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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 01. ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА  

 
1.1. Область применения примерной программы 
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

СПО 43.01.09 «Повар, кондитер» 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности «Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» и 

соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

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

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 
ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 
 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
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ПК 1.5  

 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с помощью инновационных технологий 

 

1.2.3 В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Иметь 
практический 
опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, готовых полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, 

кондиции, технологических свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых 

продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать 

товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  

сырья, продуктов; 

 правильно и оптимально применять инновационные технологий при 

приготовлении полуфабрикатов разнообразного ассортимента 

адекватно оценивать качества готовой продукции на соответствие 

требованиям рецептуры, заказу; 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

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

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним; 

требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условия и сроки 

хранения полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 
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полуфабрикатов. 

соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов требованиям 

рецептуры; 

аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в 

функциональные емкости для хранения и транспортирования; 

эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабрикатов для 

отпуска на вынос. 

 
1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля: 
Всего – 306 часов, 

из них: 

на освоение МДК 01.01 – 32 часа, 

на освоение МДК 01.02 – 130 часов; 

на практики: учебную – 72 часа и производственную – 72 часа;  

в т.ч. на самостоятельную работу без взаимодействия с преподавателем  - 2 часа. 

в т.ч. из вариативной части на углублённое изучение,  закрепление знаний и умений, а 

также в связи с необходимостью формирования ПК 1.5. добавлено – 58 часов на следующие 

темы:  

Тема 2.4 Обработка, подготовка мяса,  мясных продуктов -16 часов 

Тема 2.5 Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов – 13 часов 

Тема 2.6 Обработка домашней птицы, дичи, кролика- 16 часов 

Тема 2.7 Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика –  13 

часов  
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и

я
 б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
 и

 к
ач

ес
тв

а 

п
р

о
д

у
к
ц

и
и

 н
а 

о
сн

о
в
е 

п
р

и
н

ц
и

п
о
в
 Х

А
С

С
П

 и
 т

р
еб

о
в
ан

и
й

 С
ан

П
и

Н
 (

п
о
сл

ед
о
в
ат

ел
ь
н

о
ст

ь
 и

 п
о
то

ч
н

о
ст

ь 

те
х

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
и

х
 

о
п

ер
ац

и
й

, 
о
п

р
ед

ел
ен

и
е 

«
к
о
н

тр
о
л
ь
н

ы
х

 
то

ч
ек

»
 

- 
к
о
н

тр
о
л
и

р
у
ем

ы
х

 
эт

ап
о
в
 

те
х

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
и

х
 о

п
ер

ац
и

й
, 

к
о
н

тр
о
л
ь
 к

ач
ес

тв
а 

и
 б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
 с

ы
р

ь
я
, 

к
о
н

тр
о
л
ь
 ф

у
н

к
ц

и
о
н

и
р

о
в
ан

и
я 

те
х

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
о
го

 о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
, 
к
о
н

тр
о
л
ь
 к

ач
ес

тв
а 

о
б

р
аб

о
та

н
н

о
го

 с
ы

р
ь
я
 п

о
 Г

О
С

Т
 3

0
3
9
0
-2

0
1
3
) 

3 
П

р
ав

и
л
а 

со
ст

ав
л
ен

и
я
 з

ая
в
к
и

 н
а 

сы
р

ь
е 

4 
С

п
о
со

б
ы

 
п

о
д

го
то

в
к
и

 
к
 

р
еа

л
и

за
ц

и
и

 
п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
: 

п
о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
ан

и
е 

(к
о
м

п
л
ек

то
в
ан

и
е)

 

о
б

р
аб

о
та

н
н

о
го

 с
ы

р
ь
я
, 
п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
н

ег
о
. 
У

п
ак

о
в
к
а 

н
а 

в
ы

н
о
с 

и
л
и

 д
л
я
 т

р
ан

сп
о
р

ти
р

о
в
ан

и
я
 

5 
П

р
ав

и
л
а 

в
ед

ен
и

я
 р

ас
ч
ет

о
в
 с

 п
о
тр

еб
и

те
л
ем

 п
р

и
 о

тп
у
ск

е 
п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 н

а 
в
ы

н
о
с 

Т
ем

ат
и

к
а 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
и

х 
за

н
я

ти
й

 
2 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

  з
ан

я
ти

е 
№

 1
. С

о
ст

ав
л

ен
и

е 
за

я
в
к
и

 н
а 

сы
р

ь
е.

 
2
 

Т
ем

а 
1.

2.
  

О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 и

 

те
х

н
и

ч
ес

к
о
е 

о
сн

ащ
ен

и
е 

р
аб

о
т 

п
о
 о

б
р

аб
о
тк

е 

о
в
о
щ

ей
 и

 г
р

и
б

о
в
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

4
 

1 
О

р
га

н
и

за
ц

и
я
 р

аб
о
т 

в
 о

в
о
щ

н
о
м

 ц
ех

е 
(з

о
н

е 
к
у
х

н
и

 р
ес

то
р

ан
а)

 п
о
 о

б
р

аб
о
тк

е 
о
в
о
щ

ей
. 
О

р
га

н
и

за
ц

и
я
 

п
р

о
ц

ес
са

 м
ех

ан
и

ч
ес

к
о
й

 к
у
л
и

н
ар

н
о
й

 о
б

р
аб

о
тк

и
, 
н

ар
ез

к
и

 о
в
о
щ

ей
 и

 г
р
и

б
о
в
. 
Т

ех
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
и

й
 ц

и
к
л
, 

п
о
сл

ед
о
в
ат

ел
ь
н

о
ст

ь
, 
х

ар
ак

те
р

и
ст

и
к
а 

эт
ап

о
в
. 
Т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 р

аб
о
ч
и

х
 м

ес
т.

 П
р

ав
и

л
а 

б
ез

о
п

ас
н

о
й

 о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 р

аб
о
т 
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2 

В
и

д
ы

, 
н

аз
н

ач
ен

и
е,

 п
р

ав
и

л
а 

б
ез

о
п

ас
н

о
й

 э
к
сп

л
у
ат

ац
и

и
 т

ех
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
о
го

 о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
, 
и

н
в
ен

та
р
я
, 

и
н

ст
р

у
м

ен
то

в
, 
и

сп
о
л
ь
зу

ем
ы

х
  
д

л
я
 о

б
р

аб
о
тк

и
 и

 н
ар

ез
к
и

 р
аз

л
и

ч
н

ы
х

 в
и

д
о
в
 о

в
о
щ

ей
 и

 г
р

и
б

о
в
 

3 
О

р
га

н
и

за
ц

и
я
  
х

р
ан

ен
и

я
 о

б
р

аб
о
та

н
н

ы
х

 о
в
о
щ

ей
 и

 г
р

и
б

о
в
 в

 о
х

л
аж

д
ен

н
о
м

, 
за

м
о
р

о
ж

ен
н

о
м

, 

в
ак

у
у
м

и
р

о
в
ан

н
о
м

 в
и

д
е 

4 
С

ан
и

та
р

н
о
-г

и
ги

ен
и

ч
ес

к
и

е 
тр

еб
о
в
ан

и
я
 к

 с
о
д

ер
ж

ан
и

ю
 р

аб
о
ч
и

х
 м

ес
т,

 о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
, 
и

н
в
ен

та
р
я
, 

и
н

ст
р

у
м

ен
то

в
, 
п

о
су

д
ы

, 
п

р
ав

и
л
а 

у
х

о
д

а 
за

 н
и

м
и

 
Т

ем
ат

и
к

а 
п

р
ак

ти
ч

ес
к

и
х 

за
н

я
ти

й
 

6 
  П

р
ак

ти
ч

ес
к

ое
  з

ан
я

ти
е 

№
 2

. Т
р

ен
и

н
г 

п
о
 о

р
га

н
и

за
ц

и
и

 р
аб

о
ч
ег

о
 м

ес
та

 п
о
в
ар

а 
п

о
 о

б
р

аб
о
тк

е,
 н

ар
ез

к
е 

о
в
о
щ

ей
 

и
 г

р
и

б
о
в
. 

2
 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

  
за

н
я

ти
е 

№
 3

. 
Т

р
ен

и
н

г 
п

о
 о

тр
аб

о
тк

е 
б

ез
о
п

ас
н

ы
х

 п
р

и
ем

о
в
 э

к
сп

л
у
ат

ац
и

и
 м

ех
ан

и
ч
ес

к
о
го

 

о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
 

в
 

п
р

о
ц

ес
се

 
о
б

р
аб

о
тк

и
, 

н
ар

ез
к
и

 
о
в
о
щ

ей
 

и
 

гр
и

б
о
в
 

(к
ар

то
ф

ел
ео

ч
и

ст
и

те
л
ь
н

о
й

 
м

аш
и

н
ы

, 

о
в
о
щ

ер
ез

к
и

) 
4
 

Т
ем

а 
1.

3.
  

О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 и

 

те
х

н
и

ч
ес

к
о
е 

о
сн

ащ
ен

и
е 

р
аб

о
т 

п
о
 о

б
р

аб
о
тк

е 

р
ы

б
ы

 и
 н

ер
ы

б
н

о
го

 

в
о
д

н
о
го

 с
ы

р
ь
я
, 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
ю

 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
н

и
х
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

4
 

1 
О

р
га

н
и

за
ц

и
я
 п

р
о
ц

ес
са

 м
ех

ан
и

ч
ес

к
о
й

 к
у
л
и

н
ар

н
о
й

 о
б

р
аб

о
тк

и
 р

ы
б

ы
, 
н

ер
ы

б
н

о
го

 в
о
д

н
о
го

 с
ы

р
ь
я
, 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
 п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
н

и
х

. 
Т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 р

аб
о
ч
и

х
 м

ес
т.

 П
р

ав
и

л
а 

б
ез

о
п

ас
н

о
й

 о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 р

аб
о
т 

2 
В

и
д

ы
, 
н

аз
н

ач
ен

и
е,

 п
р

ав
и

л
а 

б
ез

о
п

ас
н

о
й

 э
к
сп

л
у
ат

ац
и

и
 т

ех
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
о
го

 о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
, 
и

н
в
ен

та
р
я
, 

и
н

ст
р

у
м

ен
то

в
, 
и

сп
о
л
ь
зу

ем
ы

х
  
д

л
я
 о

б
р

аб
о
тк

и
 р

ы
б

ы
, 
н

ер
ы

б
н

о
го

 в
о
д

н
о
го

 с
ы

р
ь
я
 и

 п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
н

и
х
 

3 
О

р
га

н
и

за
ц

и
я
  
х

р
ан

ен
и

я
 о

б
р

аб
о
та

н
н

о
й

 р
ы

б
ы

, 
н

ер
ы

б
н

о
го

 в
о
д

н
о
го

 с
ы

р
ь
я 

в
 о

х
л
аж

д
ен

н
о
м

, 

за
м

о
р

о
ж

ен
н

о
м

, 
в
ак

у
у
м

и
р

о
в
ан

н
о
м

 в
и

д
е 

4 
С

ан
и

та
р

н
о
-г

и
ги

ен
и

ч
ес

к
и

е 
тр

еб
о
в
ан

и
я
 к

 с
о
д

ер
ж

ан
и

ю
 р

аб
о
ч
и

х
 м

ес
т,

 о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
, 
и

н
в
ен

та
р
я
, 

и
н

ст
р

у
м

ен
то

в
, 
п

о
су

д
ы

, 
п

р
ав

и
л
а 

у
х

о
д

а 
за

 н
и

м
и

 

Т
ем

ат
и

к
а 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
и

х 
за

н
я

ти
й

 
4 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 з
ан

я
ти

е 
№

 4
. П

о
д

б
о
р

 и
 р

аз
м

ещ
ен

и
е 

о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
, 
и

н
в
ен

та
р
я
, 
п

о
су

д
ы

 д
л
я
 п

р
о
ц

ес
со

в
 

о
б

р
аб

о
тк

и
 и

 п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
 п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
р

ы
б

ы
. 
 

2
 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 з
ан

я
ти

е 
№

 5
. Т

р
ен

и
н

г 
п

о
 о

св
о
ен

и
ю

 п
р

ав
и

л
 б

ез
о
п

ас
н

о
й

 э
к
сп

л
у
ат

ац
и

и
 р

ы
б

о
о
ч
и

ст
и

те
л
ь
н

о
й

 

м
аш

и
н

ы
, 
р

у
ч
н

о
й

 р
ы

б
о
ч

и
ст

к
и

 
2
 

Т
ем

а 
1.

4.
  

О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 и

 

те
х

н
и

ч
ес

к
о
е 

о
сн

ащ
ен

и
е 

р
аб

о
т 

п
о
 о

б
р

аб
о
тк

е 

м
я
сн

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
, 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

3
 

1 
О

р
га

н
и

за
ц

и
я
 п

р
о
ц

ес
са

 м
ех

ан
и

ч
ес

к
о
й

 к
у
л
и

н
ар

н
о
й

 о
б

р
аб

о
тк

и
 м

я
сн

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
, 
д

о
м

аш
н

ей
 п

ти
ц

ы
, 

д
и

ч
и

, 
к
р

о
л
и

к
а,

 п
р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
н

и
х

. 
Т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 р

аб
о
ч
и

х
 м

ес
т.

 

П
р

ав
и

л
а 

б
ез

о
п

ас
н

о
й

 о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 р

аб
о
т 

2 
В

и
д

ы
, 
н

аз
н

ач
ен

и
е,

 п
р

ав
и

л
а 

б
ез

о
п

ас
н

о
й

 э
к
сп

л
у
ат

ац
и

и
 т

ех
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
о
го

 о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
, 
и

н
в
ен

та
р
я
, 
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д
о
м

аш
н

ей
 п

ти
ц

ы
, 
д

и
ч
и

, 

к
р

о
л
и

к
а,

 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
н

и
х
 

и
н

ст
р

у
м

ен
то

в
, 
и

сп
о
л
ь
зу

ем
ы

х
  
д

л
я
 о

б
р

аб
о
тк

и
 м

я
сн

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
, 
д

о
м

аш
н

ей
 п

ти
ц

ы
, 
д

и
ч
и

, 
к
р
о
л
и

к
а 

и
 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
 п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
н

и
х
 

3 
О

р
га

н
и

за
ц

и
я
  
х

р
ан

ен
и

я
 о

б
р

аб
о
та

н
н

ы
х

 м
я
сн

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
, 
д

о
м

аш
н

ей
 п

ти
ц

ы
, 
д
и

ч
и

, 
к
р

о
л
и

к
а,

 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
н

и
х
 в

 о
х

л
аж

д
ен

н
о
м

, 
за

м
о
р

о
ж

ен
н

о
м

, 
в
ак

у
у
м

и
р

о
в
ан

н
о
м

 в
и

д
е 

4 
С

ан
и

та
р

н
о
-г

и
ги

ен
и

ч
ес

к
и

е 
тр

еб
о
в
ан

и
я
 к

 с
о
д

ер
ж

ан
и

ю
 р

аб
о
ч
и

х
 м

ес
т,

 о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
, 
и

н
в
ен

та
р
я
, 

и
н

ст
р

у
м

ен
то

в
, 
п

о
су

д
ы

, 
п

р
ав

и
л
а 

у
х

о
д

а 
за

 н
и

м
и

 
Т

ем
ат

и
к

а 
п

р
ак

ти
ч

ес
к

и
х 

за
н

я
ти

й
 

6 
П

р
ак

ти
ч

ес
к

ое
 з

ан
я

ти
е 

№
 6

. О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 р

аб
о
ч
и

х
 м

ес
т 

п
о
 о

б
р

аб
о
тк

е 
м

я
сн

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
, 
д

о
м

аш
н

ей
 п

ти
ц

ы
, 

д
и

ч
и

, 
к
р

о
л
и

к
а 

2
 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 з
ан

я
ти

е 
№

 7
. О

р
га

н
и

за
ц

и
я
 р

аб
о
ч
и

х
 м

ес
т 

п
о
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
ю

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
к
о
тл

ет
н

о
й

 

м
ас

сы
. 

 
2
 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 з
ан

я
ти

е 
№

 8
. О

тр
аб

о
тк

а 
п

р
ак

ти
ч
ес

к
и

х
 п

р
и

ем
о
в
 б

ез
о
п

ас
н

о
й

 э
к
сп

л
у
ат

ац
и

и
 

эл
ек

тр
о
м

я
со

р
у
б

к
и

, 
к
у
тт

ер
а 

2
 

К
ом

п
л

ек
сн

ы
й

 д
и

ф
ф

ер
ен

ц
и

р
ов

ан
н

ы
й

 з
ач

ет
 

1 
Р

аз
де

л
 м

од
ул

я
 2

. О
бр

аб
от

к
а 

сы
р

ья
 и

 п
р

и
го

то
в

л
ен

и
е 

п
ол

уф
аб

р
и

к
ат

ов
 и

з 
н

ег
о 

13
0 

М
Д

К
 0

1.
02

. П
р

оц
ес

сы
 п

р
и

го
то

в
л

ен
и

я
, п

од
го

то
в

к
и

 к
 р

еа
л

и
за

ц
и

и
 к

ул
и

н
ар

н
ы

х 
п

ол
уф

аб
р

и
к

ат
ов

 
13

0 
Т

ем
а 

2.
1 

О
б

р
аб

о
тк

а,
 н

ар
ез

к
а,

 

ф
о
р

м
о
в
к
а 

о
в
о
щ

ей
 и

 

гр
и

б
о
в
 

             

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

1
4
 

1 
К

л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
, 
ас

со
р

ти
м

ен
т,

 о
сн

о
в
н

ы
е 

х
ар

ак
те

р
и

ст
и

к
и

, 
п

и
щ

ев
ая

 ц
ен

н
о
ст

ь
, 
тр

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
, 
к
у
л
и

н
ар

н
о
е 

н
аз

н
ач

ен
и

е 
тр

ад
и

ц
и

о
н

н
ы

х
 в

и
д
о
в
 о

в
о
щ

ей
, 
гр

и
б

о
в
. 

О
р

га
н

о
л
еп

ти
ч
ес

к
ая

 о
ц

ен
к
а 

к
ач

ес
тв

а 
и

 б
ез

о
п

ас
н

о
ст

и
 о

в
о
щ

ей
 и

 г
р

и
б

о
в
 

2 
Т

ех
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
и

й
 п

р
о
ц

ес
с 

м
ех

ан
и

ч
ес

к
о
й

 к
у
л
и

н
ар

н
о
й

 о
б

р
аб

о
тк

и
, 
н

ар
ез

к
и

 к
л

у
б

н
еп

л
о
д

о
в
, 

к
о
р

н
еп

л
о
д

о
в
, 
к
ап

у
ст

н
ы

х
, 
л

у
к
о
в
ы

х
, 
п

л
о
д

о
в
ы

х
, 
са

л
ат

н
о
-ш

п
и

н
ат

н
ы

х
 о

в
о
щ

ей
, 
зе

л
ен

и
, 
гр

и
б

о
в
. 
Ф

о
р

м
ы

 

н
ар

ез
к
и

, 
к
у
л
и

н
ар

н
о
е 

н
аз

н
ач

ен
и

е.
 М

еж
д

у
н

ар
о
д

н
ы

е 
н

аи
м

ен
о
в
ан

и
я
 ф

о
р
м

 н
ар

ез
к
и

. 
П

о
д

го
то

в
к
а 

о
в
о
щ

ей
 

и
 г

р
и

б
о
в
 к

 ф
ар

ш
и

р
о
в
ан

и
ю

, 
сп

о
со

б
ы

 м
и

н
и

м
и

за
ц

и
и

 о
тх

о
д

о
в
 п

р
и

 о
б

р
аб

о
тк

е 
и

 н
ар

ез
к
е.

  
П

р
ед

о
х
р

ан
ен

и
е 

о
т 

п
о
те

м
н

ен
и

я
 о

б
р

аб
о
та

н
н

о
го

 к
ар

то
ф

ел
я
, 
гр

и
б
о
в
. 
У

д
ал

ен
и

е 
и

зл
и

ш
н

ей
 г

о
р

еч
и

 у
 н

ек
о
то

р
ы

х
 в

и
д

о
в
 

о
в
о
щ

ей
 и

 г
р

и
б

о
в
. 
К

у
л
и

н
ар

н
о
е 

и
сп

о
л
ьз

о
в
ан

и
е,

 т
р

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
 о

б
р

аб
о
та

н
н

ы
х

 о
в
о
щ

ей
, 
п

л
о
д

о
в
 

и
 г

р
и

б
о
в
 

3 
Х

ар
ак

те
р

и
ст

и
к
а 

сп
о
со

б
о
в
 х

р
ан

ен
и

я
 о

б
р

аб
о
та

н
н

ы
х

 и
 н

ар
ез

ан
н

ы
х

 о
в
о
щ

ей
 и

 г
р

и
б

о
в
: 

и
н

те
н

си
в
н

о
е 

о
х

л
аж

д
ен

и
е,

 ш
о
к
о
в
ая

 з
ам

о
р

о
зк

а,
 в

ак
у
у
м

и
р

о
в
ан

и
е:

 у
сл

о
в
и

я
, 
те

м
п

ер
ат

у
р

н
ы

й
 р

еж
и

м
, 
ср

о
к
и

 х
р
ан

ен
и

я 
Т

ем
ат

и
к

а 
л

аб
ор

ат
ор

н
ы

х 
р

аб
от

 
6 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 1
. О

б
р

аб
о
тк

а 
и

 н
ар

ез
к
а 

к
ар

то
ф

ел
я
 и

 д
р

у
ги

х
 к

л
у
б

н
еп

л
о
д

о
в
. 
М

ет
о
д

ы
 з

ащ
и

ты
 о

т 

п
о
те

м
н

ен
и

я
 о

б
р

аб
о
та

н
н

о
го

 к
ар

то
ф

ел
я
. 
О

б
р

аб
о
тк

а,
 н

ар
ез

к
а 

к
о
р

н
еп

л
о
д

о
в
 

2
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 2
. О

б
р

аб
о
тк

а,
 н

ар
ез

к
а 

п
л
о
д

о
в
ы

х
, 
к
ап

у
ст

н
ы

х
, 
л

у
к
о
в
ы

х
, 
са

л
ат

н
о
-ш

п
и

н
ат

н
ы

х
 

о
в
о
щ

ей
 и

 з
ел

ен
и

. 
П

о
д

го
то

в
к
а 

б
ел

о
к
о
ч
ан

н
о
й

 к
ап

у
ст

ы
 к

 ф
ар

ш
и

р
о
в
ан

и
ю

 и
 д

л
я
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 г

о
л

у
б

ц
о
в
 и

 
4
 



9
 

 

ш
н

и
ц

ел
я
 к

ап
у
ст

н
о
го

, 
к
ап

у
ст

н
ы

х
 ш

ар
и

к
о
в
. 
П

о
д

го
то

в
к
а 

к
 ф

ар
ш

и
р

о
в
ан

и
ю

 п
л
о
д

о
в
ы

х
 о

в
о
щ

ей
 (

п
ер

ц
а,

 

к
аб

ач
к
о
в
, 
б

ак
л
аж

ан
, 
п

о
м

и
д

о
р

о
в
) 

С
ам

ос
то

я
те

л
ьн

ая
 р

аб
от

а 
об

уч
аю

щ
и

хс
я

 
2 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о
та

 №
 1

. 
О

р
га

н
о
л
еп

ти
ч
ес

к
ая

 о
ц

ен
к
а 

к
ач

ес
тв

а 
о
в
о

щ
ей

. 
2
 

Т
ем

а 
2.

2.
  

О
б

р
аб

о
тк

а 
р

ы
б

ы
 и

 

н
ер

ы
б

н
о
го

 в
о
д

н
о
го

 

сы
р

ь
я
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

1
3
 

1 
К

л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
, 
ас

со
р

ти
м

ен
т,

 о
сн

о
в
н

ы
е 

х
ар

ак
те

р
и

ст
и

к
и

, 
п

и
щ

ев
ая

 ц
ен

н
о
ст

ь
, 
тр

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
, 
к
у
л
и

н
ар

н
о
е 

н
аз

н
ач

ен
и

е 
р

ы
б

ы
, 
н

ер
ы

б
н

о
го

 в
о
д

н
о
го

 с
ы

р
ь
я
. 

О
р

га
н

о
л
еп

ти
ч
ес

к
ая

 о
ц

ен
к
а 

к
ач

ес
тв

а 
и

 б
ез

о
п

ас
н

о
ст

и
 р

ы
б

ы
, 
н

ер
ы

б
н

о
го

 в
о
д

н
о
го

 с
ы

р
ь
я
 

2 
С

п
о
со

б
ы

 п
о
д

го
то

в
к
и

 р
ы

б
ы

 и
 н

ер
ы

б
н

о
го

 в
о
д

н
о
го

 с
ы

р
ь
я
 к

 о
б

р
аб

о
тк

е:
 р

аз
м

о
р

аж
и

в
ан

и
е 

за
м

о
р

о
ж

ен
н

о
й

, 
в
ы

м
ач

и
в
ан

и
е 

со
л
ен

о
й

 р
ы

б
ы

, 
п

о
д

го
то

в
к
а 

н
ер

ы
б

н
о
го

 в
о
д

н
о
го

 с
ы

р
ь
я
 

3 
М

ет
о
д

ы
 р

аз
д

ел
к
и

 р
ы

б
ы

 с
 к

о
ст

н
ы

м
 с

к
ел

ет
о
м

 (
ч

еш
у
й

ч
ат

о
й

, 
б

ес
ч
еш

у
й

ч
ат

о
й

, 
о
к
р

у
гл

о
й

 и
 п

л
о
ск

о
й

 

ф
о
р

м
ы

, 
к
р

у
п

н
о
й

, 
ср

ед
н

ей
 и

 м
ел

к
о
й

),
 п

о
сл

ед
о
в
ат

ел
ь
н

о
ст

ь
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 о

б
р

аб
о
та

н
н

о
й

 р
ы

б
ы

 в
 

ц
ел

о
м

 и
 п

л
ас

то
в
ан

н
о
м

 в
и

д
е.

 С
п

о
со

б
ы

 м
и

н
и

м
и

за
ц

и
и

 о
тх

о
д

о
в
. 
Т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 
б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
 о

б
р

аб
о
та

н
н

о
й

 р
ы

б
ы

 
4 

М
ет

о
д

ы
 о

б
р

аб
о
тк

и
 н

ер
ы

б
н

о
го

 в
о
д

н
о
го

 с
ы

р
ь
я
, 
сп

о
со

б
ы

 м
и

н
и

м
и

за
ц

и
и

 о
тх

о
д

о
в
. 
Т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 

к
ач

ес
тв

у
, 
б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я 

Т
ем

а 
2.

3 
 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 

р
ы

б
ы

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

2
0
 

1 
К

л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
, 
ас

со
р

ти
м

ен
т,

 к
у
л
и

н
ар

н
о
е 

н
аз

н
ач

ен
и

е 
п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
р

ы
б

ы
, 
н

ер
ы

б
н

о
го

 в
о
д

н
о
го

 

сы
р

ь
я
 

2 
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
р

ы
б

ы
: 

ту
ш

к
а 

с 
го

л
о
в
о
й

, 
ту

ш
к
а 

б
ез

 г
о
л
о
в
ы

, 
«
к
р

у
гл

я
ш

и
»
, 

п
о
р

ц
и

о
н

н
ы

й
 к

у
со

к
 н

еп
л
ас

то
в
ан

н
о
й

 р
ы

б
ы

 (
ст

ей
к
),

 ф
и

л
е 

с 
к
о
ж

ей
 и

 р
еб

ер
н

ы
м

и
 к

о
ст

я
м

и
, 
ф

и
л
е 

с 
к
о
ж

ей
 

б
ез

 к
о
ст

ей
, 
ч
и

ст
о
е 

ф
и

л
е,

 «
б

аб
о
ч
к
а
»
, 

р
у
л

ет
и

к
и

, 
м

ел
к
и

е 
к
у
ск

и
 р

ы
б

ы
, 
п

о
р

ц
и

о
н

н
ы

е 
п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

ы
, 

п
ан

и
р

о
в
ан

н
ы

е 
в
 р

аз
л
и

ч
н

ы
х

 п
ан

и
р

о
в
к
ах

. 
С

п
о
со

б
ы

 и
 т

ех
н

и
к
а 

м
ар

и
н

о
в
ан

и
я
, 
п

ан
и

р
о
в
ан

и
я
, 
ф

о
р
м

о
в
ан

и
я
 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
р

ы
б
ы

. 
  

