блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок из 

мяса, 

мясных 

продуктов 

сложного 

ассортимент

а. 

1.Правила выбора основных видов сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним для 

приготовления сложных блюд и кулинарных 

изделий из мяса, мясных продуктов в соответствии с 

процессом приготовления, рецептурой, принципами 

сочетаемости, взаимозаменяемости. 

2. Варианты подбора пряностей и приправ при 

приготовлении горячих блюд. Способы 

маринования, панирования мяса, мясных продуктов 

с использованием широкого ассортимента 

пряностей и приправ. Способы формования, 

обвязывания перед тепловой обработкой 

3. Современные и классические методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясопродуктов сложного 

ассортимента: жарка крупным и порционным 

куском на гриле до различной степени готовности, 

жарка в воке, запекание с предварительной 

обжаркой, запекание в тесте и фольге, 

низкотемпературная варка под вакуумом, томление, 

засолка, маринование, варка на пару и запекание 

изделий из мясной кнельной массы, поросенка 

жареного, поросенка фаршированного, рулетов из 

мяса, блюд из субпродуктов, горячих блюд из 

рубленого мяса (кнелей мясных, суфле, рулетов из 

кнельной массы). Подбор соусов, гарниров к 

блюдам из мяса, мясопродуктов сложного 

ассортимента. Способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

обработке 

4. Правила сервировки стола, способы подачи 

горячих блюд из мяса, мясопродуктов сложного 2 

ассортимента с учетом различных методов 

обслуживания и способов подачи. Кулинарные 

прие-мы, демонстрируемые при отпуске блюд из 

мяса в присутствии посетителя: транширование, 

фламбирование, приготовление и подача на  

горячем камне. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания 

и методов обслуживания. Порционирование, 

эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья для отпуска на 

вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 

Условия и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП) 

2  

Практическое занятие № 8. 

Изучение современных и классических методов 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясопродуктов сложного 

ассортимента: жарка крупным и порционным 

куском на гриле до различной степени готовности, 

2  



 

 

жарка в воке, запекания с предварительной 

обжаркой, запеканияв тесте и фольге, 

низкотемпературная варка под вакуумом, томление, 

засолка, маринование, варка на пару и запекания 

изделий из мясной кнельной массы, рулетов из мяса, 

блюд из субпродуктов, горячих блюд из рубленого 

мяса (кнелей мясных, суфле и др. 

Раздел 9. 

Приготовлен

ие, 

подготовка к 

реализации 

блюд из 

домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

сложного 

ассортимент

а 

1.Ассортимент, значение в питании блюд из 

домашней птицы, дичи, кролика. Принципы форми-

рования ассортимента горячих блюд сложного 

ассортимента из домашней птицы, дичи, кролика в 

соответствии с заказом. Актуальные варианты 

сочетания основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним для формирования гармонич-

ного вкуса, аромата, эстетических качеств блюд 

сложного ассортимента из домашней птицы, дичи, 

кролика. Варианты подбора пряностей и приправ 

при приготовлении данных блюд. 

2.Современные и классические методы приготовле-

ния горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента. Актуальные варианты сочетания основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

для формирования гармоничного вкуса, аромата, 

эстетических качеств блюд сложного ассортимента 

из домашней птицы, дичи, кролика. Варианты 

подбора пряностей и приправ при приготовлении 

данных блюд. 

3.Правила оформления и отпуска горячих блюд из 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента: техника порционирования, варианты 

оформления с учетом типа организации питания, 

методов обслуживания. 

4. Методы сервировки и подачи с учетом формы 

обслуживания и типа организации питания, 

температура подачи. Выбор посуды для отпуска, 

способа подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Хранение готовых 

блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила 

вакуумирования, охлаждения и замораживания, 

размораживания и разогрева отдельных 

компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка 

для отпуска на вынос, транспортирования 

1  

Практическое занятие №9. 

Изучение современных и классических методов 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента: жарка крупным и порционным куском на 

гриле до различной степени готовности, жарка в 

воке, запекания с предварительной обжаркой, 

запеканияв тесте и фольге, низкотемпературная 

варка под вакуумом, томление, засолка, маринова-

1  



 

 

ние, варка на пару и запекания изделий из кнельной 

массы, рулетов, блюд из субпродуктов, горячих 

блюд из рубленой массы (кнелей, суфле и др.) 

 

Самостоятельная работа. Изучение современных и 

классических методов приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента: 

3  

Итого: Лекций 

Практических занятий 

Самостоятельная работа 

17 

17 

21 

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение дисциплины  

Кабинет «Технология кулинарного и кондитерского производства»  

Парты, стулья, наглядные пособия  

Мультимедийное оборудование:   

Маркерная доска – 1 штука 

  Проектор EPSON EB-433 WI + потолочное крепление – 1 штука 

  Компьютер в сборе в Core i3-2100/4096/250/DVD+RW – 1 штука 

 

 Лаборатория Учебная кухня ресторана 

Рабочее место преподавателя 

.  Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф 

для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные 

и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

  Весы настольные электронные; 

  Пароконвектомат 

;  Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

  Микроволновая печь; 

  Расстоечный шкаф; 

  Плита электрическая; 

  Фритюрница; 

  Электрогриль (жарочная поверхность); 

  Шкаф холодильный; 

  Шкаф морозильный; 

  Шкаф шоковой заморозки; 

  Льдогенератор 

;  Тестораскаточная машина; 

  Планетарный миксер; 

  Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

  Мясорубка; 

  Овощерезка или процессор кухонный; 

  Слайсер; 

  Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

  Миксер для коктейлей; 

  Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 



 

 

  Машина для вакуумной упаковки; 

  Кофемашина с капучинатором; 

  Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

  Кофемолка; 

  Газовая горелка (для карамелизации); 

  Набор инструментов для карвинга; 

  Овоскоп; 

  Нитраттестер; 

  Машина посудомоечная; 

  Стол производственный с моечной ванной; 

  Стеллаж передвижной; 

  Моечная ванна двухсекционная 

 

 

 3.2. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

3.2.1.Печатные издания 

  

Нормативно-правовые документы: 

 

 Основная литература:  

1. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания : учебник для студ. 