3 
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е 

р
ы

б
н

о
й

 к
о
тл

ет
н

о
й

 м
ас

сы
 и

  
п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
н

ее
 

Т
ем

ат
и

к
а 

л
аб

ор
ат

ор
н

ы
х 

р
аб

от
 

10
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 3
. О

б
р

аб
о
тк

а 
р

ы
б

ы
 с

 к
о
ст

н
ы

м
 с

к
ел

ет
о
м

. 
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е 

п
о
р
ц

и
о
н

н
ы

х
 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
р

ы
б
ы

 
4
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 4
. П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
р

ы
б

н
о
й

 к
о
тл

ет
н

о
й

 м
ас

сы
 

4
 

  Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 5
. О

б
р

аб
о
тк

а 
н

ер
ы

б
н

о
го

 в
о
д

н
о
го

 с
ы

р
ь
я 

2
 

Т
ем

а 
2.

4 
 

О
б

р
аб

о
тк

а,
 п

о
д

го
то

в
к
а 

м
я
са

, 
 м

я
сн

ы
х

 

п
р

о
д

у
к
то

в
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

1
7
 

1 
А

сс
о
р

ти
м

ен
т,

  
о
сн

о
в
н

ы
е 

х
ар

ак
те

р
и

ст
и

к
и

, 
п

и
щ

ев
ая

 ц
ен

н
о
ст

ь
, 
тр

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 

х
р

ан
ен

и
я
 м

я
са

 и
 м

я
сн

о
го

 с
ы

р
ь
я
 

2 
О

р
га

н
о
л
еп

ти
ч
ес

к
ая

 о
ц

ен
к
а 

к
ач

ес
тв

а,
 б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
 м

я
са

, 
м

я
сн

о
го

 с
ы

р
ь
я
 



1
0
 

 

3 
П

о
сл

ед
о
в
ат

ел
ь
н

о
ст

ь
 в

ы
п

о
л
н

ен
и

я
 и

 х
ар

ак
те

р
и

ст
и

к
а 

те
х

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
и

х
 о

п
ер

ац
и

й
 м

ех
ан

и
ч
ес

к
о
й

 

к
у
л
и

н
ар

н
о
й

 о
б

р
аб

о
тк

и
 м

я
са

: 
о
тт

аи
в
ан

и
е 

м
о
р

о
ж

ен
о
го

 м
я
са

, 
о
б

м
ы

в
ан

и
е,

 о
б

с
у
ш

и
в
ан

и
е,

 к
у
л
и

н
ар

н
ы

й
 

р
аз

р
у
б

 т
у
ш

 г
о
в
я
д

и
н

ы
, 
б

ар
ан

и
н

ы
, 
св

и
н

и
н

ы
, 
те

л
ят

и
н

ы
, 
о
б

в
ал

к
а,

 з
ач

и
ст

к
а,

 ж
и

л
о
в
к
а.

  
С

п
о
со

б
ы

 

м
и

н
и

м
и

за
ц

и
и

 о
тх

о
д

о
в
 в

 п
р

о
ц

ес
се

 п
о
д

го
то

в
к
и

 с
ы

р
ь
я
 и

 е
го

 о
б

р
аб

о
тк

е.
 Х

р
ан

ен
и

е,
 к

у
л
и

н
ар

н
о
е 

н
аз

н
ач

ен
и

е 
ч
ас

те
й

 т
у
ш

и
 г

о
в
я
д

и
н

ы
, 
б

ар
ан

и
н

ы
, 
св

и
н

и
н

ы
, 
те

л
я
ти

н
ы

. 
4 

М
ех

ан
и

ч
ес

к
ая

 к
у
л
и

н
ар

н
ая

 о
б

р
аб

о
тк

а 
м

я
сн

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
. 
С

п
о
со

б
ы

 м
и

н
и

м
и

за
ц

и
и

 о
тх

о
д

о
в
 в

 п
р

о
ц

ес
се

 

п
о
д

го
то

в
к
и

 с
ы

р
ь
я
 и

 е
го

 о
б

р
аб

о
тк

и
. 
Х

р
ан

ен
и

е,
 к

у
л
и

н
ар

н
о
е 

н
аз

н
ач

ен
и

е 
Т

ем
а 

2.
5 

 
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 

м
я
са

, 
м

я
сн

ы
х

 

п
р

о
д

у
к
то

в
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

  1
7
 

1 
К

л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
, 
ас

со
р

ти
м

ен
т,

 к
у
л
и

н
ар

н
о
е 

н
аз

н
ач

ен
и

е 
п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
м

я
са

, 
м

я
сн

о
го

 с
ы

р
ь
я
. 

Х
ар

ак
те

р
и

ст
и

к
а 

м
ет

о
д

о
в
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
м

я
са

 
2 

Т
ех

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
и

й
 п

р
о
ц

ес
с 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
 к

р
у
п

н
о
к
у
ск

о
в
ы

х
, 
п

о
р

ц
и

о
н

н
ы

х
, 
м

ел
к
о
к
у
ск

о
в
ы

х
 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
м

я
са

 г
о
в
я
д

и
н

ы
, 
б

ар
ан

и
н

ы
, 
св

и
н

и
н

ы
, 
те

л
я
ти

н
ы

. 
К

у
л
и

н
ар

н
о
е 

н
аз

н
ач

ен
и

е,
 

тр
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
 

3 
Т

ех
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
и

й
 п

р
о
ц

ес
с 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
 м

я
сн

о
й

 р
у
б

л
ен

о
й

 м
ас

сы
 с

 х
л
еб

о
м

 и
 б

ез
, 
п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 

и
з 

н
и

х
. 
  
К

у
л
и

н
ар

н
о
е 

н
аз

н
ач

ен
и

е,
 т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я 

Т
ем

ат
и

к
а 

л
аб

ор
ат

ор
н

ы
х 

р
аб

от
 

6 
Л

аб
ор

ат
ор

н
ая

 р
аб

от
а 

№
 6

. П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

к
р

у
п

н
о
к

у
ск

о
в
ы

х
, 
п

о
р

ц
и

о
н

н
ы

х
, 
м

ел
к
о
к
у
ск

о
в
ы

х
 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
м

я
са

. 
2
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 7
. П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
р

у
б

л
ен

о
й

  
м

я
сн

о
й

 м
ас

сы
 с

 х
л
еб

о
м

 и
 б

ез
 

4
 

Т
ем

а 
2.

6 
О

б
р

аб
о
тк

а 
д

о
м

аш
н

ей
 

п
ти

ц
ы

, 
д

и
ч
и

, 
к
р

о
л
и

к
а 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

1
0
 

1 
О

сн
о
в
н

ы
е 

х
ар

ак
те

р
и

ст
и

к
и

, 
п

и
щ

ев
ая

 ц
ен

н
о
ст

ь
, 
тр

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
 

д
о
м

аш
н

ей
 п

ти
ц

ы
, 
п

ер
н

ат
о
й

 д
и

ч
и

, 
к
р

о
л
и

к
а.

 О
ц

ен
к
а 

к
ач

ес
тв

а 
и

 б
ез

о
п

ас
н

о
ст

и
 

2 
М

ет
о
д

ы
 о

б
р

аб
о
тк

и
 д

о
м

аш
н

ей
 п

ти
ц

ы
 и

 п
ер

н
ат

о
й

 д
и

ч
и

, 
к
р

о
л
и

к
а.

 В
и

д
ы

 з
ап

р
ав

к
и

 т
у
ш

ек
 д

о
м

аш
н

ей
 

п
ти

ц
ы

, 
д

и
ч
и

, 
к
у
л
и

н
ар

н
о
е 

н
аз

н
ач

ен
и

е 
Т

ем
а 

2.
7 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 

д
о
м

аш
н

ей
 п

ти
ц

ы
, 
д

и
ч
и

, 

к
р

о
л
и

к
а 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а 

6
 

1 
К

л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
, 

ас
со

р
ти

м
ен

т,
 х

ар
ак

те
р

и
ст

и
к
а,

 т
р

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
 п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
д

о
м

аш
н

ей
 

п
ти

ц
ы

, 
д

и
ч
и

, 
к
р

о
л
и

к
а 

2 
Т

ех
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
и

й
 

п
р

о
ц

ес
с 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
 

п
о
р

ц
и

о
н

н
ы

х
, 

м
ел

к
о
к
у
ск

о
в
ы

х
 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 

и
з 

д
о
м

аш
н

ей
 п

ти
ц

ы
, 

д
и

ч
и

, 
к
р

о
л
и

к
а.

 К
у
л
и

н
ар

н
о
е 

н
аз

н
ач

ен
и

е,
 т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 

х
р

ан
ен

и
я
. 

3 
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е 

к
о
тл

ет
н

о
й

 м
ас

сы
 и

з 
п

ти
ц

ы
 и

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
н

ее
. 
Т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 

и
 с

р
о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 

Т
ем

ат
и

к
а 

л
аб

ор
ат

ор
н

ы
х 

р
аб

от
 

8 
Л

аб
ор

ат
ор

н
ая

 р
аб

от
а 

 №
 8

. О
б

р
аб

о
тк

а 
д

о
м

аш
н

ей
 п

ти
ц

ы
, 
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
е 

п
о
р
ц

и
о
н

н
ы

х
 и

 м
ел

к
о
к
у
ск

о
в
ы

х
 

4
 



1
1
 

 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
, 
п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
ф

и
л
е 

п
ти

ц
ы

 
Л

аб
ор

ат
ор

н
ая

 р
аб

от
а 

   
№

 9
. О

б
р

аб
о
тк

а 
д

о
м

аш
н

ей
 п

ти
ц

ы
, 
д
и

ч
и

, 
за

п
р
ав

к
а 

ту
ш

ек
. 
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е 

к
о
тл

ет
н

о
й

 м
ас

сы
 и

з 
п

ти
ц

ы
 и

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
н

ее
. 

4
 

К
ом

п
л

ек
сн

ы
й

 д
и

ф
ф

ер
ен

ц
и

р
ов

ан
н

ы
й

 з
ач

ет
 

1 
У

ч
еб

н
ая

 п
р

ак
ти

к
а 

П
М

 0
1 

В
и

ды
 р

аб
от

: 
1
. 

О
ц

ен
и

в
ат

ь
 н

ал
и

ч
и

е,
 п

р
о
в
ер

я
ть

 г
о
д

н
о
ст

ь
 т

р
ад

и
ц

и
о
н

н
ы

х
 в

и
д

о
в
 о

в
о
щ

ей
, 
п

л
о
д

о
в
 и

 г
р

и
б

о
в
, 
п

р
я
н

о
ст

ей
, 
п

р
и

п
р

ав
 

о
р

га
н

о
л
еп

ти
ч
ес

к
и

м
 с

п
о
со

б
о
м

. 
О

ц
ен

и
в
ат

ь
 н

ал
и

ч
и

е,
 п

р
о
в
ер

я
ть

 к
ач

ес
тв

о
 ж

и
в
о
й

, 
о
х

л
аж

д
ен

н
о
й

 и
 м

о
р

о
ж

ен
о
й

, 
а 

та
к
ж

е 
со

л
ен

о
й

 р
ы

б
ы

, 

н
ер

ы
б

н
о
го

 в
о
д

н
о
го

 с
ы

р
ь
я
. 
О

ц
ен

и
в
ат

ь
 н

ал
и

ч
и

е,
 п

р
о
в
ер

я
ть

 к
ач

ес
тв

о
 г

о
в
я
ж

ь
и

х
 ч

ет
в
ер

ти
н

, 
те

л
я
ч
ь
и

х
 и

 с
в
и

н
ы

х
 п

о
л

у
т
у
ш

, 
ту

ш
 б

ар
ан

и
н

ы
 

п
ер

ед
 р

аз
д

ел
к
о
й

, 
к
р

у
п

н
о
к
у
ск

о
в
ы

х
 п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

з 
м

я
са

, 
 м

я
сн

ы
х

 с
у
б

п
р

о
д

у
к
то

в
, 
д

о
м

аш
н

ей
 п

ти
ц

ы
, 
д
и

ч
и

, 
к
р

о
л
и

к
а 

п
ер

ед
 

о
б

р
аб

о
тк

о
й

. 

2
. 

О
б

р
аб

ат
ы

в
ат

ь
 р

аз
л
и

ч
н

ы
м

и
 с

п
о
со

б
ам

и
 с

 у
ч
ет

о
м

 р
ац

и
о
н

ал
ь
н

о
го

 и
сп

о
л
ь
зо

в
ан

и
я
 с

ы
р

ь
я
, 
м

ат
ер

и
ал

о
в
, 
д

р
у
ги

х
 р

ес
у
р

со
в
 

тр
ад

и
ц

и
о
н

н
ы

е 
в
и

д
ы

 о
в
о
щ

ей
, 
п

л
о
д

о
в
 и

 г
р

и
б

о
в
 (

в
р

у
ч
н

у
ю

 и
 м

ех
ан

и
ч
ес

к
и

м
 с

п
о
со

б
о
м

).
 В

л
ад

ет
ь
 п

р
и

ем
ам

и
 м

и
н

и
м

и
за

ц
и

и
 о

тх
о
д

о
в
 п

р
и

 

о
б

р
аб

о
тк

е 
сы

р
ь
я
. 

3
. 

Р
аз

м
о
р

аж
и

в
ат

ь
 м

о
р

о
ж

ен
у
ю

 п
о
тр

о
ш

ен
н

у
ю

 и
 н

еп
о
тр

о
ш

ен
у
ю

 р
ы

б
у
, 
п

о
л
у
ф

аб
р

и
к
ат

ы
 п

р
о
м

ы
ш

л
ен

н
о
го

 п
р

о
и

зв
о
д

ст
в
а,

 н
ер

ы
б

н
о
е 

в
о
д

н
о
е 

сы
р

ь
е.

 О
б

р
аб

ат
ы

в
ат

ь
 р

аз
л
и

ч
н

ы
м

и
 м

ет
о
д

ам
и

 р
ы

б
у
 с

 к
о
ст

н
ы

м
 с

к
ел

ет
о
м

 (
ч

еш
у
й

ч
ат

у
ю

, 
б

ес
ч
еш

у
й

ч
ат

у
ю

, 
о
к
р

у
гл

о
й

 и
 п

л
о
ск

о
й

 

ф
о
р

м
ы

).
 

4
. 

Р
аз

м
о
р

аж
и

в
ат

ь
, 
о
б

р
аб

ат
ы

в
ат

ь
, 
п

о
д

го
та

в
л
и

в
ат

ь 
р

аз
л
и

ч
н

ы
м

и
 с

п
о
со

б
ам

и
 м

я
со

, 
м

я
сн

ы
е 

п
р

о
д

у
к
ты

, 
п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

ы
, 
д

о
м

аш
н

ю
ю

 

п
ти

ц
у
, 
д

и
ч
ь
, 
к
р

о
л
и

к
а 

5
. 

И
зм

ел
ь
ч
ат

ь
 п

р
я
н

о
ст

и
 и

 п
р

и
п

р
ав

ы
 в

р
у
ч
н

у
ю

 и
 м

ех
ан

и
ч
ес

к
и

м
 с

п
о
со

б
о
м

. 

6
. 

Г
о
то

в
и

ть
 п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

ы
 и

з 
р

ы
б

ы
 с

 к
о
ст

н
ы

м
 с

к
ел

ет
о
м

 д
л
я
 в

ар
к
и

, 
п

р
и

п
у
ск

ан
и

я
, 
ж

ар
к
и

 (
о
сн

о
в
н

ы
м

 с
п

о
со

б
о
м

, 
н

а 
гр

и
л
е,

 в
о
 

ф
р

и
тю

р
е)

, 
ту

ш
ен

и
я
 и

 з
ап

ек
ан

и
я
: 

ц
ел

ая
 т

у
ш

к
а 

с 
го

л
о
в
о
й

, 
ц

ел
ая

 б
ез

 г
о
л
о
в
ы

; 
п

о
р

ц
и

о
н

н
ы

е 
к
у
ск

и
 о

б
р

аб
о
та

н
н

о
й

 р
ы

б
ы

 п
л
о
ск

о
й

 и
 

о
к
р

у
гл

о
й

 ф
о
р

м
ы

 (
ст

ей
к
и

, 
к
р

у
гл

я
ш

и
, 
п

о
р

ц
и

о
н

н
ы

е 
к
у
ск

и
 н

е 
п

л
ас

то
в
ан

н
о
й

 р
ы

б
ы

);
 п

о
р

ц
и

о
н

н
ы

е 
к
у
ск

и
 и

з 
р

аз
л
и

ч
н

ы
х

 в
и

д
о
в
 ф

и
л
е;

 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

ы
 «

м
ед

ал
ь
о
н

»
, 

«
б

аб
о

ч
к
а
»
 и

з 
п

л
ас

то
в
ан

н
о
й

 р
ы

б
ы

; 
п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

ы
 и

з 
р

ы
б
н

о
й

 к
о
тл

ет
н

о
й

 м
ас

сы
 (

р
у
л
ет

, 
к
о
тл

ет
ы

, 
б

и
то

ч
к
и

, 

ф
р

и
к
ад

ел
ь
к
и

 и
 д

р
.)

. 

7
. 

Г
о
то

в
и

ть
 п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

ы
 и

з 
м

я
са

, 
м

я
сн

ы
х

 п
р

о
д
у
к
то

в
 к

р
у
п

н
о
к
у
ск

о
в
ы

е,
 п

о
р

ц
и

о
н

н
ы

е,
 м

ел
к
о
к
у
ск

о
в
ы

е.
 

8
. 

П
р

о
в
о
д

и
ть

 з
ап

р
ав

к
у
 т

у
ш

ек
 д

о
м

аш
н

ей
 п

ти
ц

ы
, 
д

и
ч
и

, 
п

о
д

го
то

в
к
у
 к

 п
о
сл

ед
у
ю

щ
ей

 т
еп

л
о
в
о
й

 о
б

р
аб

о
тк

е.
 

9
. 

Г
о
то

в
и

ть
 п

о
р

ц
и

о
н

н
ы

е 
и

 м
ел

к
о
к
у
ск

о
в
ы

е 
п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

ы
 и

з 
д

о
м

аш
н

ей
 п

ти
ц

ы
, 
д
и

ч
и

, 
к
р

о
л
и

к
а.

 

1
0
. 

Н
ар

ез
ат

ь
 в

р
у
ч
н

у
ю

 и
 м

ех
ан

и
ч
ес

к
и

м
 с

п
о
со

б
о
м

 р
аз

л
и

ч
н

ы
м

и
 ф

о
р

м
ам

и
, 
п

о
д

го
та

в
л
и

в
ат

ь
 к

 ф
ар

ш
и

р
о
в
ан

и
ю

 т
р

ад
и

ц
и

о
н

н
ы

е 
в
и

д
ы

 

о
в
о
щ

ей
, 
п

л
о
д

о
в
 и

 г
р

и
б

о
в
. 

1
1
. 

Г
о
то

в
и

ть
 п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

ы
 и

з 
м

я
сн

о
й

 р
у
б

л
ен

о
й

 м
ас

сы
 с

 х
л
еб

о
м

 и
 б

ез
. 

1
2
. 

О
ц

ен
и

в
ат

ь
 к

ач
ес

тв
о
 о

б
р

аб
о
та

н
н

ы
х

 о
в
о
щ

ей
, 
п

л
о
д

о
в
 и

 г
р

и
б

о
в
, 
р

ы
б

ы
, 
м

я
са

, 
м

я
сн

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
, 

д
о
м

аш
н

ей
 п

ти
ц

ы
, 
д

и
ч
и

, 
к
р

о
л
и

к
а 

о
р

га
н

о
л
еп

ти
ч
ес

к
и

м
 с

п
о
со

б
о
м

; 

1
3
. 

О
х

л
аж

д
ат

ь
, 
за

м
о
р

аж
и

в
ат

ь
, 
в
ак

у
у
м

и
р

о
в
ат

ь
 о

б
р

аб
о
та

н
н

ы
е 

о
в
о
щ

и
, 
п

л
о
д
ы

 и
 г

р
и

б
ы

, 
п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

ы
 и

з 
р

ы
б
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 

 
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: кабинеты «Технического 

оснащения и организации рабочего места», «Технологии кулинарного и кондитерского 

производства»; лаборатория «Учебная кухня ресторана». 

Учебные кабинеты «Технического оснащения и организации рабочего места», 
«Технологии кулинарного и кондитерского производства» : 

оснащенные оборудованием:  

- доской учебной,  

- рабочим местом преподавателя, столами, - стульями (по числу обучающихся), 

- шкафами для хранения муляжей (инвентаря),  

- раздаточного дидактического материала и др.);  

оснащенные техническими средствами обучения:  

- компьютером,  

- средствами аудиовизуализации,  

- мультимедийным проектором;  

оснащенные наглядными пособиями:  

- натуральными образцами продуктов,  

- муляжами,  

- плакатами,  

Оборудование лаборатории «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. 

 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1. 2.3 Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». 

3.2. Программа профессионального модуля может быть реализована с 
использованием электронного обучения и дистанционных образовательных 
технологий. 

Основной платформой для взаимодействия участников образовательного процесса 

является «Городской портал дистанционного обучения». 

На платформе организуются: 

1. изучение нового материала, в т.ч. с использованием интерактивных форм 

работы, реализуемых с помощью инструментов: 

a. «опрос», 

b. «анкета», 

c. «лекция» (с элементами программированного обучения), 

d. «семинар» (взаимопроверяемая самостоятельная работа обучающихся), 

e. «тест» (в обучающем режиме); 

2. консультирование обучающихся при помощи инструментов «форум» и «чат»; 

3. организация текущего, промежуточного и итогового контроля, 

при помощи  инструментов «задание» и «тест». 

Для обобщения и систематизации изучаемого материала, диагностики и контроля 

результатов обучения  предполагается использование программного обеспечения для 

организации аудио  или видео-взаимодействия (Discord,  Zoom), а так же электронной почты,  

скайпа, групп социальных сетей, чатов,  приложений-мессенджеров (Viber, WhatsApp). 

Цифровые образовательные ресурсы:  
федеральный портал "Российское образование" http://www.edu.ru; 

единая коллекция цифровых образовательных ресурсов http://school-collection.edu.ru; 

федеральный центр информационно-образовательных ресурсов http://fcior.edu.ru". 

 
3.3 Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

Основные источники: 
1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / 

Н.А. Анфимова. – 12-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 400 с. 

2. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции учебник для студ. учреждений сред. 

проф. образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 

2016. – 192 с. 

3. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / В.В. 

Усов. – 14-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 432 с. 



 

4. Ботов М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и 

общественного питания: учебное пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / 

М.И. Ботов, В.Д. Елхина. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский цент «Академия», 2016. – 432 с. 

5. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии 

: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / З.П. Матюхина. – 9-е изд., испр. – 

М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 256 с 

6. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП - М.: ООО 

«Дом Славянской книги»; 2017г; 

 
Дополнительные источники: 
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

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

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

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

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

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

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

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

М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

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

- М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.  

13. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 

29.09.2015 № 39023). 

14. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

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

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

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

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



 

16. 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. 

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

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

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

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

19. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

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

20. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

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

21. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.П. Семичева. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2017. – 208 с  

22. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

Интернет ресурсы: 
1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых 

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 

авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

7. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

8. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

9. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

10. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

11. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

12. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

13. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

14. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

15. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 
 



 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
Код и наименование 
профессиональных и 
общих компетенций, 

формируемых в 
рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 1.1   
Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

 

 

Выполнение всех действий по организации и 
содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

 адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ 

(виду и способу обработки сырья, виду и 

способу приготовления полуфабрикатов); 

– рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– правильное выполнение работ по уходу 

за весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и 

в посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения 

сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов 

требованиям к их безопасности для жизни и 

здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность 

упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, санитарии 

и гигиене; 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий практических 

занятий лабораторных 

работ; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

 
Промежуточная 
аттестация: 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- заданий комплексного 

дифференцированном 

зачете по МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам. 

 

 



 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в сырье продуктах; 

– соответствие правилам оформления 

заявки на сырье, продукты  

ПК 1.2.  
Осуществлять 

обработку, 

подготовку овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика.  

 
ПК 1.3.  

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья. 

 
ПК 1.4.  

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика. 

 

Подготовка, обработка различными методами 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья при 

его обработке и приготовлении 

полуфабрикатов действующим нормам;  

– оптимальность процесса обработки, 

подготовки сырья и приготовления 

полуфабрикатов (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора методов обработки 

сырья, способов и техник приготовления 

полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его 

количеству, требованиям рецептуры); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение процессов 

обработки, подготовки сырья, продуктов, 

приготовления полуфабрикатов, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки сырья и 

приготовления полуфабрикатов стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и технике 

безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота 

рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 



 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов требованиям 

рецептуры;  

– точность расчетов закладки сырья при 

изменении выхода полуфабрикатов, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

полуфабрикатов требованиям рецептуры; 

– аккуратность выкладывания готовых 

полуфабрикатов в функциональные емкости 

для хранения и транспортирования; 

– эстетичность, аккуратность упаковки 

готовых полуфабрикатов для отпуска на вынос 

ПК 1.5  

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика с 

помощью 

инновационных 

технологий 

– правильное и оптимальное применение 

инновационных технологий при приготовлении 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента 

ОК 01  
Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности; 

– оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

– адекватность определения потребности в 

информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников 

нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом 

шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 
Промежуточная 
аттестация: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения:  



 

ОК. 02 
Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с параметрами 

поиска; 

– адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте профессиональной 

деятельности; 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК.03  
Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; 

– точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04.  
Работать в коллективе 

и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  деловом 

общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК. 05  
Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06. 
Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07.  
Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 



 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 
ОК. 09 
Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной 

деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла 

четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной 

деятельности; 

– точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

ОК 11.  

Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере 

- выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; 

- презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной 

деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным 

ставкам кредитования; 

- определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности; 

презентовать бизнес-идею; 

- определять источники финансирования; 

 
 
 

Санкт-Петербургское государственное бюджетное 
профессиональное образовательное учреждение 

«Колледж «ПетроСтройСервис» 
 

 
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

ПМ 02. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 
ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА 
 

ПРОФЕССИЯ: 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 
(срок обучения 1 год 10 месяцев на базе среднего общего образования) 



 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального 
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ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 

КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

 
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.02 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И 

ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, 
ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 
1.1. Область применения примерной программы 
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

СПО 43.01.09 «Повар, кондитер». 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности ВД.2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

общие компетенции, и профессиональные компетенции: 



 

1.2.1. Перечень общих компетенций: 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций:  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 
ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 
ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

ПК 2.9 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд национальных кухонь разнообразного ассортимента 

ПК 2.10 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд здорового питания, детского питания и диетических 

(лечебных) блюд разнообразного ассортимента  



 

ПК 2.11 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд с помощью инновационных технологий 

 

1.2.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Иметь 
практический 
опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 ведения расчетов с потребителями. 

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их 

хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                           

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

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

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

 
 
1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
Всего часов – 877 часов 



 

из них 

на освоение МДК 02.01 – 33 часа. 

на освоение МДК 02.02 – 376 часов; 

на практики: учебную 180 часов  и производственную – 288 часов; 

в т.ч. на самостоятельную работу без взаимодействия с преподавателем  - 10 часов. 

в т.ч. из вариативной части на углублённое изучение,  закрепление знаний и умений, а 

также в связи с необходимостью формирования ПК 2.9-2.11. добавлено – 321 часа 

из них 249 часов на следующие темы:  

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов 

разнообразного ассортимента – 35 часов; 

Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре,  молочных, 

сладких, диетических, вегетарианских  супов разнообразного ассортимента – 42 часа; 

Тема 4.1. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей и грибов – 30 часов; 

Тема 4.2. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из 

круп и бобовых и макаронных изделий – 30 часов; 

Тема 5.1. Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра -30 

часов; 

Тема 6.2. Приготовление и подготовка к реализации блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья -27 часов; 

Тема 7.2. Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных 

продуктов – 27 часов; 

Тема 7.3. Приготовление и подготовка к реализации блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика – 28 часов. 

и на учебную практику 36 часов и производственную практику 36 часов. 
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о
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к
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р
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л
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и
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л
ю

д
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к
у
л
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н
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н
ы

х
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и
й
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за
к
у
со

к
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м

я
са
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м

я
сн

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
, 

д
о
м
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н
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 п
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ц

ы
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д

и
ч
и
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к
р

о
л
и

к
а 

р
аз

н
о
о
б

р
аз

н
о
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сс
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р
о
и

зв
о
д
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в
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н
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к
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2.
 Т

ем
ат

и
ч

ес
к

и
й

 п
л

ан
 и

 с
од

ер
ж

ан
и

е 
п

р
оф

ес
си

он
ал

ьн
ог

о 
м

од
ул

я
 (

П
М

) 
Н

аи
м

ен
ов

ан
и

е 
р

аз
де

л
ов

 и
 

те
м

 п
р

оф
ес

си
он

ал
ьн

ог
о 

м
од

ул
я

 (
П

М
),

 
м

еж
ди

сц
и

п
л

и
н

ар
н

ы
х 

к
ур

со
в

 (
М

Д
К

) 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а,

 л
аб

ор
ат

ор
н

ы
е 

р
аб

от
ы

 и
 п

р
ак

ти
ч

ес
к

и
е 

за
н

я
ти

я
, в

н
еа

уд
и

то
р

н
ая

 
(с

ам
ос

то
я

те
л

ьн
ая

) 
уч

еб
н

ая
 р

аб
от

а 
об

уч
аю

щ
и

хс
я

, к
ур

со
в

ая
 р

аб
от

а 
(п

р
ое

к
т)

 (
ес

л
и

 п
р

ед
ус

м
от

р
ен

ы
) 

О
бъ

ем
 

ч
ас

ов
 

1 
2 

3 
Р

аз
де

л
 м

од
ул

я
 1

. О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 п

р
оц

ес
со

в
 п

р
и

го
то

в
л

ен
и

я
 и

 п
од

го
то

в
к

и
 к

 р
еа

л
и

за
ц

и
и

 г
ор

я
ч

и
х 

бл
ю

д,
 к

ул
и

н
ар

н
ы

х 
и

зд
ел

и
й

, 
за

к
ус

ок
 р

аз
н

оо
бр

аз
н

ог
о 

ас
со

р
ти

м
ен

та
 

 

М
Д

К
. 0

2.
01

. О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 п

р
и

го
то

в
л

ен
и

я
, п

од
го

то
в

к
и

 к
 р

еа
л

и
за

ц
и

и
 и

 п
р

ез
ен

та
ц

и
и

 г
ор

я
ч

и
х 

бл
ю

д,
 к

ул
и

н
ар

н
ы

х 
и

зд
ел

и
й

 и
 

за
к

ус
ок

 
 

Т
ем

а 
1.

1.
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 



 

Х
ар

ак
те

р
и

ст
и

к
а 

п
р

о
ц

ес
со

в
 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
, 
п

о
д

го
то

в
к
и

 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 и
 х

р
ан

ен
и

я
 

го
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
, 
к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 

и
зд

ел
и

й
 и

 з
ак

у
со

к
 

1
. 

Т
ех

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
и

й
 

ц
и

к
л
 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
 

го
р
я
ч
и

х
 

б
л
ю

д
, 

к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 

и
зд

ел
и

й
 

и
 

за
к
у
со

к
. 

Х
ар

ак
те

р
и

ст
и

к
а,

 п
о
сл

ед
о
в
ат

ел
ь
н

о
ст

ь
  
эт

ап
о
в
. 

2
. 

К
л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
, 
х

ар
ак

те
р

и
ст

и
к
а 

сп
о
со

б
о
в
 н

аг
р

ев
а,

 т
еп

л
о
в
о
й

 к
у
л
и

н
ар

н
о
й

 о
б

р
аб

о
тк

и
. 

3
. 

Т
р

еб
о
в
ан

и
я
 

к
 

о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 

х
р

ан
ен

и
я
 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 

и
 

го
то

в
ы

х
 

го
р
я
ч
и

х
 

б
л
ю

д
, 

к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 

и
зд

ел
и

й
, 
за

к
у
со

к
 

Т
ем

а 
1.

2.
  

О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 и

 т
ех

н
и

ч
ес

к
о
е 

о
сн

ащ
ен

и
е 

р
аб

о
т 

п
о
 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
ю

, 
х

р
ан

ен
и

ю
, 

п
о
д

го
то

в
к
е 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 

б
у
л
ь
о
н

о
в
, 
о
тв

ар
о
в
, 
с
у
п

о
в
  

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

1
. 

О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 и

 т
ех

н
и

ч
ес

к
о
е 

о
сн

ащ
ен

и
е 

р
аб

о
т 

п
о
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
ю

 б
у
л
ь
о
н

о
в
, 

о
тв

ар
о
в
, 

су
п

о
в
. 

В
и

д
ы

, 

н
аз

н
ач

ен
и

е 
те

х
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
о
го

 
о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
 

и
 

п
р

о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
о
го

 
и

н
в
ен

та
р
я
, 

и
н

ст
р

у
м

ен
то

в
, 

п
о
с
у
д

ы
, 

п
р

ав
и

л
а 

и
х

 п
о
д

б
о
р

а 
и

 б
ез

о
п

ас
н

о
го

 и
сп

о
л
ьз

о
в
ан

и
я
, 
п

р
ав

и
л
а 

у
х

о
д

а 
за

 н
и

м
и

. 
2
. 

О
р

га
н

и
за

ц
и

я 
х

р
ан

ен
и

я,
 

о
тп

у
ск

а 
с
у
п

о
в
 

с 
р

аз
д

ач
и

/п
р

и
л
ав

к
а,

 
у
п

ак
о
в
к
и

, 
п

о
д

го
то

в
к
и

 
го

то
в
ы

х
 

б
у
л
ь
о
н

о
в
, 
о
тв

ар
о
в
, 
с
у
п

о
в
 к

 о
тп

у
ск

у
 н

а 
в
ы

н
о
с 

3
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С
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р

н
о
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и
ги
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к
и
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о
в
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и
я
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р
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н

и
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ц
и

и
 р
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о
ч
и

х
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т 

п
о
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р
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в
л
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и
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у
л
ь
о
н

о
в
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о
тв

ар
о
в
, 
с
у
п

о
в
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п

р
о
ц

ес
су
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р
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ен

и
я
 и

 п
о
д

го
то

в
к
и

 к
 р
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л
и
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и
и
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я
ти

е 
№

 1
. 

«
О

р
га

н
и

за
ц

и
я
 
р

аб
о
ч
ег

о
 

м
ес

та
 
п

о
в
ар

а 
п

о
 
п

р
и

го
то

в
л
ен

и
ю

 
за

п
р

ав
о
ч
н

ы
х
 

су
п

о
в
, 

с
у
п

о
в
-п

ю
р

е
»
 

П
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П
о
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р
о
и

зв
о
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о
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в
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у
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в
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к
у
х

о
н

н
о
й
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о
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д
ы
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л
я
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р
и
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в
л
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и
я
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у
л
ь
о
н

о
в
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р
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л
и

ч
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ы
х
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у
п

п
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у
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о
в
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и
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о
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и
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п
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и
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ж
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1
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О
р

га
н

и
за

ц
и

я 
и

 
те

х
н

и
ч
ес

к
о
е 

о
сн

ащ
ен

и
е 

р
аб

о
т 

п
о
 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
ю
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р
я
ч
и

х
 

со
у
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в
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В
и

д
ы
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н
аз

н
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ен
и

е 
те

х
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
о
го

 о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
 и

 п
р

о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
о
го

 и
н

в
ен

та
р
я
, 

и
н

ст
р

у
м

ен
то

в
, 

к
у
х

о
н

н
о
й

 

п
о
су

д
ы

, 
п

р
ав

и
л
а 

и
х

 п
о
д
б

о
р

а 
и

 б
ез

о
п

ас
н

о
го

 и
сп

о
л
ь
зо

в
ан

и
я
, 
п

р
ав

и
л
а 

у
х

о
д

а 
за

 н
и

м
и
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2
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н

и
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х

р
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о
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я
ч
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у
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у
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в
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к
у
х

о
н

н
о
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п

о
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д
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п
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и
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л
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и
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б
у
л
ь
о
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о
в
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р
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л
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ч
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ы
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р

у
п

п
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о
у
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в
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Т
ем
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О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 и

 т
ех

н
и

ч
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к
о
е 

С
од

ер
ж

ан
и
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1
. 

О
р

га
н

и
за

ц
и

я 
и

 
те

х
н

и
ч
ес

к
о
е 

о
сн

ащ
ен

и
е 

р
аб

о
т 

п
о
 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
ю

 
го

р
я
ч
и

х
 

б
л
ю

д
, 

к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 



 

о
сн

ащ
ен

и
е 

р
аб

о
т 

п
о
 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
ю

, 
х

р
ан

ен
и

ю
, 

п
о
д

го
то

в
к
е 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 

го
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
, 
к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 

и
зд
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и

й
, 
за

к
у
со

к
 

и
зд

ел
и

й
 

за
к
у
со

к
 

в
 

о
тв

ар
н

о
м

 
(о

сн
о
в
н

ы
м

 
сп

о
со

б
о
м

 
и

 
н

а 
п

ар
у
),

 
п

р
и

п
у
щ

ен
н

о
м

, 
ж

ар
ен

о
м

, 
ту

ш
ен

о
м

, 

за
п

еч
ен

н
о
м

 в
и

д
е.

  
2
. 

В
и

д
ы

, 
н

аз
н

ач
ен

и
е 

те
х

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
о
го

 
о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
 

и
 

п
р

о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
о
го

 
и

н
в
ен

та
р
я
, 

и
н

ст
р

у
м

ен
то

в
, 

к
у
х

о
н

н
о
й

 п
о
су

д
ы

, 
п

р
ав

и
л
а 

и
х

 п
о
д

б
о
р

а 
и

 б
ез

о
п

ас
н

о
го

 и
сп

о
л
ь
зо

в
ан

и
я
, 

п
р

ав
и

л
а 

у
х

о
д

а 
за

 

н
и

м
и

. 
3
. 

О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 х

р
ан

ен
и

я
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о
тп

у
ск

а 
го

р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
, 

к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

 з
ак

у
со

к
 с

 р
аз

д
ач

и
/п

р
и

л
ав

к
а,

 

у
п

ак
о
в
к
и

, 
п

о
д

го
то

в
к
и

 г
о
то

в
ы

х
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о
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
, 
к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

 з
ак

у
со
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 о
тп

у
ск

у
 н

а 
в
ы

н
о
с 

4
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С
ан

и
та

р
н

о
-г

и
ги
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и

ч
ес

к
и

е 
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еб
о
в
ан

и
я
 к

 о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 р

аб
о
ч
и

х
 м

ес
т 

п
о
 п

р
и
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то

в
л
ен

и
ю
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о
р
я
ч
и

х
 

б
л
ю

д
, 
к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

 з
ак

у
со

к
, 
п

р
о
ц

ес
с
у
 х

р
ан

ен
и

я
 и

 п
о
д

го
то

в
к
и

 к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 
Т

ем
ат

и
к

а 
п

р
ак

ти
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и
х 

за
н

я
ти

й
  

П
р
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ти
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ес

к
ое

 з
ан

я
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и
я
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аб
о
ч
ег

о
 м

ес
та

 п
о
в
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а 
п

о
 п

р
и
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то

в
л
ен

и
ю
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о
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
, 

к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

 и
 з

ак
у
со

к
 в

 о
тв

ар
н

о
м

, 
ж

ар
ен

о
м

, 
за

п
еч

ен
н

о
м

 и
 т

у
ш

ен
о
м

 в
и

д
е
»
 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 
за

н
я

ти
е 

№
 

7.
 

«
Р

еш
ен

и
е 

си
ту

ац
и

о
н

н
ы

х
 

за
д

ач
 

п
о
 

п
о
д

б
о
р

у
 

те
х

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
о
го

 

о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
, 

п
р

о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
о
го

 
и

н
в
ен

та
р
я
, 

и
н

ст
р

у
м

ен
то

в
, 

к
у
х

о
н

н
о
й

 
п

о
су

д
ы

 
д

л
я
 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я 

го
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
, 
к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

 и
 з

ак
у
со

к
 в

 о
тв

ар
н

о
м

, 
ж

ар
ен

о
м

, 
за

п
еч

ен
н

о
м

 и
 т

у
ш

ен
о
м

 в
и

д
е
»
  

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 з
ан

я
ти

е 
№

 8
. 

«
Р

еш
ен

и
е 

за
д

ач
 
п

о
 
б

ез
о
п

ас
н

о
й

 
эк

сп
л
у
ат

ац
и

и
 
те

п
л
о
в
о
го

 
о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я:

 

п
ар

о
к
о
н

в
ек

то
м

ат
а,

 ж
ар

о
ч
н

о
го

 ш
к
аф

а,
 э

л
ек

тр
о
ф

р
и

тю
р
н

и
ц

ы
, 
эл

ек
тр

о
гр

и
л
ей

»
 

   
Р

аз
де

л
 м

од
ул

я
 2

. П
р

и
го

то
в

л
ен

и
е 

и
 п

од
го

то
в

к
а 

к
 р

еа
л

и
за

ц
и

и
 г

ор
я

ч
и

х 
су

п
ов

 р
аз

н
оо

бр
аз

н
ог

о 
ас

со
р

ти
м

ен
та

 
 

М
Д

К
 0

2.
02

. П
р

оц
ес

сы
 п

р
и

го
то

в
л

ен
и

я
, п

од
го

то
в

к
и

 к
 р

еа
л

и
за

ц
и

и
 и

 п
р

ез
ен

та
ц

и
и

 г
ор

я
ч

и
х 

бл
ю

д,
 к

ул
и

н
ар

н
ы

х 
и

зд
ел

и
й

, з
ак

ус
ок

 
 

Т
ем

а 
2.

1.
  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 

н
аз

н
ач

ен
и

е,
 п

о
д

го
то

в
к
а 

к
 

р
еа

л
и

за
ц

и
и

 б
у
л
ь
о
н

о
в
, 

о
тв

ар
о
в
 

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

 

1.
 К

л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
 и

 а
сс

о
р

ти
м

ен
т,

 п
и

щ
ев

ая
 ц

ен
н

о
ст

ь
 и

 з
н

ач
ен

и
е 

в
 п

и
та

н
и

и
 б

у
л
ь
о
н

о
в
, 
о
тв

ар
о
в
  

2.
 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

б
у
л
ь
о
н

о
в
 и

 о
тв

ар
о
в
. 
П

р
ав

и
л
а,

 р
еж

и
м

ы
 в

ар
к
и

, 
н

о
р

м
ы

 з
ак

л
ад

к
и

 п
р

о
д

у
к
то

в
, 

к
у
л
и

н
ар

н
о
е 

н
аз

н
ач

ен
и

е 
б

у
л
ь
о
н

о
в
 и

 о
тв

ар
о
в
 

3.
 

П
р

ав
и

л
а 

о
х

л
аж

д
ен

и
я
, 
за

м
о
р

аж
и

в
ан

и
я
 и

 х
р

ан
ен

и
я
 г

о
то

в
ы

х
 б

у
л
ь
о
н

о
в
, 
о
тв

ар
о
в
 с

 у
ч

ет
о
м

 

тр
еб

о
в
ан

и
й

 к
 б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
 г

о
то

в
о
й

 п
р

о
д

у
к
ц

и
и

. 
П

р
ав

и
л
а 

р
аз

о
гр

ев
ан

и
я
. 
Т

ех
н

и
к
а 

п
о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
ан

и
я
, 

в
ар

и
ан

ты
 о

ф
о
р

м
л
ен

и
я
 б

у
л
ь
о
н

о
в
, 
о
тв

ар
о
в
 д

л
я
 п

о
д

ач
и

. 
М

ет
о
д

ы
 с

ер
в
и

р
о
в
к
и

 и
 п

о
д

ач
и

, 
те

м
п

ер
ат

у
р

а 
п

о
д

ач
и

 

б
у
л
ь
о
н

о
в
, 
о
тв

ар
о
в
. 
В

ы
б

о
р

 п
о
су

д
ы

 д
л
я
 о

тп
у
ск

а,
 с

п
о
со

б
ы

 п
о
д

ач
и

 в
 з

ав
и

си
м

о
ст

и
 о

т 
ти

п
а 

о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 

п
и

та
н

и
я
 и

 с
п

о
со

б
а 

о
б

сл
у
ж

и
в
ан

и
я
. 
У

п
ак

о
в
к
а,

 п
о
д

го
то

в
к
а 

б
у
л
ь
о
н

о
в
 и

 о
тв

ар
о
в
 д

л
я
 о

тп
у
ск

а 
н

а 
в
ы

н
о
с 

Т
ем

а 
2.

2.
  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 п
о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 з
ап

р
ав

о
ч
н

ы
х

 

су
п

о
в
 р

аз
н

о
о
б

р
аз

н
о
го

 

ас
со

р
ти

м
ен

та
 

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

 

1
. 

К
л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
, 
ас

со
р

ти
м

ен
т,

 п
и

щ
ев

ая
 ц

ен
н

о
ст

ь
 и

 з
н

ач
ен

и
е 

в
 п

и
та

н
и

и
 з

ап
р

ав
о
ч
н

ы
х

 с
у
п

о
в
 

2
. 

П
р

ав
и

л
а 

в
ы

б
о
р

а,
 х

ар
ак

те
р

и
ст

и
к
а 

и
 т

р
еб

о
в
ан

и
я 

к
 к

ач
ес

тв
у
 о

сн
о
в
н

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
 и

 д
о
п

о
л
н

и
те

л
ь
н

ы
х

 

и
н

гр
ед

и
ен

то
в
 (

сп
ец

и
й

, 
п

р
и

п
р

ав
, 
п

и
щ

ев
ы

х
 к

о
н

ц
ен

тр
ат

о
в
, 
п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 в

ы
со

к
о
й

 с
те

п
ен

и
 г

о
то

в
н

о
ст

и
, 

в
ы

п
у
ск

ае
м

ы
х

 п
и

щ
ев

о
й

 п
р

о
м

ы
ш

л
ен

н
о
ст

ь
ю

) 
н

у
ж

н
о
го

 т
и

п
а,

 к
ач

ес
тв

а 
и

 к
о
л
и

ч
ес

тв
а 

в
 с

о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 

те
х

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
и

м
и

 т
р

еб
о
в
ан

и
я
м

и
 к

 с
у
п

ам
 

3
. 

П
р

ав
и

л
а 

и
 р

еж
и

м
ы

 в
ар

к
и

, 
п

о
сл

ед
о
в
ат

ел
ь
н

о
ст

ь 
в
ы

п
о
л
н

ен
и

я
 т

ех
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
и

х
 о

п
ер

ац
и

й
: 



 

п
о
д

го
то

в
к
а 

га
р

н
и

р
о
в
 (

в
и

д
ы

 н
ар

ез
к
и

 о
в
о
щ

ей
, 
п

о
д

го
то

в
к
а 

к
ап

у
ст

ы
, 
п

ас
се

р
о
в
ан

и
е,

 т
у
ш

ен
и

е,
 п

о
д

го
то

в
к
а 

к
р

у
п

, 
м

ак
ар

о
н

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

),
 п

о
сл

ед
о
в
ат

ел
ь
н

о
ст

ь
 з

ак
л
ад

к
и

 п
р

о
д

у
к
то

в
; 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

о
в
о
щ

н
о
й

, 
м

у
ч
н

о
й

 

п
ас

се
р

о
в
к
и

; 
за

п
р

ав
к
а 

су
п

о
в
, 
д

о
в
ед

ен
и

е 
д

о
 в

к
у
са

 
4
. 

О
со

б
ен

н
о
ст

и
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
, 
п

о
сл

ед
о
в
ат

ел
ь
н

о
ст

ь
 и

 н
о
р

м
ы

 з
ак

л
ад

к
и

 п
р

о
д

у
к
то

в
, 
тр

еб
о
в
ан

и
я
 к

 

к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
 щ

ей
, 
б

о
р

щ
ей

, 
р

ас
со

л
ь
н

и
к
о
в
, 
со

л
я
н

о
к
, 
су

п
о
в
  
к
ар

то
ф

ел
ь
н

ы
х

, 
с 

к
р

у
п

ам
и

, 
б

о
б

о
в
ы

м
и

, 
м

ак
ар

о
н

н
ы

м
и

 и
зд

ел
и

я
м

и
 

5
. 

П
р

ав
и

л
а 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 и

 о
тп

у
ск

а 
го

р
я
ч
и

х
 с

у
п

о
в
: 

те
х

н
и

к
а 

п
о
р
ц

и
о
н

и
р

о
в
ан

и
я
, 
в
ар

и
ан

ты
 о

ф
о
р

м
л
ен

и
я
. 

М
ет

о
д

ы
 с

ер
в
и

р
о
в
к
и

 и
 п

о
д

ач
и

, 
те

м
п

ер
ат

у
р

а 
п

о
д

ач
и

 з
ап

р
ав

о
ч
н

ы
х

 с
у
п

о
в
. 

В
ы

б
о
р

 п
о
с
у
д

ы
 д

л
я
 о

тп
у
ск

а,
 

сп
о
со

б
ы

 п
о
д

ач
и

 в
 з

ав
и

си
м

о
ст

и
 о

т 
ти

п
а 

о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 п

и
та

н
и

я
 и

 с
п

о
со

б
а 

о
б

сл
у
ж

и
в
ан

и
я
. 
У

сл
о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 

х
р

ан
ен

и
я
. 
У

п
ак

о
в
к
а,

 п
о
д

го
то

в
к
а 

за
п

р
ав

о
ч
н

ы
х

 с
у
п

о
в
 д

л
я
 о

тп
у
ск

а 
н

а 
в
ы

н
о
с 

Т
ем

ат
и

к
а 

л
аб

ор
ат

ор
н

ы
х 

р
аб

от
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 1
. 

«
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 о

тп
у
ск

 з
ап

р
ав

о
ч
н

ы
х

 с
у
п

о
в
 р

аз
н

о
о
б

р
аз

н
о
го

 

ас
со

р
ти

м
ен

та
»
. 

Т
ем

а 
2.

3.
  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 п
о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 с
у
п

о
в
-п

ю
р

е,
  

м
о
л
о
ч
н

ы
х

, 
сл

ад
к
и

х
, 

д
и

ет
и

ч
ес

к
и

х
, 

в
ег

ет
ар

и
ан

ск
и

х
  
су

п
о
в
 

р
аз

н
о
о
б

р
аз

н
о
го

 

ас
со

р
ти

м
ен

та
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

 

1
. 

С
у
п

ы
-п

ю
р

е:
 а

сс
о
р

ти
м

ен
т,

 п
и

щ
ев

ая
 ц

ен
н

о
ст

ь
, 
зн

ач
ен

и
е 

в
 п

и
та

н
и

и
. 
О

со
б

ен
н

о
ст

и
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
, 

н
о
р

м
ы

 з
ак

л
ад

к
и

 п
р

о
д

у
к
то

в
, 
п

р
ав

и
л
а 

и
 р

еж
и

м
ы

 в
ар

к
и

, 
тр

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 
 

2
. 

М
о
л
о
ч
н

ы
е 

и
 с

л
ад

к
и

е,
 д

и
ет

и
ч
ес

к
и

е,
 в

ег
ет

ар
и

ан
ск

и
е 

су
п

ы
: 

ас
со

р
ти

м
ен

т,
 о

со
б

ен
н

о
ст

и
 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
, 
н

о
р

м
ы

 з
ак

л
ад

к
и

 п
р

о
д

у
к
то

в
, 
тр

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
с
л
о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я.

 
3
. 

П
р

ав
и

л
а 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 и

 о
тп

у
ск

а:
 т

ех
н

и
к
а 

п
о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
ан

и
я
, 
в
ар

и
ан

ты
 о

ф
о
р

м
л
ен

и
я
. 
М

ет
о
д

ы
 

се
р

в
и

р
о
в
к
и

 и
 п

о
д

ач
и

, 
те

м
п

ер
ат

у
р

а 
п

о
д

ач
и

. 
В

ы
б

о
р

 п
о
су

д
ы

 д
л
я
 о

тп
у
ск

а,
 с

п
о
со

б
ы

 п
о
д

ач
и

 в
 з

ав
и

си
м

о
ст

и
 о

т 

ти
п

а 
о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 п

и
та

н
и

я
 и

 м
ет

о
д

о
в
 о

б
сл

у
ж

и
в
ан

и
я
. 
У

п
ак

о
в
к
а,

 п
о
д

го
то

в
к
а 

су
п

о
в
 д

л
я
 о

тп
у
ск

а 
н

а 
в
ы

н
о
с.

 
4
. 

 
Т

ем
ат

и
к

а 
л

аб
ор

ат
ор

н
ы

х 
р

аб
от

 
Л

аб
ор

ат
ор

н
ая

 р
аб

от
а 

№
 2

. «
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 о

тп
у
ск

 с
у
п

о
в
-п

ю
р

е 
р

аз
н

о
о
б

р
аз

н
о
го

 

ас
со

р
ти

м
ен

та
»
 

Т
ем

а 
2.

4.
  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 п
о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

  
х

о
л
о
д

н
ы

х
  

су
п

о
в
, 

с
у
п

о
в
 р

ег
и

о
н

ал
ь
н

о
й

 

к
у
х

н
и

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

 

1
. 

Х
о
л
о
д

н
ы

е 
с
у
п

ы
: 

ас
со

р
ти

м
ен

т,
 о

со
б

ен
н

о
ст

и
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
, 
н

о
р

м
ы

 з
ак

л
ад

к
и

 п
р

о
д

у
к
то

в
, 

тр
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 
  

2
. 

С
у
п

ы
 р

ег
и

о
н

ал
ь
н

о
й

 к
у
х

н
и

: 
р

ец
еп

ту
р

ы
, 
о
со

б
ен

н
о
ст

и
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
, 
о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 и

 п
о
д

ач
и

. 

Т
р

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
 

3
. 

П
р

ав
и

л
а 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 и

 о
тп

у
ск

а:
 т

ех
н

и
к
а 

п
о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
ан

и
я
, 
в
ар

и
ан

ты
 о

ф
о
р

м
л
ен

и
я
. 
М

ет
о
д

ы
 

се
р

в
и

р
о
в
к
и

 и
 п

о
д

ач
и

, 
те

м
п

ер
ат

у
р

а 
п

о
д

ач
и

 х
о
л
о
д

н
ы

х
 с

у
п

о
в
. 
В

ы
б

о
р

 п
о
су

д
ы

 д
л
я
 о

тп
у
ск

а,
 с

п
о
со

б
ы

 п
о
д

ач
и

 

в
 з

ав
и

си
м

о
ст

и
 о

т 
ти

п
а 

о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 п

и
та

н
и

я
 и

 с
п

о
со

б
а 

о
б

сл
у
ж

и
в
ан

и
я
. 
У

п
ак

о
в
к
а,

 п
о
д

го
то

в
к
а 

су
п

о
в
 д

л
я
 

о
тп

у
ск

а 
н

а 
в
ы

н
о
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ат
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н

ы
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Л
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ор
ат
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П
р

и
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в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
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и
 о

тп
у
ск
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о
л
о
д

н
ы

х
 с

у
п

о
в
»
 

С
ам

ос
то

я
те

л
ьн

ая
 р

аб
от

а 
об
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аю

щ
и

хс
я
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С

ам
о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о
та

 №
 1

. 
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 н
аз

н
ач

ен
и

е,
 п

о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 б
у
л
ь
о
н

о
в
, 

о
тв

ар
о
в
, 

у
гл

у
б

л
ен

и
е 

и
 р

ас
ш

и
р

ен
и

е 
те

о
р

ет
и

ч
ес

к
и

х
 з

н
ан

и
й

 п
о
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
ю

 б
у
л
ь
о
н

о
в
, 
о
тв

ар
о
в
 

Р
аз

де
л

 м
од

ул
я
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. П

р
и

го
то

в
л

ен
и

е 
и
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од
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то
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а 

к
 р

еа
л

и
за

ц
и

и
 г

ор
яч

и
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ус

ов
 р
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бр

аз
н

ог
о 
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со

р
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м
ен
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р
и
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л
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и

я
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то
в

к
и
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 р

еа
л

и
за

ц
и

и
 и

 п
р

ез
ен
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ц

и
и

 г
ор

я
ч

и
х 

бл
ю

д,
 к

ул
и

н
ар

н
ы

х 
и

зд
ел

и
й

, з
ак

ус
ок

 
 

Т
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1.
  