учреждений средн. проф. образования / Н.И. Андонова, Т.А. Качурина. - 3-е изд., стереотип. 

- М. : Академия, 2018. - 256 с. - (Профессиональное образование). - Прил.: с. 238-148. - 

Библиогр.: с. 249-250. - ISBN 978-5-4468-6761-5  

 2. 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  

3. Рагель, С.И. Технология приготовления пищи : учебное пособие / С.И. Рагель. - Минск : 

РИПО, 2018. - 604 с. : ил., табл., схем. - Библиогр. в кн. - ISBN 978-985- 503-827-7 ; То же 

[Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=497505  

 

Методическая литература:  

Методические указания для практических занятий 

 Методические указания для самостоятельных занятий 

  Методические указания к выполнению курсовой работы 

 

3.2.2. Интернет-ресурсы: 

  1. http://biblioclub.ru ЭБС «Университетская библиотека онлайн»; 

  2. www.elibrary.ru Научная электронная библиотека e-library; 

  3. www.library.stavsu.ru Электронная библиотека и электронный каталог научной 

библиотеки СКФУ;   

4.www.window.edu.ru Информационная система «Единое окно доступа к образовательным 

ресурсам».  

 

3.2.3. Программное обеспечение:   

Microsoft Windows Профессиональная – (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная 

лицензия. Дата окончания срока поддержки (обновления) 10.01.2023г.   

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=497505


 

 

Microsoft Office Standard 2013– (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная лицензия. 

Дата окончания срока поддержки (обновления) 11.04.2023 г.  

 

Дополнительная литература:  

1.Васюкова, А.Т. Справочник повара : учебное пособие / А.Т. Васюкова. - 2-е изд. - М. : 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2016. - 496 с. : ил. - Библиогр.: с. 476. - 

ISBN 978-5-394-01714-8 ; То же [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=453048  

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

          Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, 

тестирования, собеседования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, 

проектов, исследований, контрольной работы и курсовой работы. 

 

Результаты обучения (освоенные умения, 

усвоенные знания) 

Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках 

дисциплины:   

Знать требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания;   

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных;   

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных;   

актуальные направления в приготовлении горячей 

кулинарной продукции;   

способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении 

горячей кулинарной продукции;  правила 

составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты;   

виды и формы обслуживания, правила сервировки 

стола и правила подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок. 

Перечень умений, осваиваемых в рамках 

дисциплины:   

 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 75% 

правильных 

ответов 

 

Актуальность 

темы, адекватность 

результатов 

поставленным 

целям, полнота 

ответов, точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

формулировок  

 

 

 

Текущий 

контроль при 

проведении: 

письменного/уст

ного вопроса 

 

- тестирование 

 

- оценка 

результатов 

самостоятельно

й работы      

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части проектов, 

учебных 

исследований и 

т.д.) 

 

Промежуточная 

аттестация в 

форме: 

- 

дифференциров

анного 

зачета/экзамена 

в виде: 

-

письменных/уст

ных ответов; 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=453048


 

 

Уметь разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей 

кулинарной продукции в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания;   

обеспечивать наличие, контролировать хранение 

и рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности;   

оценивать их качество и соответствие технологи-

ческим требованиям;  организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами;   

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;   

организовывать их упаковку на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

  соблюдать правила сочетаемости, взаимозаме-

няемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ  

- тестирования и 

т.д. 

 

 

5. ПРОВЕДЕНИЕ УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С 

ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

 

         Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (далее – ОВЗ) форма 

проведения занятий устанавливается с учетом особенностей их психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья.  

        Университет создает специальные условия для получения инвалидами и лицами с ОВЗ 

среднего профессионального образования. Под специальными условиями понимаются 

условия обучения инвалидов и лиц с ОВЗ, включающие в себя использование специальных 

образовательных программ и методов обучения и воспитания, специальных учебников, 

учебных пособий и дидактических материалов, специальных технических средств обучения 

коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента 

(помощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, обеспечение 

доступа в места проведения практики и другие условия, без которых невозможно или 

затруднено освоение программы.  

        Выбор мест прохождения занятий для обучающихся с ОВЗ осуществляется с учетом 

состояния здоровья и требований по доступности для данной категории обучающихся.  

При определении мест учебных занятий для инвалидов и лиц с ОВЗ должны учитываться 

рекомендации медико-социальной экспертизы, отраженные в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда.  

При необходимости для прохождения занятий создаются специальные рабочие места в 

соответствии с характером нарушений, а также с учетом профессионального вида 

деятельности и характера труда, выполняемых студентом-инвалидом трудовых функций. 



 

 

 

ЛИСТ ВНЕСЕННЫХ ИЗМЕНЕНИЙ 

Дополнения и изменения в рабочей программе 

за ________/________ учебный год 

 

 

         В рабочую программу по МДК.03.02 «Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента» по 

специальности 43.02.15 – «Поварское и кондитерское дело» вносятся следующие дополнения 

и изменения: 

 

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________ 

 

 

 

Дополнения и изменения внес ____________________________________ (подпись)  

 

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании методической  комиссии  

 

«____» ___________________20____г.  

 

Председатель методической комиссии     ____________         Л.Р.Ибрагимова 

                                                                           (подпись)              (и. о. фамилия) 

 
 