К
л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
, 

ас
со

р
ти

м
ен

т,
 з

н
ач

ен
и

е 
в
 

п
и

та
н

и
и

 г
о
р
я
ч
и

х
 с

о
у
со

в
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

1
. 

К
л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
, 
ас

со
р

ти
м

ен
т,

 п
и

щ
ев

ая
 ц

ен
н

о
ст

ь
, 
зн

ач
ен

и
е 

в
 п

и
та

н
и

и
  
го

р
я
ч
и

х
 с

о
у
со

в
. 

 
2
. 

А
сс

о
р

ти
м

ен
т,

 т
р

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
, 
к
у
л
и

н
ар

н
о
е 

н
аз

н
ач

ен
и

е 

к
о
н

ц
ен

тр
ат

о
в
 д

л
я
 с

о
у
со

в
 и

 г
о
то

в
ы

х
 с

о
у
со

в
 п

р
о
м

ы
ш

л
ен

н
о
го

 п
р

о
и

зв
о
д

ст
в
а 

Т
ем

а 
3.

2.
  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 п
о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 с
о

у
со

в
 н

а 

м
у
к
е 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

о
тд

ел
ь
н

ы
х

 к
о
м

п
о
н

ен
то

в
 

д
л
я
 с

о
у
со

в
 и

 с
о

у
сн

ы
х

 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
  

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

 

1
. 

Х
ар

ак
те

р
и

ст
и

к
а,

 п
р

ав
и

л
а 

в
ы

б
о
р

а,
 т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
 о

сн
о
в
н

ы
х

 п
р
о
д

у
к
то

в
 и

 д
о
п

о
л
н

и
те

л
ьн

ы
х

 

и
н

гр
ед

и
ен

то
в
 н

у
ж

н
о
го

 т
и

п
а,

 к
ач

ес
тв

а 
и

 к
о
л
и

ч
ес

тв
а 

в
 с

о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 т
ех

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
и

м
и

 т
р

еб
о
в
ан

и
я
м

и
 к

 

к
о
м

п
о
н

ен
та

м
 д

л
я
 с

о
у
со

в
 и

 с
о

у
сн

ы
м

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

ам
 

2
. 

М
ет

о
д

ы
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я,

 о
р

га
н

о
л
еп

ти
ч
ес

к
и

е 
сп

о
со

б
ы

 о
п

р
ед

ел
ен

и
я
 с

те
п

ен
и

 г
о
то

в
н

о
ст

и
 о

тд
ел

ьн
ы

х
 

к
о
м

п
о
н

ен
то

в
 д

л
я
 с

о
у
со

в
 и

 с
о

у
сн

ы
х

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 в

 с
о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 м
ет

о
д

ам
и

 п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
, 
ти

п
о
м

 

о
сн

о
в
н

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
 и

 т
ех

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
и

м
и

 т
р

еб
о
в
ан

и
я
м

и
 к

 с
о

у
с
у
. 
У

сл
о

в
и

я
 х

р
ан

ен
и

я
 и

 н
аз

н
ач

ен
и

е 

со
у
сн

ы
х

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
, 
п

р
ав

и
л
а 

о
х

л
аж

д
ен

и
я
 и

 з
ам

о
р

аж
и

в
ан

и
я
, 
р

аз
м

о
р

аж
и

в
ан

и
я
 и

 р
аз

о
гр

ев
а 

о
тд

ел
ь
н

ы
х

 к
о
м

п
о
н

ен
то

в
 д

л
я
 с

о
у
со

в
, 
со

у
сн

ы
х

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

 г
о
то

в
ы

х
 с

о
у
со

в
 

3
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 к
у
л
и

н
ар

н
о
е 

н
аз

н
ач

ен
и

е,
 т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
  
со

у
са

  

к
р

ас
н

о
го

 о
сн

о
в
н

о
го

 и
 е

го
 п

р
о
и

зв
о
д
н

ы
х

. 
4
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 к
у
л
и

н
ар

н
о
е 

н
аз

н
ач

ен
и

е,
 т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
  
со

у
са

  

б
ел

о
го

 о
сн

о
в
н

о
го

 и
 е

го
 п

р
о
и

зв
о
д
н

ы
х
 

5
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 к
у
л
и

н
ар

н
о
е 

н
аз

н
ач

ен
и

е,
 т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
  
со

у
со

в
 

гр
и

б
н

о
го

, 
м

о
л
о
ч
н

о
го

, 
см

ет
ан

н
о
го

 и
 и

х
 п

р
о
и

зв
о
д

н
ы

х
 

6
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 к
у
л
и

н
ар

н
о
е 

н
аз

н
ач

ен
и

е,
 т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
 с

о
у
со

в
 

н
а 

о
сн

о
в
е 

к
о
н

ц
ен

тр
ат

о
в
 п

р
о
м

ы
ш

л
ен

н
о
го

 п
р

о
и

зв
о
д

ст
в
а 

7
. 

П
о
р

ц
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о
н

и
р

о
в
ан

и
е,

 у
п

ак
о
в
к
а 

д
л
я
 о

тп
у
ск

а 
н

а 
в
ы

н
о
с 

и
л
и

 т
р

ан
сп

о
р
ти

р
о
в
ан

и
я
 г

о
р
я
ч
и

х
 с

о
у
со

в
. 

П
р

и
ем

ы
 о

ф
о
р

м
л
ен

и
я
 т

ар
ел

к
и

 с
о

у
са

м
и

 
Т

ем
ат

и
к

а 
п

р
ак

ти
ч

ес
к

и
х 

за
н

я
ти

й
  

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 з
ан

я
ти

е 
№

 9
. С

о
ст

ав
л
ен

и
е 

сх
ем

ы
 т

ех
н

и
ч
ес

к
о
го

 о
сн

ащ
ен

и
я
 г

о
р
я
ч
ег

о
 ц

ех
а.
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в
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о
у
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м

у
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р
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ч
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й

 

к
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3.
  

П
р

и
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то
в
л
ен

и
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 п
о
д
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в
к
а 

к
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л
и

за
ц

и
и
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и

ч
н

о
-

м
ас

л
я
н

ы
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о

у
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в
, 
со

у
со

в
 н

а 

сл
и

в
к
ах

  

С
од

ер
ж
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и

е 
1
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П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 к
у
л
и

н
ар

н
о
е 

н
аз

н
ач

ен
и

е,
 т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
 с

о
у
со

в
 

я
и

ч
н

о
-м

ас
л
я
н

ы
х
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со

у
со

в
 н

а 
сл

и
в
к
ах
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. 

П
о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
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и
е,

 у
п
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о
в
к
а 

д
л
я
 о

тп
у
ск

а 
н
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в
ы

н
о
с 

и
л
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р
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о
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р
о
в
ан

и
я
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о
р
я
ч
и

х
 с

о
у
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в
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4.
  

П
р

и
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то
в
л
ен

и
е,

 п
о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 с
л
ад

к
и

х
 

(д
ес

ер
тн

ы
х

),
 р

ег
и

о
н

ал
ьн

ы
х

, 

в
ег

ет
ар

и
ан

ск
и

х
, 

д
и

ет
и

ч
ес

к
и

х
  
со

у
со

в
  

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

1
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 к
у
л
и

н
ар

н
о
е 

н
аз

н
ач

ен
и

е,
 т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
 с

о
у
со

в
  

2
. 

П
о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
ан

и
е,

 у
п

ак
о
в
к
а 

д
л
я
 о

тп
у
ск

а 
н

а 
в
ы

н
о
с 

и
л
и

 т
р

ан
сп

о
р
ти

р
о
в
ан

и
я
 г

о
р
я
ч
и

х
 с

о
у
со

в
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к
и

х
 (

д
ес

ер
тн

ы
х
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и

о
н
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ь
н

ы
х
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в
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ет
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и
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и

х
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д
и

ет
и

ч
ес

к
и

х
  
со

у
со

в
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щ
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о
ст

о
я
те

л
ь
н
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 П
о
д

го
то

в
к
а 

п
р
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ен

та
ц

и
и
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о
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р
и
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то

в
л
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и
ю
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о
д
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в
к
и
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 р

еа
л
и

за
ц

и
и
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р
я
ч
и

х
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о
у
со

в
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аз
н

о
о
б

р
аз

н
о
го

 а
сс

о
р

ти
м

ен
та
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р
и
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л
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и
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и
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а 

к
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и
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ц
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и
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л
ю
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н
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р
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р
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в
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р
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ов

ы
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и
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ы
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и
зд
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и

й
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ас
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р
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м
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к
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еа
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и
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ц
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и
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р
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и
и
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ор

я
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и
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ю
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н
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н
ы
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и
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и
й
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1.
  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 п
о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 г
о
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
 

и
 г

ар
н

и
р

о
в
 и

з 
о
в
о
щ

ей
 и

 

гр
и

б
о
в
 

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 

 

1
. 

К
л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
, 
ас

со
р

ти
м

ен
т,

 з
н

ач
ен

и
е 

в
 п

и
та

н
и

и
 б

л
ю

д
 и

 г
ар

н
и

р
о
в
 и

з 
о
в
о
щ

ей
 и

 г
р

и
б

о
в
 

2
. 

П
р

ав
и

л
а 

в
ы

б
о
р

а 
о

сн
о
в
н

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
 и

 и
н

гр
ед

и
ен

то
в
 к

 н
и

м
 н

у
ж

н
о
го

 т
и

п
а,

 к
ач

ес
тв

а 
и

 к
о
л
и

ч
ес

тв
а 

в
 с

о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 т
ех

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
и

м
и

 т
р

еб
о
в
ан

и
я
м

и
 к

 о
сн

о
в
н

ы
м

 б
л
ю

д
ам

 и
з 

о
в
о
щ

ей
 и

 г
р

и
б

о
в
. 
П

о
д

б
о
р

 д
л
я
 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
 б

л
ю

д
 и

з 
о
в
о
щ

ей
, 
п

о
д

го
то

в
к
а 

к
 и

сп
о
л
ьз

о
в
ан

и
ю

 п
р
я
н

о
ст

ей
, 
п

р
и

п
р

ав
. 

3
. 

В
ы

б
о
р

 м
ет

о
д

о
в
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 р

аз
л
и

ч
н

ы
х

 т
и

п
о
в
 о

в
о
щ

ей
 д

л
я
 р

аз
н

ы
х

 т
и

п
о
в
 п

и
та

н
и

я
, 
в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

д
и

ет
и

ч
ес

к
о
го

. 
М

ет
о
д

ы
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 о

в
о
щ

ей
: 

в
ар

к
а 

о
сн

о
в
н

ы
м

 с
п

о
со

б
о
м

, 
 в

 м
о
л
о
к
е 

и
 н

а 
п

ар
у
, 

п
р

и
п

у
ск

ан
и

е,
 ж

ар
к
а 

о
сн

о
в
н

ы
м

 с
п

о
со

б
о
м

 (
гл

у
б

о
к
ая

 и
 п

о
в
ер

х
н

о
ст

н
ая

),
 ж

ар
к
а 

н
а 

гр
и

л
е 

и
 п

л
о
ск

о
й

 

п
о
в
ер

х
н

о
ст

и
, 
ту

ш
ен

и
е,

 з
ап

ек
ан

и
е,

 с
о
ти

р
о
в
ан

и
е,

 п
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

в
 в

о
к
е,

 ф
ар

ш
и

р
о
в
ан

и
е,

 ф
о
р

м
о
в
к
а,

 

п
о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
ан

и
е,

 п
ар

о
в
ая

 к
о
н

в
ек

ц
и

я
 и

 С
В

Ч
-в

ар
к
а.

  
М

ет
о
д

ы
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 г

р
и

б
о
в
 

4
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

б
л
ю

д
 и

 г
ар

н
и

р
о
в
 и

з 
о
в
о
щ

ей
 и

 г
р

и
б

о
в
: 

ас
со

р
ти

м
ен

т,
 р

ец
еп

ту
р

ы
, 
тр

еб
о

в
ан

и
я
 к

 

к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 
П

р
ав

и
л
а 

п
о
д

б
о
р

а 
со

у
со

в
 

5.
 

П
р

ав
и

л
а 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 и

 о
тп

у
ск

а 
го

р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
 и

 г
ар

н
и

р
о
в
 и

з 
о
в
о
щ

ей
 и

 г
р

и
б

о
в
: 

те
х
н

и
к
а 

п
о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
ан

и
я
, 
в
ар

и
ан

ты
 о

ф
о
р

м
л
ен

и
я
. 
М

ет
о
д

ы
 с

ер
в
и

р
о
в
к
и

 и
 п

о
д

ач
и

, 
те

м
п

ер
ат

у
р

а 
п

о
д

ач
и

. 
В

ы
б

о
р

 

п
о
су

д
ы

 д
л
я
 о

тп
у
ск

а,
 с

п
о
со

б
ы

 п
о
д

ач
и

 в
 з

ав
и

си
м

о
ст

и
 о

т 
ти

п
а 

о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 п

и
та

н
и

я
 и

 с
п

о
со

б
а 

о
б

сл
у
ж

и
в
ан

и
я
. 
Х

р
ан

ен
и

е 
го

то
в
ы

х
 б

л
ю

д
 и

 г
ар

н
и

р
о
в
 и

з 
о
в
о
щ

ей
 и

 г
р

и
б

о
в
, 
п

р
ав

и
л
а 

о
х

л
аж

д
ен

и
я
, 

за
м

о
р

аж
и

в
ан

и
я
, 
р

аз
о
гр

ев
а.

 У
п

ак
о
в
к
а,

 п
о
д

го
то

в
к
а 

го
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
 и

 г
ар

н
и

р
о
в
 и

з 
о
в
о
щ

ей
 и

 г
р

и
б
о
в
 д

л
я
 

о
тп

у
ск

а 
н

а 
в
ы

н
о
с,

 т
р

ан
сп

о
р

ти
р

о
в
ан

и
я 

Т
ем

ат
и

к
а 

л
аб

ор
ат

ор
н

ы
х 

р
аб

от
 

 



 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 4
. 

«
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 о

тп
у
ск

 б
л
ю

д
 и

 г
ар

н
и

р
о
в
 и

з 
о
тв

ар
н

ы
х
 и

 

п
р

и
п

у
щ

ен
н

ы
х

, 
о
в
о
щ

ей
 и

 г
р

и
б

о
в
»
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 5
. 

«
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 о

тп
у
ск

 б
л
ю

д
 и

 г
ар

н
и

р
о
в
 и

з 
ту

ш
ен

ы
х

 и
 

за
п

еч
ен

н
ы

х
 о

в
о
щ

ей
 и

 г
р

и
б

о
в
»
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 

р
аб

от
а 

№
 

6.
 

«
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 
о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 

о
тп

у
ск

 
б

л
ю

д
 

и
 

га
р

н
и

р
о
в
 

и
з 

ж
ар

ен
ы

х
 

о
в
о
щ

ей
 и

 г
р

и
б

о
в
»
 

Т
ем

а 
4.

2.
  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 п
о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 г
о
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
 

и
 г

ар
н

и
р

о
в
 и

з 
к
р

у
п

 и
 

б
о
б

о
в
ы

х
 и

 м
ак

ар
о
н

н
ы

х
 

и
зд

ел
и

й
  

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

 

1
. 

А
сс

о
р

ти
м

ен
т,

 з
н

ач
ен

и
е 

в
 п

и
та

н
и

и
 б

л
ю

д
 и

 г
ар

н
и

р
о
в
 и

з 
к
р

у
п

 и
 б

о
б

о
в
ы

х
, 
м

ак
ар

о
н

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

. 
2
. 

А
сс

о
р

ти
м

ен
т,

 т
о
в
ар

о
в
ед

н
ая

  
х

ар
ак

те
р

и
ст

и
к
а,

 т
р

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
, 

зн
ач

ен
и

е 
в
 п

и
та

н
и

и
  
к
р
у
п

, 
б

о
б

о
в
ы

х
, 
м

ак
ар

о
н

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

. 
М

еж
д

у
н

ар
о
д

н
ы

е 
н

аи
м

ен
о
в
ан

и
я
 и

 ф
о
р

м
ы

 п
ас

т,
 

и
х

 к
у
л
и

н
ар

н
о
е 

н
аз

н
ач

ен
и

е.
 О

р
га

н
о
л
еп

ти
ч
ес

к
ая

 о
ц

ен
к
а 

к
ач

ес
тв

а,
 б

ез
о

п
ас

н
о
ст

и
 к

р
у
п

, 
б

о
б

о
в
ы

х
, 

м
ак

ар
о
н

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

. 
3
. 

П
р

ав
и

л
а 

в
ар

к
и

 к
аш

. 
 Р

ас
ч
ет

 к
о
л
и

ч
ес

тв
а 

к
р

у
п

 и
 ж

и
д

к
о
ст

и
, 
н

ео
б

х
о
д

и
м

ы
х

 д
л
я
 п

о
л

у
ч
ен

и
я
 к

аш
 

р
аз

л
и

ч
н

о
й

 к
о
н

си
ст

ен
ц

и
и

, 
р

ас
ч
ет

 в
ы

х
о
д

а 
к
аш

 р
аз

л
и

ч
н

о
й

 к
о
н

си
ст

ен
ц

и
и

. 
Т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 

ср
о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е 

и
зд

ел
и

й
 и

з 
к
аш

: 
к
о
тл

ет
, 
б
и

то
ч
к
о
в
, 
к
л
ец

ек
, 
за

п
ек

ан
о
к
, 
п

у
д

и
н

го
в
. 

А
сс

о
р

ти
м

ен
т,

 р
ец

еп
ту

р
ы

, 
м

ет
о
д

ы
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
, 
тр

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 

П
о
д

б
о
р

 с
о

у
со

в
 

 4
. 

П
р

ав
и

л
а 

в
ар

к
и

 б
о
б

о
в
ы

х
. 
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е 

б
л
ю

д
 и

 г
ар

н
и

р
о
в
 и

з 
б

о
б

о
в
ы

х
. 
А

сс
о
р

ти
м

ен
т,

 р
ец

еп
ту

р
ы

, 

м
ет

о
д

ы
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
, 
тр

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 
 

5
. 

П
р

ав
и

л
а 

в
ар

к
и

 м
ак

ар
о
н

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

. 
 Р

ас
ч
ет

 к
о
л
и

ч
ес

тв
а 

ж
и

д
к
о
ст

и
 д

л
я
 в

ар
к
и

 м
ак

ар
о
н

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

 

о
тк

и
д
н

ы
м

 и
 н

е 
о
тк

и
д
н

ы
м

 с
п

о
со

б
о
м

. 
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е 

б
л
ю

д
 и

 г
ар

н
и

р
о
в
 и

з 
м

ак
ар

о
н

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

. 

А
сс

о
р

ти
м

ен
т,

 р
ец

еп
ту

р
ы

, 
м

ет
о
д

ы
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
, 
тр

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 

П
о
д

б
о
р

 с
о

у
со

в
 

6
. 

П
р

ав
и

л
а 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 и

 о
тп

у
ск

а 
го

р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
 и

 г
ар

н
и

р
о
в
 и

з 
к
р

у
п

 и
 б

о
б

о
в
ы

х
, 
м

ак
ар

о
н

н
ы

х
 

и
зд

ел
и

й
: 

те
х

н
и

к
а 

п
о
р
ц

и
о
н

и
р

о
в
ан

и
я
, 
в
ар

и
ан

ты
 о

ф
о
р

м
л
ен

и
я
. 
М

ет
о
д

ы
 с

ер
в
и

р
о
в
к
и

 и
 п

о
д

ач
и

, 
те

м
п

ер
ат

у
р

а 

п
о
д

ач
и

. 
В

ы
б

о
р

 п
о
су

д
ы

 д
л
я
 о

тп
у
ск

а,
 с

п
о
со

б
ы

 п
о
д

ач
и

 в
 з

ав
и

си
м

о
ст

и
 о

т 
ти

п
а 

о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 п

и
та

н
и

я
 и

 

сп
о
со

б
а 

о
б

сл
у
ж

и
в
ан

и
я
. 
Х

р
ан

ен
и

е 
го

то
в
ы

х
 б

л
ю

д
 и

 г
ар

н
и

р
о
в
 и

з 
к
р

у
п

 и
 б

о
б

о
в
ы

х
, 
м

ак
ар

о
н

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

, 

п
р

ав
и

л
а 

о
х

л
аж

д
ен

и
я
, 
за

м
о
р

аж
и

в
ан

и
я
, 
р

аз
о
гр

ев
а.

 У
п

ак
о
в
к
а,

 п
о
д

го
то

в
к
а 

го
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
 и

 г
ар

н
и

р
о
в
 и

з 
к
р

у
п

, 

б
о
б

о
в
ы

х
 и

 м
ак

ар
о
н

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

 д
л
я
 о

тп
у
ск

а 
н

а 
в
ы

н
о
с,

 т
р

ан
сп

о
р

ти
р

о
в
ан

и
я 

Т
ем

ат
и

к
а 

л
аб

ор
ат

ор
н

ы
х 

р
аб

от
 

4 
Л

аб
ор

ат
ор

н
ая

 р
аб

от
а 

№
 7

. «
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 о

тп
у
ск

 б
л
ю

д
 и

 г
ар

н
и

р
о
в
 и

з 
к
р

у
п

, 
б

о
б

о
в
ы

х
 и

  

м
ак

ар
о
н

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

»
  

4
 

С
ам

ос
то

я
те

л
ьн

ая
 р

аб
от

а 
об

уч
аю

щ
и

хс
я

: 
2
 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о
та

 №
 3

 Р
аз

р
аб

о
тк

а 
 и

н
ст

р
у
к
ц

и
о
н

н
о
-т

ех
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
и

е 
к
ар

т 
и

 с
о
ст

ав
л
ен

и
е 

сх
ем

 
2
 



 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
 г

о
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
 и

 г
ар

н
и

р
о
в
 и

з 
о
в
о
щ

ей
 и

 г
р

и
б

о
в
  

Р
аз

де
л

 м
од

ул
я

 5
. П

р
и

го
то

в
л

ен
и

е 
и

 п
од

го
то

вк
а 

к
 р

еа
л

и
за

ц
и

и
 б

л
ю

д 
и

з 
я

и
ц

, т
в

ор
ог

а,
 с

ы
р

а,
 м

ук
и

  р
аз

н
оо

бр
аз

н
ог

о 
ас

со
р

ти
м

ен
та

 
 

М
Д

К
 0

2.
02

. П
р

оц
ес

сы
 п

р
и

го
то

в
л

ен
и

я
, п

од
го

то
в

к
и

 к
 р

еа
л

и
за

ц
и

и
 и

 п
р

ез
ен

та
ц

и
и

 г
ор

я
ч

и
х 

бл
ю

д,
 к

ул
и

н
ар

н
ы

х 
и

зд
ел

и
й

, з
ак

ус
ок

 
 

Т
ем

а 
5.

1.
  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 п
о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 б
л
ю

д
 и

з 
яи

ц
, 

тв
о
р

о
га

, 
сы

р
а 

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

 

1
. 

А
сс

о
р

ти
м

ен
т,

 з
н

ач
ен

и
е 

в
 п

и
та

н
и

и
 (

п
и

щ
ев

ая
, 
эн

ер
ге

ти
ч
ес

к
ая

 ц
ен

н
о
ст

ь
) 

б
л
ю

д
 и

з 
я
и

ц
, 
тв

о
р

о
га

, 
сы

р
а 

2
. 

П
р

ав
и

л
а 

в
ы

б
о
р

а 
я
и

ц
, 

я
и

ч
н

ы
х
 
п

р
о
д

у
к
то

в
, 

тв
о
р

о
га

, 
сы

р
а 

и
 
и

н
гр

ед
и

ен
то

в
 
к
 
н

и
м

 
н

у
ж

н
о
го

 
ти

п
а,

 

к
ач

ес
тв

а 
и

 к
о
л
и

ч
ес

тв
а 

в
 с

о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 т
ех

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
и

м
и

 т
р

еб
о
в
ан

и
я
м

и
. 

П
р

ав
и

л
а 

в
за

и
м

о
за

м
ен

я
ем

о
ст

и
 

п
р

о
д

у
к
то

в
 
п

р
и

 
п

р
и

го
то

в
л
ен

и
и

 
б

л
ю

д
 
и

з 
яи

ц
, 

тв
о
р

о
га

, 
сы

р
а.

 
П

р
ав

и
л
а 

р
ас

ч
ет

а 
тр

еб
у
ем

о
го

 
к
о
л
и

ч
ес

тв
а 

я
и

ч
н

о
го

 
п

о
р

о
ш

к
а,

 
м

ел
ан

ж
а,

 
тв

о
р

о
га

, 
сы

р
а 

 
п

р
и

 
за

м
ен

е 
п

р
о
д

у
к
то

в
 
в
 
р

ец
еп

ту
р

е.
 
 
П

о
д

б
о
р

, 
п

о
д

го
то

в
к
а 

ар
о
м

ат
и

ч
ес

к
и

х
 в

ещ
ес

тв
. 

3
. 

В
ы

б
о
р

 м
ет

о
д

о
в
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 г

о
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
 и

з 
я
и

ц
, 

тв
о
р

о
га

, 
сы

р
а 

д
л
я
 р

аз
н

ы
х

 т
и

п
о
в
 п

и
та

н
и

я
, 

в
 

то
м

 ч
и

сл
е 

д
и

ет
и

ч
ес

к
о
го

. 
М

ет
о
д

ы
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 б

л
ю

д
 и

з 
яи

ц
, 
тв

о
р

о
га

 с
ы

р
а 

4
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

го
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
 и

з 
я
и

ц
 и

 я
и

ч
н

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
: 

я
и

ц
 о

тв
ар

н
ы

х
 в

 с
к
о
р

л
у
п

е 
и

 б
ез

 (
п

аш
о
т)

, 

я
и

ч
н

и
ц

ы
, 

о
м

л
ет

о
в
 

д
л
я
 

р
аз

л
и

ч
н

ы
х

 
ти

п
о
в
 

п
и

та
н

и
я
. 

А
сс

о
р

ти
м

ен
т,

 
р

ец
еп

ту
р

ы
, 

м
ет

о
д

ы
 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
, 

тр
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 
 

5
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

го
р
я
ч
и

х
 

б
л
ю

д
 

и
з 

тв
о
р

о
га

: 
сы

р
н

и
к
о
в
, 

за
п

ек
ан

о
к
, 

п
у
д

и
н

го
в
, 

в
ар

ен
и

к
о
в
 

д
л
я 

р
аз

л
и

ч
н

ы
х

 
ти

п
о
в
 

п
и

та
н

и
я
. 

А
сс

о
р

ти
м

ен
т,

 
р

ец
еп

ту
р

ы
, 

м
ет

о
д

ы
 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
, 

тр
еб

о
в
ан

и
я
 

к
 

к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
 

6
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

го
р
я
ч
и

х
 

б
л
ю

д
 

и
з 

сы
р

а.
 

А
сс

о
р

ти
м

ен
т,

 
р

ец
еп

ту
р

ы
, 

м
ет

о
д

ы
 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
, 

тр
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
 

7
. 

П
р

ав
и

л
а 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 и

 о
тп

у
ск

а 
го

р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
 и

з 
яи

ц
, 

тв
о
р

о
га

, 
сы

р
а:

 т
ех

н
и

к
а 

п
о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
ан

и
я
, 

в
ар

и
ан

ты
 о

ф
о
р

м
л
ен

и
я
. 

М
ет

о
д

ы
 с

ер
в
и

р
о
в
к
и

 и
 п

о
д

ач
и

, 
те

м
п

ер
ат

у
р

а 
п

о
д

ач
и

. 
В

ы
б

о
р

 п
о
с
у
д

ы
 д

л
я
 о

тп
у
ск

а,
 

сп
о
со

б
ы

 п
о
д

ач
и

 в
 з

ав
и

си
м

о
ст

и
 о

т 
ти

п
а 

о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 п

и
та

н
и

я
 и

 с
п

о
со

б
а 

о
б

сл
у
ж

и
в
ан

и
я
. 

Х
р

ан
ен

и
е 

го
то

в
ы

х
 

б
л
ю

д
 и

з 
я
и

ц
, 
тв

о
р

о
га

, 
сы

р
а.

 У
п

ак
о
в
к
а,

 п
о
д

го
то

в
к
а 

д
л
я
 о

тп
у
ск

а 
н

а 
в
ы

н
о
с,

 т
р

ан
сп

о
р

ти
р

о
в
ан

и
я 

Т
ем

ат
и

к
а 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
и

х 
 з

ан
я

ти
й

  
П

р
ак

ти
ч

ес
к

ое
 з

ан
я

ти
е 

№
 1

1.
 «

Р
ас

ч
ет

 к
о
л
и

ч
ес

тв
а 

п
р

о
д

у
к
то

в
 д

л
я
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
  
го

р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
 и

з 
яи

ц
, 

тв
о
р

о
га

 с
 у

ч
ет

о
м

 в
за

и
м

о
за

м
ен

я
ем

о
ст

и
 п

р
о
д

у
к
то

в
»
 

Т
ем

а 
5.

2.
  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 п
о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 б
л
ю

д
 и

з 
м

у
к
и

 

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

20
 

1
. 

А
сс

о
р

ти
м

ен
т,

 з
н

ач
ен

и
е 

в
 п

и
та

н
и

и
 (

п
и

щ
ев

ая
, 
эн

ер
ге

ти
ч
ес

к
ая

 ц
ен

н
о
ст

ь
) 

б
л
ю

д
 и

з 
м

у
к
и

 
2
. 

П
р

ав
и

л
а 

в
ы

б
о
р

а 
о

сн
о
в
н

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
 и

 и
н

гр
ед

и
ен

то
в
 к

 н
и

м
 н

у
ж

н
о
го

 т
и

п
а,

 к
ач

ес
тв

а 
и

 к
о
л
и

ч
ес

тв
а 

в
 с

о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 т
ех

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
и

м
и

 т
р

еб
о
в
ан

и
я
м

и
. 
П

о
д

б
о
р

, 
п

о
д

го
то

в
к
а 

п
р
я
н

о
ст

ей
 и

 п
р

и
п

р
ав

. 
3
. 

В
ы

б
о
р

 м
ет

о
д

о
в
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 г

о
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
 и

з 
м

у
к
и

 д
л
я
 р

аз
н

ы
х

 т
и

п
о
в
 п

и
та

н
и

я
, 
в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

д
и

ет
и

ч
ес

к
о
го

. 
М

ет
о
д

ы
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 б

л
ю

д
 и

з 
м

у
к
и

. 
З
ам

ес
 д

р
о
ж

ж
ев

о
го

 и
 б

ез
д

р
о
ж

ж
ев

о
го

 т
ес

та
 

р
аз

л
и

ч
н

о
й

 к
о
н

си
ст

ен
ц

и
и

, 
р

аз
д

ел
к
а,

 ф
о
р

м
о
в
к
а 

и
зд

ел
и

й
 и

з 
те

ст
а 

 



 

4
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

го
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
 и

з 
м

у
к
и

: 
л
ап

ш
и

 д
о
м

аш
н

ей
, 
п

ел
ь
м

ен
ей

 в
ар

ен
и

к
о
в
, 
б

л
и

н
ч
и

к
о
в
, 

б
л
и

н
о
в
, 
о
л
ад

и
й

, 
п

о
н

ч
и

к
о
в
. 
А

сс
о
р

ти
м

ен
т,

 р
ец

еп
ту

р
ы

, 
м

ет
о
д

ы
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
. 
В

ы
б

о
р

 с
о

у
со

в
 и

 п
р

и
п

р
ав

. 

Т
р

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
 б

л
ю

д
 и

з 
м

у
к
и

. 
 

5
. 

П
р

ав
и

л
а 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 и

 о
тп

у
ск

а 
го

р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
 и

з 
м

у
к
и

: 
те

х
н

и
к
а 

п
о
р
ц

и
о
н

и
р

о
в
ан

и
я
, 
в
ар

и
ан

ты
 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
. 
М

ет
о
д

ы
 с

ер
в
и

р
о
в
к
и

 и
 п

о
д

ач
и

, 
те

м
п

ер
ат

у
р

а 
п

о
д

ач
и

. 
В

ы
б

о
р

 п
о
су

д
ы

 д
л
я
 о

тп
у
ск

а,
 с

п
о
со

б
ы

 

п
о
д

ач
и

 в
 з

ав
и

си
м

о
ст

и
 о

т 
ти

п
а 

о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 п

и
та

н
и

я
 и

 с
п

о
со

б
а 

о
б

сл
у
ж

и
в
ан

и
я
. 
Х

р
ан

ен
и

е 
го

то
в
ы

х
 б

л
ю

д
 и

з 

м
у
к
и

. 
У

п
ак

о
в
к
а,

 п
о
д

го
то

в
к
а 

д
л
я
 о

тп
у
ск

а 
н

а 
в
ы

н
о
с,

 т
р

ан
сп

о
р

ти
р

о
в
ан

и
я
 

Т
ем

ат
и

к
а 

л
аб

ор
ат

ор
н

ы
х 

р
аб

от
  

4 
Л

аб
ор

ат
ор

н
ая

 р
аб

от
а 

№
 8

. «
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 о

тп
у
ск

 г
о
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
 и

з 
я
и

ц
, 
тв

о
р

о
га

, 
м

у
к
и

»
 

4
 

С
ам

ос
то

я
те

л
ьн

ая
 р

аб
от

а 
об

уч
аю

щ
и

хс
я

: 
2 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о
та

 №
 4

. 
Р

аз
р

аб
о
тк

а 
и

н
ст

р
у
к
ц

и
о
н

н
о
-т

ех
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
и

е 
к
ар

ты
 и

 с
о
ст

ав
л
ен

и
е 

сх
ем

 

го
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
 и

з 
я
и

ц
, 
тв

о
р

о
га

, 
м

у
к
и

 (
п

о
 в

ы
б

о
р

у
) 

2
 

Р
аз

де
л

 м
од

ул
я

 6
. П

р
и

го
то

в
л

ен
и

е 
и

 п
од

го
то

вк
а 

к
 р

еа
л

и
за

ц
и

и
 б

л
ю

д,
 к

ул
и

н
ар

н
ы

х 
и

зд
ел

и
й

, з
ак

ус
ок

 и
з 

р
ы

бы
, н

ер
ы

бн
ог

о 
в

од
н

ог
о 

сы
р

ья
 р

аз
н

оо
бр

аз
н

ог
о 

ас
со

р
ти

м
ен

та
 

54
 

М
Д

К
 0

2.
02

. П
р

оц
ес

сы
 п

р
и

го
то

в
л

ен
и

я
, п

од
го

то
в

к
и

 к
 р

еа
л

и
за

ц
и

и
 и

 п
р

ез
ен

та
ц

и
и

 г
ор

я
ч

и
х 

бл
ю

д,
 к

ул
и

н
ар

н
ы

х 
и

зд
ел

и
й

, з
ак

ус
ок

 
54

 
Т

ем
а 

6.
1.

  
К

л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
, 

ас
со

р
ти

м
ен

т 
б

л
ю

д
 и

з 
р
ы

б
ы

 

и
 н

ер
ы

б
н

о
го

 в
о
д

н
о
го

 с
ы

р
ь
я
 

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

10
 

1
. 

К
л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
, 
ас

со
р

ти
м

ен
т,

 з
н

ач
ен

и
е 

в
 п

и
та

н
и

и
 б

л
ю

д
 и

з 
р

ы
б

ы
 и

 н
ер

ы
б

н
о
го

 в
о
д

н
о
го

 с
ы

р
ь
я 

  
2
. 

П
р

ав
и

л
а 

в
ы

б
о
р

а 
р

ы
б

ы
, 

н
ер

ы
б

н
о
го

 в
о
д

н
о
го

 с
ы

р
ь
я
 и

 д
о
п

о
л
н

и
те

л
ь
н

ы
х

 и
н

гр
ед

и
ен

то
в
 (

п
р

и
п

р
ав

, 

п
ан

и
р

о
в
о
к
, 
м

ар
и

н
ад

о
в
 и

 т
.д

.)
 н

у
ж

н
о
го

 т
и

п
а,

 к
ач

ес
тв

а 
и

 к
о
л
и

ч
ес

тв
а 

в
 с

о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 т
ех

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
и

м
и

 

тр
еб

о
в
ан

и
я
м

и
. 
М

еж
д

у
н

ар
о
д

н
ы

е 
н

аи
м

ен
о
в
ан

и
я
 р

аз
л
и

ч
н

ы
х

 в
и

д
о
в
 р

ы
б

 и
 н

ер
ы

б
н

о
го

 в
о
д

н
о
го

 с
ы

р
ь
я
. 

3
. 

П
р

и
н

ц
и

п
ы

 ф
о
р

м
и

р
о
в
ан

и
я
 а

сс
о
р

ти
м

ен
та

 г
о
р
я
ч
и

х
 р

ы
б

н
ы

х
 б

л
ю

д
 в

 м
ен

ю
 о

р
га

н
и

за
ц

и
й

 п
и

та
н

и
я
 

р
аз

л
и

ч
н

о
го

 т
и

п
а 

Т
ем

а 
6.

2.
  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

и
 

п
о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 

б
л
ю

д
 и

з 
р

ы
б

ы
 и

 н
ер

ы
б
н

о
го

 

в
о
д

н
о
го

 с
ы

р
ь
я
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

 

1
. 

В
ы

б
о
р

 м
ет

о
д

о
в
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 г

о
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
 и

з 
р

ы
б

ы
 и

 н
ер

ы
б

н
о
го

 в
о
д

н
о
го

 с
ы

р
ь
я
 д

л
я
 р

аз
н

ы
х

 

ти
п

о
в
 п

и
та

н
и

я
, 
в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

д
и

ет
и

ч
ес

к
о
го

. 
М

ет
о
д

ы
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 б

л
ю

д
: 

в
ар

к
а 

о
сн

о
в
н

ы
м

 с
п

о
со

б
о
м

 и
 н

а 

п
ар

у
, 
п

р
и

п
у
ск

ан
и

е,
 т

у
ш

ен
и

е,
 ж

ар
к
а 

о
сн

о
в
н

ы
м

 с
п

о
со

б
о
м

 и
 в

о
 ф

р
и

тю
р

е,
 н

а 
гр

и
л
е,

 с
о
ти

р
о
в
ан

и
е,

 з
ап

ек
ан

и
е 

(с
 г

ар
н

и
р

о
м

, 
со

у
со

м
 и

 б
ез

) 
2
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

б
л
ю

д
 и

з 
р

ы
б

ы
 и

 н
ер

ы
б

н
о
го

 в
о
д
н

о
го

 с
ы

р
ь
я
: 

о
тв

ар
н

ы
х

 (
о
сн

о
в
н

ы
м

 с
п

о
со

б
о
м

 и
 н

а 

п
ар

у
, 
п

р
и

п
у
щ

ен
н

ы
х

, 
ж

ар
ен

ы
х

, 
ту

ш
ен

ы
х

, 
за

п
еч

ен
н

ы
х

).
 О

р
га

н
о
л
еп

ти
ч
ес

к
и

е 
сп

о
со

б
ы

 о
п

р
ед

ел
ен

и
я
 с

те
п

ен
и

 

го
то

в
н

о
ст

и
. 
П

р
ав

и
л
а 

в
ы

б
о
р

а 
со

у
са

, 
га

р
н

и
р

а 
с 

у
ч

ет
о

м
 с

о
ч

ет
ае

м
о
ст

и
 п

о
 в

к
у
с
у
, 
ц

в
ет

о
в
о
й

 г
ам

м
е,

 ф
о
р

м
е.

 

О
со

б
ен

н
о
ст

и
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
  
б

л
ю

д
 и

з 
р

ы
б

ы
 и

 н
ер

ы
б

н
о
го

 в
о
д

н
о
го

 с
ы

р
ь
я
 д

л
я
 р

аз
л
и

ч
н

ы
х

 ф
о
р

м
 

о
б

сл
у
ж

и
в
ан

и
я
, 
ти

п
о
в
 п

и
та

н
и

я
. 

3
. 

П
р

ав
и

л
а 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 
и

 
о
тп

у
ск

а 
го

р
я
ч
и

х
 
б

л
ю

д
 
и

з 
р

ы
б

ы
 
и

 
н

ер
ы

б
н

о
го

 
в
о
д

н
о
го

 
сы

р
ь
я
: 

те
х

н
и

к
а 

п
о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
ан

и
я
, 

в
ар

и
ан

ты
 
о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 
с 

у
ч
ет

о
м

 
ти

п
а 

о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 
п

и
та

н
и

я
, 

ф
о
р

м
ы

 
о
б
сл

у
ж

и
в
ан

и
я
. 

М
ет

о
д

ы
 с

ер
в
и

р
о
в
к
и

 и
 п

о
д

ач
и

 с
 у

ч
ет

о
м

 ф
о
р

м
ы

 о
б

сл
у
ж

и
в
ан

и
я
 и

 т
и

п
а 

о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 п

и
та

н
и

я
, 

те
м

п
ер

ат
у
р

а 



 

п
о
д

ач
и

. 
В

ы
б

о
р

 
п

о
су

д
ы

 
д

л
я
 
о
тп

у
ск

а,
 
сп

о
со

б
а 

п
о
д

ач
и

 
в
 
за

в
и

си
м

о
ст

и
 
о
т 

ти
п

а 
о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 
п

и
та

н
и

я
 
и

 

сп
о
со

б
а 

о
б

сл
у
ж

и
в
ан

и
я
. 
 

4
. 

Х
р

ан
ен

и
е 

го
то

в
ы

х
 

б
л
ю

д
 

и
з 

р
ы

б
ы

 
и

 
н

ер
ы

б
н

о
го

 
в
о
д

н
о
го

 
сы

р
ь
я
. 

П
р

ав
и

л
а 

в
ак

у
у
м

и
р

о
в
ан

и
я
, 

о
х

л
аж

д
ен

и
я
 и

 з
ам

о
р

аж
и

в
ан

и
я
, 
р

аз
м

о
р

аж
и

в
ан

и
я
 и

 р
аз

о
гр

ев
а 

о
тд

ел
ь
н

ы
х

 к
о
м

п
о
н

ен
то

в
 и

 г
о
то

в
ы

х
 б

л
ю

д
. 

5
. 

У
п

ак
о
в
к
а,

 п
о
д

го
то

в
к
а 

д
л
я
 о

тп
у
ск

а 
н

а 
в
ы

н
о
с,

 т
р

ан
сп

о
р

ти
р

о
в
ан

и
я 

Т
ем

ат
и

к
а 

л
аб

ор
ат

ор
н

ы
х 

р
аб

от
 

 
Л

аб
ор

ат
ор

н
ая

 р
аб

от
а 

№
 9

. «
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 о

тп
у
ск

 б
л
ю

д
 и

з 
о
тв

ар
н

о
й

 и
 п

р
и

п
у
щ

ен
н

о
й

, 

ту
ш

ен
о
й

 р
ы

б
ы

»
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 1
0.

 «
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 о

тп
у
ск

 б
л
ю

д
 и

з 
ж

ар
ен

о
й

  
и

 з
ап

еч
ен

н
о
й

 

р
ы

б
ы

»
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 1
1.

 «
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 о

тп
у
ск

 б
л
ю

д
 и

з 
н

ер
ы

б
н

о
го

 в
о
д

н
о
го

 с
ы

р
ь
я
»
 

 С
ам

ос
то

я
те

л
ьн

ая
 р

аб
от

а 
об

уч
аю

щ
и

хс
я

: 
С

ам
о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о
та

 №
 5

. 
З

ак
р

еп
л
ен

и
е 

зн
ан

и
й

 п
о
 т

ем
е:

 «
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е 

и
 п

о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 

б
л
ю

д
 и

з 
р

ы
б

ы
 и

 н
ер

ы
б
н

о
го

 в
о
д

н
о
го

 с
ы

р
ь
я
»
 

Р
аз

де
л

 м
од

ул
я

 7
. П

р
и

го
то

в
л

ен
и

е 
и

 п
од

го
то

вк
а 

к
 р

еа
л

и
за

ц
и

и
 б

л
ю

д,
 к

ул
и

н
ар

н
ы

х 
и

зд
ел

и
й

, з
ак

ус
ок

 и
з 

м
я

са
, м

я
сн

ы
х 

п
р

од
ук

то
в

, 
до

м
аш

н
ей

 п
ти

ц
ы

, д
и

ч
и

, к
р

ол
и

к
а 

р
аз

н
оо

бр
аз

н
ог

о 
ас

со
р

ти
м

ен
та

 
11

4 

М
Д

К
 0

2.
02

. П
р

оц
ес

сы
 п

р
и

го
то

в
л

ен
и

я
, п

од
го

то
в

к
и

 к
 р

еа
л

и
за

ц
и

и
 и

 п
р

ез
ен

та
ц

и
и

 г
ор

я
ч

и
х 

бл
ю

д,
 к

ул
и

н
ар

н
ы

х 
и

зд
ел

и
й

, з
ак

ус
ок

 
11

4 
Т

ем
а 

7.
1.

  
К

л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
, 

ас
со

р
ти

м
ен

т 
б

л
ю

д
 и

з 
м

я
са

, 

м
я
сн

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
, 

д
о
м

аш
н

ей
 п

ти
ц

ы
, 
д

и
ч
и

, 

к
р

о
л
и

к
а 

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

 

1
. 

К
л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
, 
ас

со
р

ти
м

ен
т,

 з
н

ач
ен

и
е 

в
 п

и
та

н
и

и
 г

о
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
 и

з 
м

я
са

, 
м

я
сн

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
, 

д
о
м

аш
н

ей
 п

ти
ц

ы
, 
д

и
ч
и

, 
к
р

о
л
и

к
а 

 
 2
. 

П
р

ав
и

л
а 

в
ы

б
о
р

а 
м

я
са

, 
м

я
сн

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
, 
д

о
м

аш
н

ей
 п

ти
ц

ы
, 
д

и
ч
и

, 
к
р
о
л
и

к
а 

и
 д

о
п

о
л
н

и
те

л
ьн

ы
х

 

и
н

гр
ед

и
ен

то
в
 (

п
р

и
п

р
ав

, 
п

ан
и

р
о
в
о
к
, 
м

ар
и

н
ад

о
в
 и

 т
.д

.)
 н

у
ж

н
о
го

 т
и

п
а,

 к
ач

ес
тв

а 
и

 к
о
л
и

ч
ес

тв
а 

в
 

со
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 т
ех

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
и

м
и

 т
р

еб
о
в
ан

и
ям

и
 

 3
. 

П
р

и
н

ц
и

п
ы

 ф
о
р

м
и

р
о
в
ан

и
я
 а

сс
о
р

ти
м

ен
та

 г
о
р
я
ч
и

х
 м

я
сн

ы
х

 б
л
ю

д
 в

 м
ен

ю
 о

р
га

н
и

за
ц

и
й

 п
и

та
н

и
я
 

р
аз

л
и

ч
н

о
го

  
ти

п
а 

Т
ем

а 
7.

2.
  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

и
 

п
о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 

б
л
ю

д
 и

з 
м

я
са

, 
м

я
сн

ы
х

 

п
р

о
д

у
к
то

в
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

 

1
. 

В
ы

б
о
р

 м
ет

о
д

о
в
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 г

о
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
 и

з 
м

я
са

, 
м

я
сн

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
 д

л
я
 р

аз
н

ы
х

 т
и

п
о
в
 

п
и

та
н

и
я
, 
в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

д
и

ет
и

ч
ес

к
о
го

. 
М

ет
о
д

ы
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 б

л
ю

д
: 

в
ар

к
а 

о
сн

о
в
н

ы
м

 с
п

о
со

б
о
м

 и
 н

а 
п

ар
у
, 

п
р

и
п

у
ск

ан
и

е,
 т

у
ш

ен
и

е,
 ж

ар
к
а 

о
сн

о
в
н

ы
м

 с
п

о
со

б
о
м

 и
 в

о
 ф

р
и

тю
р

е,
 н

а 
гр

и
л
е,

 с
о
ти

р
о
в
ан

и
е,

 з
ап

ек
ан

и
е 

(с
 

га
р

н
и

р
о
м

, 
со

у
со

м
 и

 б
ез

) 
2
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

б
л
ю

д
 и

з 
м

я
са

, 
м

я
сн

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
: 

о
тв

ар
н

ы
х

 (
о
сн

о
в
н

ы
м

 с
п

о
со

б
о
м

 и
 н

а 
п

ар
у
, 

п
р

и
п

у
щ

ен
н

ы
х

, 
ж

ар
ен

ы
х

, 
ту

ш
ен

ы
х

, 
за

п
еч

ен
н

ы
х

).
 О

р
га

н
о
л
еп

ти
ч
ес

к
и

е 
сп

о
со

б
ы

 о
п

р
ед

ел
ен

и
я
 с

те
п

ен
и

 



 

го
то

в
н

о
ст

и
. 
П

р
ав

и
л
а 

в
ы

б
о
р

а 
со

у
са

, 
га

р
н

и
р

а 
с 

у
ч

ет
о

м
 с

о
ч

ет
ае

м
о
ст

и
 п

о
 в

к
у
с
у
, 
ц

в
ет

о
в
о
й

 г
ам

м
е,

 ф
о
р

м
е.

 

О
со

б
ен

н
о
ст

и
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
  
б

л
ю

д
 и

з 
м

я
са

, 
м

я
сн

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
 д

л
я
 р

аз
л
и

ч
н

ы
х

 ф
о
р

м
 о

б
сл

у
ж

и
в
ан

и
я
, 

ти
п

о
в
 п

и
та

н
и

я 
3
. 

П
р

ав
и

л
а 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 

и
 

о
тп

у
ск

а 
го

р
я
ч
и

х
 

б
л
ю

д
 

и
з 

м
я
са

, 
м

я
сн

ы
х

 
п

р
о
д

у
к
то

в
: 

те
х

н
и

к
а 

п
о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
ан

и
я
, 

в
ар

и
ан

ты
 
о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 
с 

у
ч
ет

о
м

 
ти

п
а 

о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 
п

и
та

н
и

я
, 

ф
о
р

м
ы

 
о
б
сл

у
ж

и
в
ан

и
я
. 

М
ет

о
д

ы
 с

ер
в
и

р
о
в
к
и

 и
 п

о
д

ач
и

 с
 у

ч
ет

о
м

 ф
о
р

м
ы

 о
б

сл
у
ж

и
в
ан

и
я
 и

 т
и

п
а 

о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 п

и
та

н
и

я
, 

те
м

п
ер

ат
у
р

а 

п
о
д

ач
и

. 
В

ы
б

о
р

 
п

о
су

д
ы

 
д

л
я
 
о
тп

у
ск

а,
 
сп

о
со

б
а 

п
о
д

ач
и

 
в
 
за

в
и

си
м

о
ст

и
 
о
т 

ти
п

а 
о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 
п

и
та

н
и

я
 
и

 

сп
о
со

б
а 

о
б

сл
у
ж

и
в
ан

и
я
. 
 

4
. 

Х
р

ан
ен

и
е 

го
то

в
ы

х
 
б

л
ю

д
 
и

з 
м

я
са

, 
м

я
сн

ы
х

 
п

р
о
д

у
к
то

в
. 

П
р

ав
и

л
а 

в
ак

у
у
м

и
р

о
в
ан

и
я
, 

о
х

л
аж

д
ен

и
я
 
и

 

за
м

о
р

аж
и

в
ан

и
я
, 
р

аз
м

о
р

аж
и

в
ан

и
я
 и

 р
аз

о
гр

ев
а 

о
тд

ел
ь
н

ы
х

 к
о
м

п
о
н

ен
то

в
 и

 г
о
то

в
ы

х
 б

л
ю

д
. 

5
. 

У
п

ак
о
в
к
а,

 п
о
д

го
то

в
к
а 

д
л
я
 о

тп
у
ск

а 
н

а 
в
ы

н
о
с,

 т
р

ан
сп

о
р

ти
р

о
в
ан

и
я 

Т
ем

ат
и

к
а 

л
аб

ор
ат

ор
н

ы
х 

р
аб

от
  

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 1
2.

  «
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 о

тп
у
ск

 г
о
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
 и

з 
м

я
са

, 
м

я
сн

ы
х

 

п
р

о
д

у
к
то

в
 в

 о
тв

ар
н

о
м

, 
п

р
и

п
у
щ

ен
н

о
м

 и
 ж

ар
ен

о
м

 в
и

д
е
»
. 

 Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 1
3.

 «
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 о

тп
у
ск

 г
о
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
 и

з 
м

я
са

, 
м

я
сн

ы
х

 

п
р

о
д

у
к
то

в
 в

 т
у
ш

ен
о
м

 и
 з

ап
еч

ен
н

о
м

 (
с 

со
у
со

м
 и

 б
ез

) 
в
и

д
е
»
. 

Т
ем

а 
7.

3.
  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

и
 

п
о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 

б
л
ю

д
 и

з 
д

о
м

аш
н

ей
 п

ти
ц

ы
, 

д
и

ч
и

, 
к
р

о
л
и

к
а 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

 

1
. 

В
ы

б
о
р

 м
ет

о
д

о
в
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 г

о
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
 и

з 
д

о
м

аш
н

ей
 п

ти
ц

ы
, 
д

и
ч
и

, 
к
р

о
л
и

к
а 

д
л
я
 р

аз
н

ы
х
 

ти
п

о
в
 п

и
та

н
и

я
, 
в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

д
и

ет
и

ч
ес

к
о
го

. 
М

ет
о
д

ы
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 б

л
ю

д
: 

в
ар

к
а 

о
сн

о
в
н

ы
м

 с
п

о
со

б
о
м

 и
 н

а 

п
ар

у
, 
п

р
и

п
у
ск

ан
и

е,
 т

у
ш

ен
и

е,
 ж

ар
к
а 

о
сн

о
в
н

ы
м

 с
п

о
со

б
о
м

 и
 в

о
 ф

р
и

тю
р

е,
 н

а 
гр

и
л
е,

 с
о
ти

р
о
в
ан

и
е,

 з
ап

ек
ан

и
е 

(с
 г

ар
н

и
р

о
м

, 
со

у
со

м
 и

 б
ез

) 
2
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

б
л
ю

д
 и

з 
д

о
м

аш
н

ей
 п

ти
ц

ы
, 
д

и
ч
и

, 
к
р

о
л
и

к
а:

 о
тв

ар
н

ы
х

 (
о
сн

о
в
н

ы
м

 с
п

о
со

б
о
м

 и
 н

а 

п
ар

у
, 
п

р
и

п
у
щ

ен
н

ы
х

, 
ж

ар
ен

ы
х

, 
ту

ш
ен

ы
х

, 
за

п
еч

ен
н

ы
х

).
 О

р
га

н
о
л
еп

ти
ч
ес

к
и

е 
сп

о
со

б
ы

 о
п

р
ед

ел
ен

и
я
 с

те
п

ен
и

 

го
то

в
н

о
ст

и
. 
П

р
ав

и
л
а 

в
ы

б
о
р

а 
со

у
са

, 
га

р
н

и
р

а 
с 

у
ч

ет
о

м
 с

о
ч

ет
ае

м
о
ст

и
 п

о
 в

к
у
с
у
, 
ц

в
ет

о
в
о
й

 г
ам

м
е,

 ф
о
р

м
е.

 

О
со

б
ен

н
о
ст

и
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
  
б

л
ю

д
 и

з 
м

я
са

, 
м

я
сн

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
 д

л
я
 р

аз
л
и

ч
н

ы
х

 ф
о
р

м
 о

б
сл

у
ж

и
в
ан

и
я
, 

ти
п

о
в
 п

и
та

н
и

я 
3
. 

П
р

ав
и

л
а 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 

и
 

о
тп

у
ск

а 
го

р
я
ч
и

х
 

б
л
ю

д
 

и
з 

д
о
м

аш
н

ей
 

п
ти

ц
ы

, 
д

и
ч
и

, 
к
р

о
л
и

к
а:

 
те

х
н

и
к
а 

п
о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
ан

и
я
, 

в
ар

и
ан

ты
 
о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 
с 

у
ч
ет

о
м

 
ти

п
а 

о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 
п

и
та

н
и

я
, 

ф
о
р

м
ы

 
о
б
сл

у
ж

и
в
ан

и
я
. 

М
ет

о
д

ы
 с

ер
в
и

р
о
в
к
и

 и
 п

о
д

ач
и

 с
 у

ч
ет

о
м

 ф
о
р

м
ы

 о
б

сл
у
ж

и
в
ан

и
я
 и

 т
и

п
а 

о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 п

и
та

н
и

я
, 

те
м

п
ер

ат
у
р

а 

п
о
д

ач
и

. 
В

ы
б

о
р

 
п

о
су

д
ы

 
д

л
я
 
о
тп

у
ск

а,
 
сп

о
со

б
а 

п
о
д

ач
и

 
в
 
за

в
и

си
м

о
ст

и
 
о
т 

ти
п

а 
о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 
п

и
та

н
и

я
 
и

 

сп
о
со

б
а 

о
б

сл
у
ж

и
в
ан

и
я
. 
 

4
. 

Х
р

ан
ен

и
е 

го
то

в
ы

х
 

б
л
ю

д
 

и
з 

д
о
м

аш
н

ей
 

п
ти

ц
ы

, 
д
и

ч
и

, 
к
р

о
л
и

к
а.

 
П

р
ав

и
л
а 

в
ак

у
у
м

и
р

о
в
ан

и
я
, 

о
х

л
аж

д
ен

и
я
 и

 з
ам

о
р

аж
и

в
ан

и
я
, 
р

аз
м

о
р

аж
и

в
ан

и
я
 и

 р
аз

о
гр

ев
а 

о
тд

ел
ь
н

ы
х

 к
о
м

п
о
н

ен
то

в
 и

 г
о
то

в
ы

х
 б

л
ю

д
. 

5
. 

У
п

ак
о
в
к
а,

 п
о
д

го
то

в
к
а 

д
л
я
 о

тп
у
ск

а 
н

а 
в
ы

н
о
с,

 т
р

ан
сп

о
р

ти
р

о
в
ан

и
я 



 

Т
ем

ат
и

к
а 

л
аб

ор
ат

ор
н

ы
х 

р
аб

от
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 1
4.

 «
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 о

тп
у
ск

 г
о
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
 и

з 
д

о
м

аш
н

ей
 п

ти
ц

ы
, 

д
и

ч
и

, 
к
р

о
л
и

к
а»

 

 
К

ом
п

л
ек

сн
ы

й
 д

и
ф

ф
ер

ен
ц

и
р

ов
ан

н
ы

й
 з

ач
ет

 
У

ч
еб

н
ая

 п
р

ак
ти

к
а 

п
о 

П
М

.0
2 

В
и

ды
 р

аб
от

: 
 

1
. 

О
ц

ен
к
а 

н
ал

и
ч
и

я
, 

в
ы

б
о
р

 
в
 

со
о
тв

ет
ст

в
и

и
 

с 
те

х
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
и

м
и

 
тр

еб
о
в
ан

и
я
м

и
, 

о
ц

ен
к
а 

 
к
ач

ес
тв

а 
и

 
б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
 

о
сн

о
в
н

ы
х
 

п
р

о
д

у
к
то

в
 
и

 
д

о
п

о
л
н

и
те

л
ь
н

ы
х

 
и

н
гр

ед
и

ен
то

в
, 

о
р

га
н

и
за

ц
и

я
 
и

х
 
х

р
ан

ен
и

я
 
д

о
 
м

о
м

ен
та

 
и

сп
о
л
ь
зо

в
ан

и
я
 
в
 
со

о
тв

ет
ст

в
и

и
 
с 

тр
еб

о
в
ан

и
я
м

и
 

са
н

и
та

р
н

ы
х

 п
р

ав
и

л
. 

2
. 

О
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

за
я
в
о
к
 н

а 
п

р
о
д

у
к
ты

, 
р

ас
х

о
д

н
ы

е 
м

ат
ер

и
ал

ы
, 

н
ео

б
х

о
д

и
м

ы
е 

д
л
я
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 г

о
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
, 

к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

, 

за
к
у
со

к
. 

3
. 

П
р

о
в
ер

к
а 

со
о
тв

ет
ст

в
и

я
 к

о
л
и

ч
ес

тв
а 

и
 к

ач
ес

тв
а 

п
о
ст

у
п

и
в
ш

и
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
 н

ак
л
ад

н
о
й

. 
 

4
. 

В
ы

б
о
р

, 
п

о
д

го
то

в
к
а 

п
р
я
н

о
ст

ей
, 

п
р

и
п

р
ав

, 
сп

ец
и

й
 (

в
р

у
ч
н

у
ю

 и
 м

ех
ан

и
ч
ес

к
и

м
 с

п
о
со

б
о
м

) 
с 

у
ч

ет
о
м

 и
х

 с
о
ч
ет

ае
м

о
ст

и
 с

 о
сн

о
в
н

ы
м

 

п
р

о
д

у
к
то

м
. 

5
. 

В
зв

еш
и

в
ан

и
е 

 
п

р
о
д

у
к
то

в
, 

и
х

 
в
за

и
м

о
за

м
ен

я
ем

о
ст

ь
 
в
 
со

о
тв

ет
ст

в
и

и
 
с 

н
о
р

м
ам

и
 
за

к
л
ад

к
и

, 
о
со

б
ен

н
о
ст

я
м

и
 з

ак
аз

а,
 
се

зо
н

н
о
ст

ь
ю

. 

И
зм

ен
ен

и
е 

за
к
л
ад

к
и

 п
р
о
д

у
к
то

в
 в

 с
о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 и
зм

ен
ен

и
ем

 в
ы

х
о
д

а 
б
л
ю

д
, 
к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

, 
за

к
у
со

к
. 

6
. 

В
ы

б
о
р

, 
п

р
и

м
ен

ен
и

е,
 к

о
м

б
и

н
и

р
о
в
ан

и
е 

м
ет

о
д

о
в
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 с

у
п

о
в
, 

го
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
, 

к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

, 
за

к
у
со

к
 с

 у
ч
ет

о
м

 т
и

п
а 

п
и

та
н

и
я
, 

в
и

д
а 

и
 

к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 

св
о
й

ст
в
 

и
сп

о
л
ь
зу

ем
ы

х
 

п
р

о
д

у
к
то

в
 

и
 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
, 

тр
еб

о
в
ан

и
й

 
р

ец
еп

ту
р

ы
, 

п
о
сл

ед
о
в
ат

ел
ь
н

о
ст

и
 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
, 
о
со

б
ен

н
о
ст

ей
 з

ак
аз

а.
 

7
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

су
п

о
в
, 

го
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
, 

к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

, 
за

к
у
со

к
 р

аз
н

о
о
б

р
аз

н
о
го

 а
сс

о
р

ти
м

ен
та

, 
в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

р
ег

и
о
н

ал
ь
н

ы
х

, 
с 

у
ч

ет
о
м

 
р

ац
и

о
н

ал
ьн

о
го

 
р

ас
х

о
д

а 
п

р
о
д

у
к
то

в
, 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
, 

со
б

л
ю

д
ен

и
я
 

р
еж

и
м

о
в
 

п
р
и

го
то

в
л
ен

и
я
, 

ст
ан

д
ар

то
в
 

ч
и

ст
о
ты

, 
о
б

ес
п

еч
ен

и
я
 б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
 г

о
то

в
о
й

 п
р
о
д

у
к
ц

и
и

. 

8
. 

В
ы

б
о
р

 
с 

у
ч

ет
о
м

 
сп

о
со

б
а 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
, 

б
ез

о
п

ас
н

ая
 

эк
сп

л
у
ат

ац
и

я
 

те
х
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
о
го

 
о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
, 

п
р

о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
о
го

 

и
н

в
ен

та
р
я
, 
и

н
ст

р
у
м

ен
то

в
, 
п

о
су

д
ы

 в
 с

о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 п
р

ав
и

л
ам

и
 т

ех
н

и
к
и

 б
ез

о
п

ас
н

о
ст

и
 п

о
ж

ар
о
б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
, 
о
х

р
ан

ы
 т

р
у
д

а.
 

9
. 

О
ц

ен
к
а 

к
ач

ес
тв

а 
го

то
в
ы

х
 с

у
п

о
в
, 
го

р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
, 
к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

, 
за

к
у
со

к
 п

ер
ед

 о
тп

у
ск

о
м

, 
у
п

ак
о
в
к
о
й

 н
а 

в
ы

н
о
с.

 

1
0
. 

Х
р

ан
ен

и
е 

с 
у
ч

ет
о
м

  
те

м
п

ер
ат

у
р

ы
 п

о
д

ач
и

 с
у
п

о
в
, 
го

р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
, 
к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

, 
за

к
у
со

к
 н

а 
р

аз
д

ач
е.

 

1
1
. 

П
о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
ан

и
е 

(к
о
м

п
л
ек

то
в
ан

и
е)

, 
се

р
в
и

р
о
в
к
а 

и
 т

в
о
р

ч
ес

к
о
е 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

су
п

о
в
, 

го
р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
, 

к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

 и
 з

ак
у
со

к
 

д
л
я
 п

о
д

ач
и

 с
 у

ч
ет

о
м

 с
о
б

л
ю

д
ен

и
я
 в

ы
х

о
д

а 
п

о
р

ц
и

й
, 

р
ац

и
о
н

ал
ьн

о
го

 и
сп

о
л
ь
зо

в
ан

и
я
 р

ес
у
р

со
в
, 

со
б

л
ю

д
ен

и
я
 т

р
еб

о
в
ан

и
й

 п
о
 б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
 

го
то

в
о
й

 п
р

о
д

у
к
ц

и
и

. 

1
2
. 

О
х

л
аж

д
ен

и
е 

и
 з

ам
о
р

аж
и

в
ан

и
е 

го
то

в
ы

х
 г

о
р
яч

и
х
 б

л
ю

д
, 

к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

, 
за

к
у
со

к
, 

п
о
л
у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 с

 у
ч

ет
о
м

 т
р

еб
о
в
ан

и
й

 к
 

б
ез

о
п

ас
н

о
ст

и
 п

и
щ

ев
ы

х
 п

р
о
д

у
к
то

в
. 

1
3
. 

Х
р

ан
ен

и
е 

св
еж

еп
р

и
го

то
в
л
ен

н
ы

х
, 

о
х

л
аж

д
ен

н
ы

х
 и

 з
ам

о
р

о
ж

ен
н

ы
х

 б
л
ю

д
, 

к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

, 
за

к
у
со

к
 с

 у
ч

ет
о
м

 т
р

еб
о
в
ан

и
й

 п
о
 

б
ез

о
п

ас
н

о
ст

и
, 
со

б
л
ю

д
ен

и
я
 р

еж
и

м
о
в
 х

р
ан

ен
и

я
. 
 

1
4
. 

Р
аз

о
гр

ев
 

о
х

л
аж

д
ен

н
ы

х
, 

за
м

о
р

о
ж

ен
н

ы
х

 
го

то
в
ы

х
 

б
л
ю

д
, 

к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 

и
зд

ел
и

й
, 

за
к
у
со

к
 

с 
у
ч
ет

о
м

 
тр

еб
о
в
ан

и
й

 
к
 

б
ез

о
п

ас
н

о
ст

и
 

го
то

в
о
й

 п
р

о
д

у
к
ц

и
и

. 

18
0 



 

1
5
. 

В
ы

б
о
р

 
к
о
н

те
й

н
ер

о
в
, 

у
п

ак
о
в
о
ч
н

ы
х

 
м

ат
ер

и
ал

о
в
, 

п
о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
ан

и
е 

(к
о
м

п
л
ек

то
в
ан

и
е)

, 
эс

те
ти

ч
н

ая
 

у
п

ак
о
в
к
а 

го
то

в
ы

х
 

го
р
я
ч
и

х
 

б
л
ю

д
, 
к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

, 
за

к
у
со

к
 н

а 
в
ы

н
о
с 

и
 д

л
я
 т

р
ан

сп
о
р

ти
р

о
в
ан

и
я
. 

1
6
. 

Р
ас

ч
ет

 с
то

и
м

о
ст

и
 с

у
п

о
в
, 
го

р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
, 
к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

, 
за

к
у
со

к
. 

1
7
. 

К
о
н

су
л
ь
ти

р
о
в
ан

и
е 

п
о
тр

еб
и

те
л
ей

, 
о
к
аз

ан
и

е 
и

м
 

п
о
м

о
щ

и
 

в
 

в
ы

б
о
р

е 
су

п
о
в
, 

го
р
я
ч
и

х
 

б
л
ю

д
, 

к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 

и
зд

ел
и

й
, 

за
к
у
со

к
, 

эф
ф

ек
ти

в
н

о
е 

и
сп

о
л
ьз

о
в
ан

и
е 

п
р

о
ф

ес
си

о
н

ал
ь
н

о
й

 
те

р
м

и
н

о
л
о
ги

и
. 

П
о
д
д

ер
ж

ан
и

е 
в
и

зу
ал

ь
н

о
го

 
к
о
н

та
к
та

 
с 

п
о
тр

еб
и

те
л
ем

 
п

р
и

 
о
тп

у
ск

е 
с 

р
аз

д
ач

и
, 
н

а 
в
ы

н
о
с 

(п
р

и
 п

р
о
х

о
ж

д
ен

и
и

 у
ч
еб

н
о
й

 п
р

ак
ти

к
и

 в
 у

сл
о

в
и

я
х

 о
р
га

н
и

за
ц

и
и

 п
и

та
н

и
я
).

 

1
8
. 

В
ы

б
о
р

, 
р

ац
и

о
н

ал
ь
н

о
е 

р
аз

м
ещ

ен
и

е 
н

а 
р

аб
о
ч
ем

 м
ес

те
 о

б
о
р

у
д

о
в
ан

и
я
, 

и
н

в
ен

та
р
я
, 

п
о
су

д
ы

, 
сы

р
ь
я
, 

м
ат

ер
и

ал
о
в
 в

 с
о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 

и
н

ст
р

у
к
ц

и
я
м

и
 и

 р
ег

л
ам

ен
та

м
и

 (
п

р
ав

и
л
ам

и
 т

ех
н

и
к
и

 б
ез

о
п

ас
н

о
ст

и
, 
п

о
ж

ар
о
б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
, 
о
х

р
ан

ы
 т

р
у
д

а)
, 

ст
ан

д
ар

та
м

и
 ч

и
ст

о
ты

. 

1
9
. 

П
р

о
в
ед

ен
и

е 
те

к
у
щ

ей
 у

б
о
р

к
и

 р
аб

о
ч
ег

о
 м

ес
та

 п
о

в
ар

а 
в
 с

о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 и
н

ст
р

у
к
ц

и
я
м

и
 и

 р
ег

л
ам

ен
та

м
и

, 
ст

ан
д

ар
та

м
и

 ч
и

ст
о
ты

: 

м
ы

ть
е 

в
р

у
ч
н

у
ю

 и
 в

 п
о
су

д
о
м

о
еч

н
о
й

 м
аш

и
н

е,
 ч

и
ст

к
а 

и
 р

ас
к
л
ад

ы
в
ан

и
е 

н
а 

х
р

ан
ен

и
е 

к
у
х

о
н

н
о
й

 п
о
су

д
ы

 и
 п

р
о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
о
го

 и
н

в
ен

та
р
я
 в

 

со
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

о
 с

та
н

д
ар

та
м

и
 ч

и
ст

о
ты

. 

П
р

ои
зв

од
ст

в
ен

н
ая

 п
р

ак
ти

к
а 

 (
к

он
ц

ен
тр

и
р

ов
ан

н
ая

) 
п

о 
П

М
. 0

2 
В

и
ды

 р
аб

от
 :

 
1
. 

О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 

р
аб

о
ч
и

х
 

м
ес

т,
 

св
о
ев

р
ем

ен
н

ая
 

те
к
у
щ

ая
 

 
у
б

о
р

к
а 

в
 

со
о
тв

ет
ст

в
и

и
 

с 
п

о
л

у
ч
ен

н
ы

м
и

 
за

д
ан

и
я
м

и
, 

р
ег

л
ам

ен
та

м
и

 

ст
ан

д
ар

та
м

и
 о

р
га

н
и

за
ц

и
и

 п
и

та
н

и
я
 –

 б
аз

ы
 п

р
ак

ти
к
и

. 

2
. 

П
о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

аб
о
те

, 
б
ез

о
п

ас
н

ая
 э

к
сп

л
у
ат

ац
и

я
 т

ех
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
о
го

 о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
, 

п
р

о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
о
го

 и
н

в
ен

та
р
я
, 

и
н

ст
р

у
м

ен
то

в
 в

 

со
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 и
н

ст
р

у
к
ц

и
я
м

и
, 
р

ег
л
ам

ен
та

м
и

 (
п

р
ав

и
л
ам

и
 т

ех
н

и
к
и

 б
ез

о
п

ас
н

о
ст

и
, 
п

о
ж

ар
о
б

ез
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  
МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и 
кондитерского производства, оснащенные:  

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др.);  

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором);  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, 

DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Оборудование лаборатории «Учебная кухня ресторана»: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Слайсер;   

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Набор инструментов для карвинга; 

Машина посудомоечная; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

3.2. Дисциплина может быть реализована с использованием электронного обучения 
и дистанционных образовательных технологий. 

Основной платформой для взаимодействия участников образовательного процесса 

является «Городской портал дистанционного образования». 

На платформе организуются: 

1. изучение нового материала, в т.ч. с использованием интерактивных форм работы, 

реализуемых с помощью инструментов: 

a. «опрос», 

b. «анкета», 

c. «лекция» (с элементами программированного обучения), 

d. «семинар» (взаимопроверяемая самостоятельная работа обучающихся), 

e. «тест» (в обучающем режиме); 

2. консультирование обучающихся при помощи инструментов «форум» и «чат» 



 

3. организация текущего, промежуточного и итогового 

контроля, при помощи инструментов «задание» и «тест». 

Для обобщения и систематизации изучаемого материала, диагностики и контроля 

результатов обучения предполагается использование программного обеспечения для 

организации аудио или видео-взаимодействия (Discord,  Zoom), а так же электронной почты 

скайпа, групп социальных сетей, чатов  приложений-мессенджеров (Viber, WhatsApp). 

Цифровые образовательные ресурсы 

федеральный портал "Российское образование" http://www.edu.ru; 

единая коллекция цифровых образовательных ресурсов http://school-collection.edu.ru; 

федеральный центр информационно-образовательных ресурсов http://fcior.edu.ru; 

электронный фонд правовой и нормативно-технической документации 

http://docs.cntd.ru/gost; 

 сетевое издание «ГАСТРОНОМЪ.RU» https://www.gastronom.ru/ 

 

3.2 Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

Печатные издания: 
1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / 

Н.А. Анфимова. – 12-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 400 с. 

2. Андонова, Н. И. 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 

/ Н. И. Андронова ; Т. А. Качурина. Москва : Академия, 2018. – 256 с. 

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

питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / В.В. Усов. – 14-е изд., 

стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 432 с. 

4. Ботов М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и 

общественного питания: учебное пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / М.И. 

Ботов, В.Д. Елхина. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский цент «Академия», 2016. – 432 с. 

5. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии : 

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / З.П. Матюхина. – 9-е изд., испр. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 256 с 

6. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП - М.: ООО «Дом 

Славянской книги»; 2017г; 

7. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учеб. пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образования / Е.И. Соколова. – 3-е изд., стер – М. : Издательский центр 

«Академия», 2018. – 288с. 

Дополнительные источники: 
23. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 
24. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

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

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

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

26. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

2014.- III, 12 с. 



 

28. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической 

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

29. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

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

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

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

31. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

32. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

33. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

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

Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

34. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

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

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.  

35. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

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

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

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

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

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

38. 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. 

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

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

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

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

41. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

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

42. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов 

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

43. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.П. Семичева. – 1-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2017. – 208 с  

Интернет ресурсы: 
16. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

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

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

17. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: 

в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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



 

19. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

20. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

21. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

22. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

23. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

24. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

25. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

26. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

27. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

28. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

29. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

30. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ 
Код и наименование 
профессиональных и 
общих компетенций, 

формируемых в 
рамках модуля 

 
Критерии оценки 

 
Методы оценки 

ПК 2.1   
Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

 

Выполнение всех действий по организации 
и содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и 

техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу механической и 

термической кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и дезинфицирующих 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

Промежуточная 
аттестация: 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

 

 



 

средств; 

– правильное выполнения работ по 

уходу за весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную 

и в посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, полуфабрикатов, готовой  горячей 

кулинарной продукции требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, упаковки на 

вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию 

расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам  

ПК 2.2.  
Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.3. 
 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.4. 
 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации горячей кулинарной 

продукции: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении горячей кулинарной 

продукции действующим нормам;  

– оптимальность процесса 

приготовления супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие 

выбора способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 



 

хранение горячих 

соусов 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.5.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.6.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.7.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.8.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, домашней 

заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления 

и подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота 

рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

требованиям рецептуры, меню, особенностям 

заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода горячей кулинарной 

продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой 

горячей кулинарной продукции требованиям 

рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи 

виду блюда; 

• аккуратность порционирования 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

при отпуске (чистота тарелки, правильное 

использование пространства тарелки, 

использование для оформления блюда только 

съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки; 



 

птицы, дичи и 

кролика 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.9.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд национальных 

кухонь 

разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.10.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд здорового 

питания, детского 

питания и 

диетических 

(лечебных) блюд 

разнообразного 

ассортимента. 

ПК  2.11.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд с помощью 

инновационных 

технологий. 

• гармоничность, креативность  

внешнего вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие  вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой горячей кулинарной продукции для 

отпуска на вынос 

ОК 01  
Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

– адекватность определения 

потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников 

нужных ресурсов; 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

Промежуточная 
аттестация: 

наблюдение и оценка в 



 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

процессе выполнения:  

- практических заданий 

на зачете по МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

 

ОК. 02 
Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования 

отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации 

полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК.03  
Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой 

нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04.  
Работать в коллективе 

и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  деловом 

общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК. 05  
Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06. 
Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

– понимание значимости своей 

профессии 



 

общечеловеческих 

ценностей 
ОК 07.  
Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 
Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных высказываний 

на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения 

нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»  и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций: 



 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать

 осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.2.2.Перечень профессиональных компетенций: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд,

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов,

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации

салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ПК 3.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд и закусок здорового питания, детского питания и диетических 

(лечебных) блюд разнообразного ассортимента. 

ПК 3.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд и закусок с помощью инновационных технологий. 

 

1.2.3.В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Иметь 
практический  

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 



 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 
Уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 
всего – 306 часов,  

            из них: 

           на освоение  МДК – 126 часов; 

на практики: учебную - 72 часов и производственную - 108 часов; 
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н
ар

н
ы

х
 

и
зд

ел
и

й
, 
за

к
у
со

к
  

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

1
2
 

1
. 

О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 р

аб
о
т 

п
о
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
ю

 х
о
л
о
д

н
ы

х
 б

л
ю

д
 и

 з
ак

у
со

к
 н

а 
п

р
ед

п
р

и
я
ти

ях
 (

в
 о

р
га

н
и

за
ц

и
ях

) 
с 

п
о
л
н

ы
м

 ц
и

к
л
о
м

 и
 ц

ех
о
в
о
й

 с
тр

у
к
т
у
р

о
й

 и
 с

 б
ес

ц
ех

о
в
о
й

 с
тр

у
к
ту

р
о
й

. 
О

р
га

н
и

за
ц

и
я
 и

 т
ех

н
и

ч
ес

к
о
е 

о
сн

ащ
ен

и
е 

р
аб

о
ч
и

х
 м

ес
т.

  
В

и
д

ы
, 
н

аз
н

ач
ен

и
е 

те
х

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
о
го

 о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
, 
п

р
ав

и
л
а 

б
ез

о
п

ас
н

о
й

 э
к
сп

л
у
ат

ац
и

и
. 

2
. 

С
ан

и
та

р
н

о
-г

и
ги

ен
и

ч
ес

к
и

е 
тр

еб
о
в
ан

и
я
 к

 о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 р

аб
о
ты

 п
о
в
ар

а 
п

о
  
п

р
и

го
то

в
л
ен

и
ю

 х
о
л
о
д
н

ы
х

 

б
л
ю

д
 и

 з
ак

у
со

к
. С

и
ст

ем
а 

Х
А

С
С

П
 в

 о
б

щ
ес

тв
ен

н
о
м

 п
и

та
н

и
и

, 
к
ак

 э
ф

ф
ек

ти
в
н

ы
й

 и
н

ст
р

у
м

ен
т 

у
п

р
ав

л
ен

и
я
, 

б
ез

о
п

ас
н

о
ст

ь
ю

 п
р
и

го
та

в
л
и

в
ае

м
о
й

 п
р

ед
п

р
и

я
ти

я
м

и
 о

б
щ

ес
тв

ен
н

о
го

 п
и

та
н

и
я
 п

р
о
д

у
к
ц

и
и

 и
 б

л
ю

д
. 

3
. 

О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 п

о
д

го
то

в
к
и

 к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 (
п

о
р
ц

и
о
н

и
р

о
в
ан

и
я
 (

к
о
м

п
л
ек

то
в
ан

и
я
),

 у
п

ак
о
в
к
и

 д
л
я
 о

тп
у
ск

а 
н

а 

в
ы

н
о
с,

 х
р

ан
ен

и
я
 н

а 
р

аз
д

ач
е/

п
р

и
л
ав

к
е)

. 
Т

ех
н

и
ч
ес

к
о
е 

о
сн

ащ
ен

и
е 

р
аб

о
т.

 В
и

д
ы

 т
о
р

го
в
о
-т

ех
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
о
го

 

о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
, 
п

р
ав

и
л
а 

б
ез

о
п

ас
н

о
й

 э
к
сп

л
у
ат

ац
и

и
. 
 О

б
о
р

у
д

о
в
ан

и
е,

 п
о
су

д
а,

 и
н

в
ен

та
р

ь
 д

л
я
 р

еа
л

и
за

ц
и

и
 г

о
то

в
ы

х
 

х
о
л
о
д
н

ы
х

 б
л
ю

д
 и

 з
ак

у
со

к
 п

о
 т

и
п

у
 «

ш
в
ед

ск
о
го

 с
то

л
а
»
. 

4
. 

П
р

ав
и

л
а 

в
ед

ен
и

я
 р

ас
ч
ет

о
в
 с

 п
о
тр

еб
и

те
л
ем

 п
р

и
 о

тп
у
ск

е 
п

р
о
д

у
к
ц

и
и

 н
а 

в
ы

н
о
с 

Т
ем

ат
и

к
а 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
и

х 
за

н
я

ти
й

  
10

 
П

р
ак

ти
ч

ес
к

ое
 з

ан
я

ти
е 

1.
 О

р
га

н
и

за
ц

и
я
 р

аб
о
ч
ег

о
 м

ес
та

 п
о
в
ар

а 
п

о
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
ю

 р
аз

л
и

ч
н

ы
х

 г
р

у
п

п
 

х
о
л
о
д
н

о
й

 к
у
л
и

н
ар

н
о
й

 п
р

о
д

у
к
ц

и
и

. 
 

4
 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 з
ан

я
ти

е 
2.

 
О

р
га

н
и

за
ц

и
я
 
р

аб
о
ч
ег

о
 
м

ес
та

 
п

о
в
ар

а 
п

о
 
п

р
и

го
то

в
л
ен

и
ю

 
са

л
ат

о
в
, 

б
у
те

р
б

р
о
д

о
в
, 

о
тр

аб
о
тк

е 
у
м

ен
и

й
 б

ез
о
п

ас
н

о
й

 э
к
сп

л
у
ат

ац
и

и
 м

ех
ан

и
ч
ес

к
о
го

 о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
: 

сл
ай

се
р

а,
 э

л
ек

тр
о
х

л
еб

о
р

ез
к
и

. 
2
 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 з
ан

я
ти

е 
3.

 О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 х

р
ан

ен
и

я
 п

о
д

го
то

в
л
ен

н
ы

х
 п

р
о
д

у
к
то

в
, 
п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
, 
го

то
в
ы

х
 

са
л
ат

о
в
, 
б

у
те

р
б

р
о
д

о
в
, 
х

о
л
о
д

н
ы

х
 б

л
ю

д
 и

 з
ак

у
со

к
, 
о
тр

аб
о
тк

е 
у
м

ен
и

й
 б

ез
о
п

ас
н

о
й

 э
к
сп

л
у
ат

ац
и

и
 

те
х

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
о
го

 о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
: 

ап
п

ар
ат

а 
д

л
я
 в

ак
у
у
м

и
р

о
в
ан

и
я
, 
ш

к
аф

о
в
 х

о
л
о
д

и
л
ь
н

ы
х

, 
и

н
те

н
си

в
н

о
го

 

о
х

л
аж

д
ен

и
я 

4
 

Р
аз

де
л

 м
од

ул
я

 2
. П

р
и

го
то

в
л

ен
и

е 
и

 п
од

го
то

вк
а 

к
 р

еа
л

и
за

ц
и

и
 б

ут
ер

бр
од

ов
, с

ал
ат

ов
, х

ол
од

н
ы

х 
бл

ю
д 

и
 з

ак
ус

ок
   

р
аз

н
оо

бр
аз

н
ог

о 
ас

со
р

ти
м

ен
та

 
94

 



 

М
Д

К
 0

3.
02

. П
р

оц
ес

сы
 п

р
и

го
то

в
л

ен
и

я
, п

од
го

то
в

к
и

 к
 р

еа
л

и
за

ц
и

и
 и

 п
р

ез
ен

та
ц

и
и

 х
ол

од
н

ы
х 

бл
ю

д,
 к

ул
и

н
ар

н
ы

х 
и

зд
ел

и
й

, з
ак

ус
ок

 
94

 
Т

ем
а 

2.
1.

  
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 

п
о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 

х
о
л
о
д
н

ы
х

 с
о

у
со

в
, 

са
л
ат

н
ы

х
 з

ап
р

ав
о
к
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

1
4
 

1
. 

К
л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
, 
ас

со
р

ти
м

ен
т,

 п
и

щ
ев

ая
 ц

ен
н

о
ст

ь
, 
зн

ач
ен

и
е 

в
 п

и
та

н
и

и
  
х

о
л
о
д
н

ы
х

 с
о

у
со

в
, 
за

п
р

ав
о
к
. 

А
сс

о
р

ти
м

ен
т,

 т
р

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
, 
к
у
л
и

н
ар

н
о
е 

н
аз

н
ач

ен
и

е 
к
о
н

ц
ен

тр
ат

о
в
 д

л
я
 

х
о
л
о
д
н

ы
х

 с
о

у
со

в
 и

 з
ап

р
ав

о
к
, 
го

то
в
ы

х
 с

о
у
со

в
 и

 з
ап

р
ав

о
к
  
п

р
о
м

ы
ш

л
ен

н
о
го

 п
р

о
и

зв
о
д

ст
в
а 

2
. 

Х
ар

ак
те

р
и

ст
и

к
а,

 п
р

ав
и

л
а 

в
ы

б
о
р

а,
 т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
 о

сн
о
в
н

ы
х

 п
р
о
д

у
к
то

в
 и

 д
о
п

о
л
н

и
те

л
ьн

ы
х

 

и
н

гр
ед

и
ен

то
в
 н

у
ж

н
о
го

 т
и

п
а,

 к
ач

ес
тв

а 
и

 к
о
л
и

ч
ес

тв
а 

в
 с

о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 т
ех

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
и

м
и

 т
р

еб
о
в
ан

и
я
м

и
 к

 

к
о
м

п
о
н

ен
та

м
 д

л
я
 х

о
л
о
д
н

ы
х

 с
о

у
со

в
, 
за

п
р

ав
о
к
 и

 с
о

у
сн

ы
м

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

ам
 п

р
о
м

ы
ш

л
ен

н
о
го

 п
р

о
и

зв
о
д

ст
в
а 

(у
к
с
у
сы

, 
р

ас
ти

те
л
ь
н

ы
е 

м
ас

л
а,

 с
п

ец
и

и
 и

 т
.д

.)
 

3
. 

М
ет

о
д

ы
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я 

о
тд

ел
ь
н

ы
х

 с
о

у
сн

ы
х

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
: 

ар
о
м

ат
и

зи
р

о
в
ан

н
ы

х
 м

ас
ел

, 
эм

у
л
ь
си

й
, 

см
ес

ей
 п

р
я
н

о
ст

ей
 и

 п
р

и
п

р
ав

, 
о
в
о
щ

н
ы

х
 и

 ф
р

у
к
то

в
ы

х
 п

ю
р

е,
 м

о
л
о
ч
н

о
к
и

сл
ы

х
 п

р
о
д

у
к
то

в
 и

 т
.д

. 
 

4
. 

А
сс

о
р

ти
м

ен
т,

 р
ец

еп
ту

р
ы

, 
те

х
н

о
л
о
ги

я
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
, 
к
у
л
и

н
ар

н
о
е 

н
аз

н
ач

ен
и

е,
 у

сл
о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 

х
р

ан
ен

и
я
 х

о
л
о
д

н
ы

х
 с

о
у
со

в
 и

 з
ап

р
ав

о
к
. 

Т
ем

а 
2.

2.
  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 

п
о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 

са
л
ат

о
в
 р

аз
н

о
о
б

р
аз

н
о
го

 

ас
со

р
ти

м
ен

та
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

1
2
 

1
. 

К
л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
, 
ас

со
р

ти
м

ен
т,

 з
н

ач
ен

и
е 

в
 п

и
та

н
и

и
 с

ал
ат

о
в
 р

аз
н

о
о
б

р
аз

н
о
го

 а
сс

о
р

ти
м

ен
та

. 
А

к
ту

ал
ь
н

ы
е 

н
ап

р
ав

л
ен

и
я
 в

 п
р

и
го

то
в
л
ен

и
и

 с
ал

ат
о
в
. 
 

2
. 

П
р

ав
и

л
а 

в
ы

б
о
р

а 
о

сн
о
в
н

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
 и

 и
н

гр
ед

и
ен

то
в
 к

 н
и

м
 н

у
ж

н
о
го

 т
и

п
а,

 к
ач

ес
тв

а 
и

 к
о
л
и

ч
ес

тв
а 

в
 

со
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 т
ех

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
и

м
и

 т
р

еб
о
в
ан

и
ям

и
. 
П

о
д

го
то

в
к
а 

и
н

гр
ед

и
ен

то
в
 д

л
я
 с

ал
ат

о
в
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

  
и

х
 

х
р

ан
ен

и
я
. 
А

к
ту

ал
ь
н

ы
е,

 г
ар

м
о
н

и
ч
н

ы
е 

в
ар

и
ан

ты
 с

о
ч
ет

ан
и

й
 и

н
гр

ед
и

ен
то

в
 д

л
я
 с

ал
ат

о
в
 и

 с
ал

ат
н

ы
х

 з
ап

р
ав

о
к
. 

П
р

ав
и

л
а 

п
о
д

б
о
р

а 
за

п
р

ав
о
к
. 
С

ал
ат

ы
 и

з 
св

еж
и

х
 и

 в
ар

ен
ы

х
 о

в
о
щ

ей
: 

ас
со

р
ти

м
ен

т,
 р

ец
еп

ту
р

ы
, 
п

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 о

тп
у
ск

. 
 Т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
 с

ал
ат

о
в
 

3
. 

П
р

ав
и

л
а 

се
р

в
и

р
о
в
к
и

 с
то

л
а,

 в
ы

б
о
р

 п
о
с
у
д

ы
 д

л
я
 о

тп
у
ск

а 
са

л
ат

о
в
 и

 в
и

н
ег

р
ет

о
в
, 
сп

о
со

б
ы

 п
о
д

ач
и

 с
ал

ат
о
в
 

и
 в

и
н

ег
р

ет
о
в
 в

 з
ав

и
си

м
о
ст

и
 о

т 
ти

п
а 

п
р

ед
п

р
и

я
ти

я
 п

и
та

н
и

я
 и

 с
п

о
со

б
о
в
 о

б
сл

у
ж

и
в
ан

и
я
. 
 

4
. 

О
со

б
ен

н
о
ст

и
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 с

ал
ат

о
в
 р

ег
и

о
н

ал
ь
н

ы
х

 к
у
х

о
н

ь
 м

и
р

а 
Т

ем
ат

и
к

а 
л

аб
ор

ат
ор

н
ы

х 
р

аб
от

 
10

 
Л

аб
ор

ат
ор

н
ая

 р
аб

от
а 

№
 1

. П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 о

тп
у
ск

 с
ал

ат
о
в
 и

з 
сы

р
ы

х
 о

в
о
щ

ей
 и

 ф
р

у
к
то

в
: 

са
л
ат

 «
Г

р
еч

ес
к
и

й
»
, 
са

л
ат

а 
«
Ц

ез
ар

ь
»
, 

са
л

ат
 и

з 
сы

р
а 

с 
я
б

л
о
к
о
м

, 
са

л
ат

 и
з 

м
о
р

ск
о
й

 к
ап

у
ст

ы
, 
са

л
ат

- 
к
о
к
те

й
л
ь
  
с 

 

в
ет

ч
и

н
о
й

 и
 с

ы
р

о
м

, 
са

л
ат

  
 и

з 
я
б

л
о
к
 с

 с
ел

ь
д

ер
ее

м
, 
ф

р
у
к
то

в
ы

й
 с

ал
ат

. 
О

р
га

н
о
л
еп

ти
ч
ес

к
ая

 о
ц

ен
к
а 

к
ач

ес
тв

а 

(б
р

ак
ер

аж
) 

го
то

в
о
й

 п
р

о
д

у
к
ц

и
и

 

5
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 2
. П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 о

тп
у
ск

 с
ал

ат
о
в
 и

з 
в
ар

ен
ы

х
 о

в
о
щ

ей
 (

в
и

н
ег

р
ет

  
с 

се
л
ь
д

ь
ю

, с
ал

ат
 м

я
сн

о
й

, 
са

л
ат

 к
ар

то
ф

ел
ь
н

ы
й

 с
 с

ел
ь
д

ь
ю

, 
са

л
ат

 и
з 

в
ар

ен
ы

х
 о

в
о
щ

ей
 с

 й
о
гу

р
то

м
).

  
 О

р
га

н
о
л
еп

ти
ч
ес

к
ая

 о
ц

ен
к
а 

к
ач

ес
тв

а 
(б

р
ак

ер
аж

) 
го

то
в
о
й

 п
р

о
д

у
к
ц

и
и

. 
5
 

Т
ем

а 
2.

3.
  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 
С

од
ер

ж
ан

и
е 

 
1
4
 

1
. 

К
л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
, 

 а
сс

о
р

ти
м

ен
т 

б
у
те

р
б

р
о
д

о
в
. 

З
н

ач
ен

и
е 

в
 п

и
та

н
и

и
. 

А
сс

о
р

ти
м

ен
т 

х
о
л
о
д
н

ы
х
 з

ак
у
со

к
 и

з 



 

п
о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 

б
у
те

р
б

р
о
д

о
в
, 
х

о
л
о
д

н
ы

х
 

за
к
у
со

к
 

о
в
о
щ

ей
, 
гр

и
б

о
в
, 
р

ы
б

ы
, 
м

я
са

, 
п

ти
ц

ы
. 
З
н

ач
ен

и
е 

в
 п

и
та

н
и

и
. 

2.
 

П
р

ав
и

л
а 

в
ы

б
о
р

а 
о

сн
о
в
н

ы
х

  
га

ст
р

о
н

о
м

и
ч
ес

к
и

х
 п

р
о
д

у
к
то

в
 и

 д
о
п

о
л
н

и
те

л
ь
н

ы
х

 и
н

гр
ед

и
ен

то
в
 п

р
и

 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
и

 б
у
те

р
б

р
о
д

о
в
 с

 у
ч
ет

о
м

 т
ех

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
и

х
 т

р
еб

о
в
ан

и
й

, 
п

р
и

н
ц

и
п

о
в
 с

о
в
м

ес
ти

м
о
ст

и
 и

 

в
за

и
м

о
за

м
ен

я
ем

о
ст

и
. 

3.
 

Т
ех

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
и

й
 п

р
о
ц

ес
с 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
, 
о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 и

 о
тп

у
ск

а 
б

у
те

р
б

р
о
д

о
в
: 

о
тк

р
ы

ты
х

 (
п

р
о
ст

ы
х

, 

сл
о
ж

н
ы

х
),

 з
ак

р
ы

ты
х

, 
га

ст
р

о
н

о
м

и
ч
ес

к
и

х
 п

р
о
д

у
к
то

в
 п

о
р

ц
и

я
м

и
. 
Т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 

х
р

ан
ен

и
я
. 
О

п
ти

м
и

за
ц

и
я 

п
р

о
ц

ес
са

 п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
 с

 и
сп

о
л
ьз

о
в
ан

и
ем

 т
ех

н
о
л
о
ги

и
 C

o
o
k
&

S
er

v
e.

 
4.

 
Т

ех
н

о
л
о
ги

я
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
, 
о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
, 
о
тп

у
ск

а 
х

о
л
о
д
н

ы
х

 з
ак

у
со

к
 и

з 
о
в
о
щ

ей
, 
р

ы
б

ы
, 
м

я
са

, 
п

ти
ц

ы
. 

В
ар

и
ан

ты
 о

ф
о
р

м
л
ен

и
я
 и

 о
тп

у
ск

а 
д

л
я
 р

аз
л
и

ч
н

ы
х

 ф
о
р

м
 о

б
сл

у
ж

и
в
ан

и
я
 и

 с
п

о
со

б
о
в
 п

о
д

ач
и

. 
П

р
ав

и
л
а 

и
 

в
ар

и
ан

ты
 о

тп
у
ск

а 
и

к
р

ы
. 
Т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 

5
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

го
р
я
ч
и

х
 б

у
те

р
б

р
о
д

о
в
: 

в
зв

еш
и

в
ан

и
е,

 н
ар

ез
к
а 

в
р

у
ч
н

у
ю

 и
 н

а 
сл

ай
се

р
е,

 у
к
л
ад

к
а 

н
ап

о
л
н

и
те

л
ей

, 
п

о
р
ц

и
о
н

и
р

о
в
ан

и
е,

 з
ап

ек
ан

и
е,

 п
о
д

ач
а.

 

6
. 

П
р

ав
и

л
а 

се
р

в
и

р
о
в
к
и

 с
то

л
а,

 в
ы

б
о
р

 п
о
с
у
д

ы
 д

л
я
 о

тп
у
ск

а 
б

у
те

р
б

р
о
д

о
в
, 
р

о
л
л
о
в
, 
га

ст
р

о
н

о
м

и
ч
ес

к
и

х
 

п
р

о
д

у
к
то

в
 п

о
р

ц
и

я
м

и
, 
сп

о
со

б
о
в
 п

о
д

ач
и

 в
 з

ав
и

си
м

о
ст

и
 о

т 
ти

п
а 

п
р

ед
п

р
и

я
ти

я
 п

и
та

н
и

я
 и

 с
п

о
со

б
а 

п
о
д

ач
и

 б
л
ю

д
 

7.
 

П
р

ав
и

л
а,

 в
ар

и
ан

ты
 в

ы
к
л
ад

ы
в
ан

и
я
 н

ар
ез

ан
н

ы
х

 г
ас

тр
о
н

о
м

и
ч
ес

к
и

х
 п

р
о
д
у
к
то

в
 н

а 
б

л
ю

д
ах

 д
л
я
 б

ан
к
ет

о
в
, 

б
ан

к
ет

о
в
-ф

у
р

ш
ет

о
в
, 
д

л
я
 о

тп
у
ск

а 
п

о
 т

и
п

у
 «

ш
в
ед

ск
о
го

 с
то

л
а
»
. 

8.
 

К
о
м

п
л
ек

то
в
ан

и
е,

 у
п

ак
о

в
к
а 

б
у
те

р
б

р
о
д

о
в
, 
га

ст
р

о
н

о
м

и
ч
ес

к
и

х
 п

р
о
д

у
к
то

в
 п

о
р

ц
и

я
м

и
, 
х

о
л
о
д

н
ы

х
 з

ак
у
со

к
 

д
л
я
 о

тп
у
ск

а 
н

а 
в
ы

н
о
с.

 
Т

ем
ат

и
к

а 
л

аб
ор

ат
ор

н
ы

х 
р

аб
от

 
10

 
Л

аб
ор

ат
ор

н
ая

 р
аб

от
а 

№
 3

. 
 П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 о

тп
у
ск

 о
тк

р
ы

ты
х

, 
за

к
р

ы
ты

х
 б

у
те

р
б

р
о
д

о
в
, 

за
к
у
со

ч
н

ы
х

 б
у
те

р
б

р
о
д

о
в
 –

 к
ан

ап
е,

 р
о
л
л
о
в
, 
га

ст
р

о
н

о
м

и
ч
ес

к
и

х
 п

р
о
д

у
к
то

в
 п

о
р

ц
и

я
м

и
, 
х

о
л
о
д

н
ы

х
 з

ак
у
со

к
 и

з 

я
и

ц
, 
сы

р
а,

 о
в
о
щ

ей
, 
се

л
ь
д

и
, 
р

ы
б

ы
, 
м

я
са

, 
п

ти
ц

ы
. 
 О

ц
ен

к
а 

к
ач

ес
тв

а 
(б

р
ак

ер
аж

) 
го

то
в
о
й

 п
р

о
д

у
к
ц

и
и

. 

5
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 4
. 
 П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 г

ас
тр

о
н

о
м

и
ч
ес

к
и

х
 п

р
о
д

у
к
то

в
 п

о
р

ц
и

я
м

и
, 

х
о
л
о
д
н

ы
х

 з
ак

у
со

к
 и

з 
я
и

ц
, 
сы

р
а,

 о
в
о
щ

ей
, 
се

л
ь
д

и
, 
р

ы
б

ы
, 
м

я
са

, 
п

ти
ц

ы
. 
  
О

ц
ен

к
а 

к
ач

ес
тв

а 
(б

р
ак

ер
аж

) 
го

то
в
о
й

 

п
р

о
д

у
к
ц

и
и

. 
5
 

Т
ем

ат
и

к
а 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
и

х 
за

н
я

ти
й

 
2 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 з
ан

я
ти

е 
 4

. Р
ас

ч
ет

 к
о
л
и

ч
ес

тв
а 

сы
р

ь
я
, 
в
ы

х
о
д

а 
б

у
те

р
б

р
о

д
о
в
 

2
 

Т
ем

а 
2.

4.
  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 

п
о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 

х
о
л
о
д
н

ы
х

 б
л
ю

д
 и

з 
р

ы
б
ы

, 

м
я
са

, 
п

ти
ц

ы
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 

6
 

1
. 

А
сс

о
р

ти
м

ен
т,

 з
н

ач
ен

и
е 

в
 п

и
та

н
и

и
  
п

р
о
ст

ы
х

 х
о
л
о
д

н
ы

х
 б

л
ю

д
  
и

 з
ак

у
со

к
. 

 
2
. 

П
р

ав
и

л
а 

в
ы

б
о
р

а 
о

сн
о
в
н

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
 и

 и
н

гр
ед

и
ен

то
в
 к

 н
и

м
 и

 и
х

 с
о
о
тв

ет
ст

в
и

е 
тр

еб
о
в
ан

и
я
м

 к
 

к
ач

ес
тв

у
 х

о
л
о
д

н
ы

х
 б

л
ю

д
 и

 з
ак

у
со

к
. 

3
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 о

тп
у
ск

 х
о
л
о
д

н
ы

х
 б

л
ю

д
 и

з 
р

ы
б

ы
, 
н

ер
ы

б
н

о
го

 в
о
д

н
о
го

 с
ы

р
ь
я
 (

р
ы

б
ы

 п
о
д

 

м
ар

и
н

ад
о
м

, 
р

ы
б

ы
 з

ал
и

в
н

о
й

 (
п

о
р
ц

и
о
н

н
ы

м
и

 к
у
ск

ам
и

),
 р

ы
б

ы
 п

о
д

 м
ай

о
н

ез
о
м

).
  
П

о
д

б
о
р

 г
ар

н
и

р
о
в
, 
со

у
со

в
, 

за
п

р
ав

о
к
. 
О

ф
о
р

м
л
ен

и
е 

та
р

ел
к
и

  
 



 

4
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 о

тп
у
ск

 б
л
ю

д
 и

з 
м

я
са

, 
п

ти
ц

ы
 (

п
аш

те
то

в
, 
р

о
ст

б
и

ф
а 

х
о
л
о
д

н
о
го

, 
м

я
са

, 

п
ти

ц
ы

 з
ал

и
в
н

о
й

, 
ст

у
д

н
я
, 
р

у
л
ет

о
в
 и

 т
.д

.)
 

5
. 

П
р

ав
и

л
а 

се
р

в
и

р
о
в
к
и

 с
то

л
а,

 в
ы

б
о
р

 п
о
с
у
д

ы
 д

л
я
 о

тп
у
ск

а 
б

у
те

р
б

р
о
д

о
в
, 
га

ст
р

о
н

о
м

и
ч
ес

к
и

х
 п

р
о
д

у
к
то

в
 

п
о
р

ц
и

я
м

и
, 
сп

о
со

б
о
в
 п

о
д

ач
и

 в
 з

ав
и

си
м

о
ст

и
 о

т 
ти

п
а 

п
р

ед
п

р
и

я
ти

я
 п

и
та

н
и

я
 и

 с
п

о
со

б
а 

п
о
д

ач
и

 б
л
ю

д
 

6
. 

К
о
м

п
л
ек

то
в
ан

и
е,

 у
п

ак
о

в
к
а 

х
о
л
о
д

н
ы

х
 б

л
ю

д
 и

 з
ак

у
со

к
 и

з 
р

ы
б

ы
, 
н

ер
ы

б
н

о
го

 в
о
д

н
о
го

 с
ы

р
ь
я
, 
п

ти
ц

ы
 д

л
я
 

о
тп

у
ск

а 
н

а 
в
ы

н
о
с.

 

Т
ем

ат
и

к
а 

л
аб

ор
ат

ор
н

ы
х 

р
аб

от
 

18
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 5
. П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 о

тп
у
ск

 х
о
л
о
д

н
ы

х
 б

л
ю

д
 и

з 
р

ы
б

ы
 и

 н
ер

ы
б

н
о
го

 

в
о
д

н
о
го

 с
ы

р
ь
я
. 
О

ц
ен

к
а 

к
ач

ес
тв

а 
(б

р
ак

ер
аж

) 
го

то
в
о
й

 п
р

о
д

у
к
ц

и
и

. 
6
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 6
. П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 о

тп
у
ск

 х
о
л
о
д

н
ы

х
 б

л
ю

д
 и

з 
м

я
са

. 
О

ц
ен

к
а 

к
ач

ес
тв

а 

(б
р

ак
ер

аж
) 

го
то

в
о
й

 п
р

о
д

у
к
ц

и
и

. 
6
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
7.

  П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 о

тп
у
ск

 х
о
л
о
д

н
ы

х
 б

л
ю

д
 и

з 
д

о
м

аш
н

ей
 п

ти
ц

ы
. 
 

О
ц

ен
к
а 

к
ач

ес
тв

а 
(б

р
ак

ер
аж

) 
го

то
в
о
й

 п
р

о
д

у
к
ц

и
и

. 
6
 

Т
ем

ат
и

к
а 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
и

х 
за

н
я

ти
й

 
4 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 з
ан

я
ти

е 
№

 5
. Р

ас
ч

ет
 с

ы
р

ь
я
, 
в
ы

х
о
д

а 
го

то
в
ы

х
 х

о
л
о
д

н
ы

х
 б

л
ю

д
. 

2
 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 з
ан

я
ти

е 
№

 6
. Р

аз
р

аб
о
тк

а 
ас

со
р

ти
м

ен
та

 х
о
л
о
д

н
ы

х
 б

л
ю

д
 и

 з
ак

у
со

к
 в

 с
о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 з
ак

аз
о
м

 

(т
ем

ат
и

ч
ес

к
и

й
 в

еч
ер

, 
п

р
аз

д
н

и
к
 и

 т
.д

.)
 д

л
я
 р

аз
л
и

ч
н

ы
х

 ф
о
р

м
 о

б
сл

у
ж

и
в
ан

и
я 

2
 

С
ам

ос
то

я
те

л
ьн

ая
 р

аб
от

а 
об

уч
аю

щ
и

хс
я

 
4 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о
та

 №
 1

. 
 О

тв
ет

и
ть

 н
а 

в
о
п

р
о
сы

 п
о
 и

зу
ч

ен
н

о
м

у
 м

ат
ер

и
ал

у
. 

2 
С

ам
о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о
та

 №
 2

. 
П

о
д

го
то

в
к
а 

к
 л

аб
о
р

ат
о
р

н
ы

м
 и

 п
р

ак
ти

ч
ес

к
и

м
 з

ан
я
ти

я
м

 с
 и

сп
о
л
ьз

о
в
ан

и
ем

 м
ет

о
д

и
ч
ес

к
и

х
 р

ек
о
м

ен
д

ац
и

й
 

п
р

еп
о
д

ав
ат

ел
я
, 

у
ч

еб
н

о
й

 и
 с

п
р

ав
о
ч
н

о
й

 л
и

те
р

ат
у
р

ы
, 
н

о
р

м
ат

и
в
н

ы
х

 д
о
к
у
м

ен
то

в
. 

2 

К
ом

п
л

ек
сн

ы
й

 д
и

ф
ф

ер
ен

ц
и

р
ов

ан
н

ы
й

 з
ач

ет
 

2 
У

ч
еб

н
ая

 п
р

ак
ти

к
а 

п
о 

П
М

.0
3 

В
и

ды
 р

аб
от

: 
 

1
. 

О
ц

ен
к
а 

к
ач

ес
тв

а,
 б

ез
о

п
ас

н
о
ст

и
 и

 с
о
о
тв

ет
ст

в
и

я
 о

сн
о
в
н

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
 и

 д
о
п

о
л
н

и
те

л
ьн

ы
х

  
и

н
гр

ед
и

ен
то

в
 к

 н
и

м
 т

ех
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
и

м
 

тр
еб

о
в
ан

и
я
м

 к
 б

у
те

р
б

р
о
д

ам
, 
са

л
ат

о
в
 и

 п
р

о
ст

ы
х

 х
о
л
о
д
н

ы
х

 б
л
ю

д
 и

 з
ак

у
со

к
. 
П

о
д

го
то

в
к
а 

и
х

 к
 и

сп
о
л
ь
зо

в
ан

и
ю

. 

2
. 

О
р

га
н

и
за

ц
и

я 
р

аб
о
ч
ег

о
 
м

ес
та

 
п

о
в
ар

а,
 
п

о
д

б
о
р

 
п

р
о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
о
го

 
те

х
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
о
го

 
о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
, 

и
н

в
ен

та
р
я
, 

и
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 
кулинарного и кондитерского производства, оснащенные:  

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала и др.);  

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором);  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, 

DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Оборудование лаборатории «Учебная кухня ресторана»: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Слайсер;   

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Набор инструментов для карвинга; 

Машина посудомоечная; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

3.2. Дисциплина может быть реализована с использованием электронного 
обучения и дистанционных образовательных технологий. 

Основной платформой для взаимодействия участников образовательного процесса 

является «Городской портал дистанционного обучения». 

На платформе организуются: 

4. изучение нового материала, в т.ч. с использованием интерактивных форм 

работы, реализуемых с помощью инструментов: 

a. «опрос», 

b. «анкета», 

c. «лекция» (с элементами программированного обучения), 

d. «семинар» (взаимопроверяемая самостоятельная работа обучающихся), 

e. «тест» (в обучающем режиме); 
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5. консультирование обучающихся при помощи инструментов «форум» и «чат» 

6. организация текущего, промежуточного и итогового 

контроля, при помощи инструментов «задание» и «тест». 

Для обобщения и систематизации изучаемого материала, диагностики и контроля 

результатов обучения предполагается использование программного обеспечения для 

организации аудио или видео-взаимодействия (Discord,  Zoom), а так же электронной почты 

скайпа, групп социальных сетей, чатов  приложений-мессенджеров (Viber, WhatsApp). 

Цифровые образовательные ресурсы 

федеральный портал "Российское образование" http://www.edu.ru; 

единая коллекция цифровых образовательных ресурсов http://school-collection.edu.ru; 

федеральный центр информационно-образовательных ресурсов http://fcior.edu.ru; 

электронный фонд правовой и нормативно-технической документации 

http://docs.cntd.ru/gost; 

 сетевое издание «ГАСТРОНОМЪ.RU» https://www.gastronom.ru/ 

 

3.2 Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

Печатные издания: 
1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / 

Н.А. Анфимова. – 12-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 400 с. 

2. Андонова, Н. И. 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 / Н. И. Андронова ; Т. А. Качурина. Москва : Академия, 2018. – 256 с. 

3. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / В.В. 

Усов. – 14-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 432 с. 

4. Ботов М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и 

общественного питания: учебное пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / 

М.И. Ботов, В.Д. Елхина. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский цент «Академия», 2016. – 432 с. 

5. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии 

: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / З.П. Матюхина. – 9-е изд., испр. – 

М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 256 с 

6. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП - М.: ООО 

«Дом Славянской книги»; 2017г; 

7. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учеб. пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образования / Е.И. Соколова. – 3-е изд., стер – М. : Издательский 

центр «Академия», 2018. – 288с. 

Дополнительные источники: 
44. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 
45. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

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

46. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

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

47. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 
Код и наименование 
профессиональных и 
общих компетенций, 

формируемых в рамках 
модуля 

 
Критерии оценки 

 
Методы оценки 

ПК 3.1   
Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию рабочего 
места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий практических 

занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

Промежуточная 
аттестация: 



63 

 

регламентами 

ПК 3.2.  
Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.3. 
 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента  
ПК 3.4. 
 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации бутербродов, 

канапе, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента 

 
 
 
ПК 3.5.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента  
ПК 3.6.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента  

механической и термической кулинарной 

обработки); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, 

материалов; 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды 

и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

1. соответствие организации 

хранения продуктов, полуфабрикатов, 

готовой  холодной кулинарной 

продукции требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, упаковки 

на вынос, складирования); 

2. соответствие методов подготовки 

к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов 

по технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

3. правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка ножей; 

4. точность, соответствие заданию 

расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

5. соответствие оформления заявки 

на продукты действующим правилам  

наблюдение и оценка 

выполнения 

 заданий на 

дифференцированном 

зачете по МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 

 

 

Приготовление, творческое оформление 
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и подготовка к реализации холодной 

кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении холодной кулинарной 

продукции действующим нормам;  

– оптимальность процесса 

приготовления соусов, салатов, 

бутербродов, холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации холодной кулинарной 

продукции, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований 

персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом виде 

во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте 

и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 
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инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы холодной 

кулинарной продукции требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 

холодной кулинарной продукции, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества 

готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовой холодной кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи 

виду блюда, кулинарного изделия, 

закуски; 

• аккуратность порционирования 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок при отпуске (чистота тарелки, 

правильное использование пространства 

тарелки, использование для оформления 

блюда только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  

внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие  вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры 

(консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию, рецептуре 

эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой холодной кулинарной продукции 

для отпуска на вынос 

ОК 01  
Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения 

этапов решения задачи; 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий практических 

занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной 
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– адекватность определения 

потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана 

действий; 

– правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и 

минусов полученного результата, своего 

плана и его реализации, предложение 

критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

практике; 

Промежуточная 
аттестация: 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  

- заданий 

надифференцированно

м зачете по МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам ОК. 02 
Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования 

отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации 

полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК.03  
Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой 

нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность 

применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  
Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  деловом 

общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК. 05  
Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

– грамотность устного и 

письменного изложения своих       

мыслей по профессиональной тематике 

на государственном языке; 

– толерантность поведения в 

рабочем коллективе 

ОК 06. 
Проявлять гражданско-

– понимание значимости своей 

профессии 



67 

 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей 
ОК 07.  
Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 
Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных 

высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения 

нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

 

 
Санкт-Петербургское государственное бюджетное 
профессиональное образовательное учреждение 

«Колледж «ПетроСтройСервис» 
 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ.04 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД, ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ 
РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

 
Профессия 43.01.09 Повар, кондитер 

(срок обучения 1 год 10 месяцев на базе среднего общего образования) 
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Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта   среднего профессионального образования 

(далее – ФГОС СПО) по укрупненной группе 43.00.00 Сервис и туризм, профессии 43.01.09 
Повар, кондитер и с учетом примерной основной образовательной программы (рег. № 33, 

дата регистрации в реестре от 28.06.2021 № 01, реквизиты решения о включении ПООП в 

реестр: протокол № П-41 от 28.02.2022. 

 
 
Организация-разработчик: Санкт-Петербургское государственное бюджетное 

профессиональное образовательное учреждение «Колледж «ПетроСтройСервис». 

 

 

 

Разработчики:                                        преподаватель М. С. Хомутова 

                                                    методист О. С.Осипова 

 

 

Рассмотрена и согласована: 
Предметно-цикловой комиссией общепрофессиональных дисциплин и 

профессиональных модулей отделения «Сервис» 

 

 

 

 

СОДЕРЖАНИЕ 
 

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 

КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
1.1. Область применения примерной программы 
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

СПО 43.01.09 «Повар, кондитер». 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности ВД.4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующие 

ему общие компетенции, и профессиональные компетенции: 
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1.2.1. Перечень общих компетенций: 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций:  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

холодных напитков разнообразного ассортимента 

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

горячих напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.6.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации сладких блюд и напитков здорового питания, легких обезжиренных 

десертов; десертов пониженной калорийности; диетической продукции. 

ПК 4.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации сладких блюд и напитков с помощью инновационных технологий. 

 

 

Иметь 
практический 
опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
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приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями 

Уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных 

 
1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
Всего часов – 272 часов 

из них 

на освоение МДК 04.01 – 32 часа. 

на освоение МДК 02.02 – 96 часов; 

на практики: учебную 72 часа  и производственную – 72 часа; 

в т.ч. на самостоятельную работу без взаимодействия с преподавателем  - 4 часа. 

в т.ч. из вариативной части на углублённое изучение,  закрепление знаний и умений, а 

также в связи с необходимостью формирования ПК 4.7 и ПК 4.7. добавлено – 30 часов на 

следующие темы:  
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р
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о
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о
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о
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о
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л
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о
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л
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о
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о
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к
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р

о
в
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и
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и
е,

 т
у
ш

ен
и
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ы
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и
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и
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м
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и
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и
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и
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ц
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я
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р
о
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и
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и
в
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и
е 

с 

д
о
б
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л
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о
р
я
ч
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о
п

о
л
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л
ь
н

ы
х

 и
н

гр
ед
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в
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и
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д
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в
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н
о
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и

и
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в
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и
в
ан

и
е 
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д

о
п

о
л
н

и
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л
ь
н

ы
м
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х
л
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д
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и
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в
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и
в
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и
е 
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п
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и

о
д

и
ч
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к
и

м
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ам
о
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в
ан

и
ем
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о
х
л
аж

д
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и
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м

о
р
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и

в
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и
е,
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зв

л
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ен
и

е 
и

з 
ф

о
р

м
 з
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о
р

о
ж
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н

ы
х
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м
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р
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к
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ы
в
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и
е,
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ы
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и
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о
р

м
о
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и
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о
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и
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о
й

 ц
ен

н
о
ст

и
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р
о
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у
к
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о
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о
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и
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р
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и
я
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у
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о
л
о
д

н
ы

х
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к
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х
 б

л
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д
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н
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у
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ь
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ы
х
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р

у
к
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я
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д
, 
к
о
м

п
о
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в
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ф

р
у
к
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в
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 с
и

р
о
п
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и

р
о
в
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н
ы

х
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л
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к
и

х
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л
ю

д
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к
и

се
л
ей

, 
ж

ел
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у
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о
в
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м
б

у
к
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р
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, 

м
о
р

о
ж
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о
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П

р
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и
л
а 

п
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о
в
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и

я
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р
ак
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о
л
о
д
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ы
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и

х
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л
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д
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П

р
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и
л
а 
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р
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в
к
и

 с
то

л
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у
ск

а 
сл
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о
л
о
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н

ы
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о
р
я
ч
и

х
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л
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к
и

х
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л
ю
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П
р
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и

л
а 

се
р

в
и

р
о
в
к
и
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л
а 

и
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о
д
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и
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м
п

ер
ат

у
р
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п

о
д

ач
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о
л
о
д

н
ы

 д
ес

ер
то

в
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л
о
ж

н
о
го

 а
сс

о
р
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м

ен
та
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В
ы

б
о
р

 п
о
с
у
д

ы
 д

л
я
 о

тп
у
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а,
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п
о
со

б
ы
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о
д
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и
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и
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м
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т 
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п
а 

о
р
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н
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ц
и

и
 п

и
та

н
и
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п

о
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б
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о
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сл
у
ж

и
в
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и
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«
ш

в
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и
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л

»
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д

н
о
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о
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в
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и
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и
н
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о
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х
о
л
о
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о
н

тр
о
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о
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о
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У
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и
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о
к
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ч
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о
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о
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о
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й
 

б
ез

о
п

ас
н

о
й

 э
к
сп

л
у
ат

ац
и

и
 н

ео
б
х

о
д
и

м
о
го

 т
ех

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
о
го

 о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 2
. П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е,

 о
тп

у
ск

, 
о
ц

ен
к
а 

к
ач

ес
тв

а 
х

о
л
о
д

н
ы

х
 с

л
ад

к
и

х
 

б
л
ю

д
  
ав

то
р

ск
и

х
, 
б

р
ен

д
о
в
ы

х
, 
р

ег
и

о
н

ал
ьн

ы
х

 с
 с

о
б

л
ю

д
ен

и
ем

 о
сн

о
в
н

ы
х

 п
р

ав
и

л
 и

 у
сл

о
в
и

й
 б

ез
о
п

ас
н

о
й

 

эк
сп

л
у
ат

ац
и

и
 н

ео
б
х

о
д

и
м

о
го

 т
ех

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
о
го

 о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
. 

6
 

Т
ем

а 
2.

2.
  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 

п
о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

  

го
р
я
ч
и

х
  
сл

ад
к
и

х
 б

л
ю

д
, 

д
ес

ер
то

в
 

                     

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

2
0
 

К
л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
, 
ас

со
р

ти
м

ен
т,

 т
р

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 
п

и
щ

ев
ая

 ц
ен

н
о
ст

ь
 г

о
р
я
ч
и

х
  
сл

ад
к
и

х
 б

л
ю

д
, 
д

ес
ер

то
в
. 
 

П
р

ав
и

л
а 

в
ы

б
о
р

а 
о

сн
о
в
н

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
 и

 и
н

гр
ед

и
ен

то
в
 к

 н
и

м
 п

о
д
х

о
д

я
щ

ег
о
 т

и
п

а.
 О

сн
о
в
н

ы
е 

х
ар

ак
те

р
и

ст
и

к
и

 

го
то

в
ы

х
 п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 п

р
о
м

ы
ш

л
ен

н
о
го

 и
зг

о
то

в
л
ен

и
я
. 
А

к
ту

ал
ь
н

ы
е 

н
ап

р
ав

л
ен

и
я
 в

 п
р

и
го

то
в
л
ен

и
и

 

го
р
я
ч
и

х
 с

л
ад

к
и

х
 б

л
ю

д
, 
д

ес
ер

то
в
. 

К
о
м

б
и

н
и

р
о
в
ан

и
е 

р
аз

л
и

ч
н

ы
х

 с
п

о
со

б
о
в
 и

 с
о
в
р

ем
ен

н
ы

е 
м

ет
о
д

ы
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 г

о
р
я
ч
и

х
 с

л
ад

к
и

х
 б

л
ю

д
 

(с
м

еш
и

в
ан

и
е,

 п
р

о
в
ар

и
в
ан

и
е,

 з
ап

ек
ан

и
е 

в
 ф

о
р

м
ах

 н
а 

в
о
д

я
н

о
й

 б
ан

е,
 в

ар
к
а 

в
 р

аз
л
и

ч
н

ы
х

 ж
и

д
к
о
ст

я
х

, 

в
зб

и
в
ан

и
е,

 п
ер

ем
еш

и
в
ан

и
е,

 г
л
аз

и
р

о
в
ан

и
е,

 ф
л
ам

б
и

р
о
в
ан

и
е,

 р
ас

та
п

л
и

в
ан

и
е 

ш
о
к
о
л
ад

а,
 о

б
м

ак
и

в
ан

и
е 

в
 

ж
и

д
к
о
е 

«
ф

о
н

д
ю

»
, 
п

о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
ан

и
е.

).
 

Р
ец

еп
ту

р
ы

, 
те

х
н

о
л
о
ги

я
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
, 
п

р
ав

и
л
а 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 и

 о
тп

у
ск

а 
го

р
я
ч
и

х
 с

л
ад

к
и

х
 б

л
ю

д
, 
д

ес
ер

то
в
, 
в
 

то
м

 ч
и

сл
е 

р
ег

и
о
н

ал
ь
н

ы
х

 к
у
х

о
н

ь
 м

и
р

а 
(г

о
р
я
ч
ег

о
 с

у
ф

л
е,

 п
у
д

и
н

го
в
, 
ш

ар
л
о
то

к
, 
ш

тр
у
д

ел
ей

, 
б

л
и

н
ч
и

к
о
в
, 
я
б

л
о
к
 

в
 т

ес
те

, 
ф

л
ам

б
и

р
о
в
ан

н
ы

х
 ф

р
у
к
то

в
, 
б

л
и

н
ч
и

к
о
в
 ф

л
ам

б
е,

 т
и

р
ам

и
су

 и
 т

.д
.)

. 
П

о
д

б
о
р

 с
л
ад

к
и

х
 с

о
у
со

в
, 
сп

о
со

б
ы

 

п
о
д

ач
и

 с
о

у
со

в
 к

 с
л
ад

к
и

м
 б

л
ю

д
ам

. 
П

р
ав

и
л
а 

се
р

в
и

р
о
в
к
и

 с
то

л
а 

и
 п

о
д

ач
и

, 
те

м
п

ер
ат

у
р

а 
п

о
д

ач
и

 г
о
р
я
ч
и

х
 с

л
ад

к
и

х
 б

л
ю

д
, 
д

ес
ер

то
в
. 
 В

ы
б

о
р

 п
о
су

д
ы

 

д
л
я
 о

тп
у
ск

а,
 с

п
о
со

б
ы

 п
о
д

ач
и

 в
 з

ав
и

си
м

о
ст

и
 о

т 
ти

п
а 

о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 п

и
та

н
и

я
 и

 с
п

о
со

б
а 

о
б

сл
у
ж

и
в
ан

и
я
 

(«
ш

в
ед

ск
и

й
 с

то
л

»
, 
в
ы

ез
д

н
о
е 

о
б

сл
у
ж

и
в
ан

и
е 

(к
ей

те
р

и
н

г)
. 
 П

о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
ан

и
е,

  
эс

те
ти

ч
н

ая
 у

п
ак

о
в
к
а,

 

п
о
д

го
то

в
к
а 

го
р
я
ч
и

х
 с

л
ад

к
и

х
 б

л
ю

д
, 
д

ес
ер

то
в
 д

л
я
 о

тп
у
ск

а 
н

а 
в
ы

н
о
с.

 К
о

н
тр

о
л
ь
 х

р
ан

ен
и

я
 и

 р
ас

х
о
д

а 

п
р

о
д

у
к
то

в
. 
У

сл
о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
 с

 у
ч

ет
о
м

 т
р

еб
о
в
ан

и
й

  
к
 б

ез
о
п

ас
н

о
м

у
 х

р
ан

ен
и

ю
 п

и
щ

ев
ы

х
 п

р
о
д

у
к
то

в
 

(Х
А

С
С

П
).

 
Т

ем
ат

и
к

а 
п

р
ак

ти
ч

ес
к

и
х 

за
н

я
ти

й
 

2 
П

р
ак

ти
ч

ес
к

ое
 з

ан
я

ти
е 

№
 5

. 
Р

ас
ч
ет

 к
о
л
и

ч
ес

тв
а 

сы
р

ь
я
 д

л
я
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 н

ек
о
то

р
ы

х
 г

о
р
я
ч
и

х
 с

л
ад

к
и

х
 

б
л
ю

д
 

2
 

Т
ем

ат
и

к
а 

л
аб

ор
ат

ор
н

ы
х 

р
аб

от
 

8 
Л

аб
ор

ат
ор

н
ая

 р
аб

от
а 

№
 3

. П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е,

 о
тп

у
ск

 и
 п

р
ез

ен
та

ц
и

я
 г

о
р
я
ч
и

х
 с

л
ад

к
и

х
 б

л
ю

д
 

тр
ад

и
ц

и
о
н

н
о
го

 а
сс

о
р

ти
м

ен
та

 (
п

у
д

и
н

га
, 
ш

ар
л
о
тк

и
 и

л
и

 ш
тр

у
д

ел
я
, 
сл

ад
к
и

х
 б

л
и

н
ч
и

к
о
в
, 
я
б

л
о
к
 в

 т
ес

те
 и

 т
.д

.)
  

4
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 4
. П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е,

 о
тп

у
ск

 и
 п

р
ез

ен
та

ц
и

я
 х

о
л
о
д
н

ы
х

 д
ес

ер
то

в
  
в
 т

.ч
. 

р
ег

и
о
н

ал
ь
н

ы
х

. 
О

ц
ен

к
а 

к
ач

ес
тв

а 
го

то
в
о
й

 п
р

о
д

у
к
ц

и
и

. 
4
 



7
5
 

 

 Р
аз

де
л

 м
од

ул
я

 3
. П

р
и

го
то

в
л

ен
и

е 
и

 п
од

го
то

вк
а 

к
 р

еа
л

и
за

ц
и

и
  х

ол
од

н
ы

х 
и

 г
ор

я
ч

и
х 

н
ап

и
тк

ов
 р

аз
н

оо
бр

аз
н

ог
о 

ас
со

р
ти

м
ен

та
  

40
 

М
Д

К
. 0

4.
02

 П
р

оц
ес

сы
 п

р
и

го
то

в
л

ен
и

я
, п

од
го

то
в

к
и

 к
 р

еа
л

и
за

ц
и

и
 г

ор
я

ч
и

х 
и

 х
ол

од
н

ы
х 

сл
ад

к
и

х 
бл

ю
д,

 д
ес

ер
то

в
 н

ап
и

тк
ов

 
40

 
Т

ем
а 

3.
1 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 

п
о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 

х
о
л
о
д
н

ы
х

 н
ап

и
тк

о
в
 

сл
о
ж

н
о
го

 а
сс

о
р

ти
м

ен
та

 

             

С
од

ер
ж

ан
и

е 

     

1
8
 

   

К
л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
, 
ас

со
р

ти
м

ен
т,

 т
р

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 
п

и
щ

ев
ая

 ц
ен

н
о
ст

ь
 х

о
л
о
д

н
ы

х
 н

ап
и

тк
о
в
. 
 П

р
ав

и
л
а 

в
ы

б
о
р

а 
о
сн

о
в
н

ы
х

 п
р

о
д
у
к
то

в
 и

 и
н

гр
ед

и
ен

то
в
 к

 н
и

м
 п

о
д
х

о
д

я
щ

ег
о
 т

и
п

а.
 А

к
ту

ал
ь
н

ы
е 

н
ап

р
ав

л
ен

и
я
 в

 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
и

 х
о
л
о
д
н

ы
х

 н
ап

и
тк

о
в
  
. 

 К
о
м

б
и

н
и

р
о
в
ан

и
е 

р
аз

л
и

ч
н

ы
х

 с
п

о
со

б
о
в
 и

 с
о
в
р

ем
ен

н
ы

е 
м

ет
о
д

ы
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 х

о
л
о
д

н
ы

х
 н

ап
и

тк
о
в
 

сл
о
ж

н
о
го

 а
сс

о
р

ти
м

ен
та

. 
С

п
о
со

б
ы

 с
о
к
р

ащ
ен

и
я
 п

о
те

р
ь
 и

 с
о
х

р
ан

ен
и

я
 п

и
щ

ев
о
й

 ц
ен

н
о
ст

и
  
п

р
о
д

у
к
то

в
. 

 Р
ец

еп
ту

р
ы

, 
те

х
н

о
л
о
ги

я 
п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 х

о
л
о
д

н
ы

х
 н

ап
и

тк
о
в
  
(с

в
еж

ео
тж

ат
ы

е 
со

к
и

, 
ф

р
у
к
то

в
о
-я

го
д

н
ы

е 

п
р

о
х
л
ад

и
те

л
ьн

ы
е 

н
ап

и
тк

и
, 
л
и

м
о
н

ад
ы

, 
см

у
зи

, 
к
о
м

п
о
ты

, 
 х

о
л
о
д

н
ы

е 
ч
ай

 и
 к

о
ф

е,
  
к
о
к
те

й
л
и

, 
м

о
р

сы
, 
к
в
ас

 и
 

т.
д

.)
. 
В

ар
и

ан
ты

 п
о
д

ач
и

 х
о
л
о
д
н

ы
х

 н
ап

и
тк

о
в
. 

П
р

ав
и

л
а 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 и

 о
тп

у
ск

а 
х

о
л
о
д

н
ы

х
 н

ап
и

тк
о
в
: 

тв
о
р

ч
ес

к
о
е 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 э

ст
ет

и
ч
н

ая
 п

о
д
ач

а.
 

П
р

ав
и

л
а 

се
р

в
и

р
о
в
к
и

 с
то

л
а 

и
 п

о
д

ач
и

, 
те

м
п

ер
ат

у
р

а 
п

о
д

ач
и

 х
о
л
о
д

н
ы

х
 н

ап
и

тк
о
в
. 
В

ы
б

о
р

 п
о
су

д
ы

 д
л
я
 о

тп
у
ск

а,
 

сп
о
со

б
ы

 п
о
д

ач
и

 в
 з

ав
и

си
м

о
ст

и
 о

т 
ти

п
а 

о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 п

и
та

н
и

я
 и

 с
п

о
со

б
а 

о
б

сл
у
ж

и
в
ан

и
я
 (

«
ш

в
ед

ск
и

й
 с

то
л

»
, 

в
ы

ез
д

н
о
е 

о
б

сл
у
ж

и
в
ан

и
е 

(к
ей

те
р

и
н

г)
, 
ф

у
р

ш
ет

).
  
П

о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
ан

и
е,

  
эс

те
ти

ч
н

ая
 у

п
ак

о
в
к
а,

 п
о
д

го
то

в
к
а 

х
о
л
о
д
н

ы
х

 н
ап

и
тк

о
в
 д

л
я 

о
тп

у
ск

а 
н

а 
в
ы

н
о
с.

 К
о
н

тр
о
л
ь
 х

р
ан

ен
и

я
 и

 р
ас

х
о
д

а 
п

р
о
д

у
к
то

в
. 
У

сл
о

в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 

х
р

ан
ен

и
я
 с

 у
ч
ет

о
м

 т
р

еб
о
в
ан

и
й

  
к
 б

ез
о
п

ас
н

о
м

у
 х

р
ан

ен
и

ю
 п

и
щ

ев
ы

х
 п

р
о
д

у
к
то

в
 (

Х
А

С
С

П
).

  
Т

ем
ат

и
к

а 
л

аб
ор

ат
ор

н
ы

х 
р

аб
от

 
4 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 5
. П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е,

 о
тп

у
ск

 и
 п

р
ез

ен
та

ц
и

я
  
го

р
я
ч
и

х
 и

 х
о
л
о
д

н
ы

х
 

н
ап

и
тк

о
в
 

4
 

Т
ем

а 
3.

2 
П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 

п
о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 

го
р
я
ч
и

х
 н

ап
и

тк
о
в
 

сл
о
ж

н
о
го

 а
сс

о
р

ти
м

ен
та

 

        

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

  
1
5
 

К
л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
, 
ас

со
р

ти
м

ен
т,

 т
р

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 
п

и
щ

ев
ая

 ц
ен

н
о
ст

ь
 г

о
р
я
ч
и

х
 н

ап
и

тк
о
в
 с

л
о
ж

н
о
го

 

ас
со

р
ти

м
ен

та
. 
 П

р
ав

и
л
а 

в
ы

б
о
р

а 
о
сн

о
в
н

ы
х

 п
р

о
д
у
к
то

в
 и

 и
н

гр
ед

и
ен

то
в
 к

 н
и

м
 п

о
д
х

о
д

я
щ

ег
о
 т

и
п

а.
 А

к
ту

ал
ь
н

ы
е 

н
ап

р
ав

л
ен

и
я
 в

 п
р

и
го

то
в
л
ен

и
и

 г
о
р
я
ч
и

х
 н

ап
и

тк
о
в
  
сл

о
ж

н
о
го

 а
сс

о
р

ти
м

ен
та

. 
О

р
га

н
и

за
ц

и
я
 р

аб
о
ты

 б
ар

и
ст

а.
 

К
о
м

б
и

н
и

р
о
в
ан

и
е 

р
аз

л
и

ч
н

ы
х

 с
п

о
со

б
о
в
 и

 с
о
в
р

ем
ен

н
ы

е 
м

ет
о
д

ы
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 г

о
р
я
ч
и

х
 н

ап
и

тк
о
в
. 
С

п
о
со

б
ы

 

со
к
р

ащ
ен

и
я
 п

о
те

р
ь
 и

 с
о
х

р
ан

ен
и

я
 п

и
щ

ев
о
й

 ц
ен

н
о
ст

и
  
п

р
о
д

у
к
то

в
. 

Р
ец

еп
ту

р
ы

, 
те

х
н

о
л
о
ги

я
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 г

о
р
я
ч
и

х
 н

ап
и

тк
о
в
  
(ч

ай
, 
к
о
ф

е,
 к

ак
ао

, 
го

р
я
ч
и

й
 ш

о
к
о
л
ад

, 
сб

и
те

н
ь
, 

гл
и

н
тв

ей
н

, 
в
зв

ар
 и

 т
.д

.)
. 
С

п
о
со

б
ы

 в
ар

к
и

 к
о
ф

е,
 с

п
о
со

б
ы

 п
о
д

ач
и

 к
о
ф

е,
 ч

ая
. 
 

 П
р

ав
и

л
а 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 и

 о
тп

у
ск

а 
го

р
я
ч
и

х
 н

ап
и

тк
о
в
: 

тв
о
р

ч
ес

к
о
е 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 э

ст
ет

и
ч
н

ая
 п

о
д
ач

а.
 П

р
ав

и
л
а 

се
р

в
и

р
о
в
к
и

 с
то

л
а 

и
 п

о
д
ач

и
, 
те

м
п

ер
ат

у
р

а 
п

о
д

ач
и

 г
о
р
я
ч
и

х
 н

ап
и

тк
о
в
. 
В

ы
б

о
р

 п
о
су

д
ы

 д
л
я
 о

тп
у
ск

а,
 с

п
о
со

б
ы

 

п
о
д

ач
и

 в
 з

ав
и

си
м

о
ст

и
 о

т 
ти

п
а 

о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 п

и
та

н
и

я
 и

 с
п

о
со

б
а 

о
б

сл
у
ж

и
в
ан

и
я
 (

«
ш

в
ед

ск
и

й
 с

то
л

»
, 
в
ы

ез
д

н
о
е 

о
б

сл
у
ж

и
в
ан

и
е 

(к
ей

те
р

и
н

г)
, 
ф

у
р

ш
ет

).
  
П

о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
ан

и
е,

  
эс

те
ти

ч
н

ая
 у

п
ак

о
в
к
а,

 п
о
д

го
то

в
к
а 

го
р
я
ч
и

х
 

н
ап

и
тк

о
в
 д

л
я
 о

тп
у
ск

а 
н

а 
в
ы

н
о
с.

 К
о
н

тр
о
л
ь
 х

р
ан

ен
и

я
 и

 р
ас

х
о
д

а 
п

р
о
д

у
к
то

в
. 
У

сл
о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р
ан

ен
и

я
 с

 



7
6
 

 

   

у
ч

ет
о

м
 т

р
еб

о
в
ан

и
й

  
к
 б

ез
о
п

ас
н

о
м

у
 х

р
ан

ен
и

ю
 п

и
щ

ев
ы

х
 п

р
о
д

у
к
то

в
 (

Х
А

С
С

П
).

 
Т

ем
ат

и
к

а 
п

р
ак

ти
ч

ес
к

и
х 

за
н

я
ти

й
 

2 
П

р
ак

ти
ч

ес
к

ое
 з

ан
я

ти
е 

№
 6

. Р
ас

ч
ет

 к
о
л
и

ч
ес

тв
а 

п
р

о
д

у
к
то

в
 д

л
я
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 г

о
р
я
ч
и

х
 н

ап
и

тк
о
в
  

2
 

С
ам

ос
то

я
те

л
ьн

ая
 р

аб
от

а 
об

уч
аю

щ
и

хс
я

 п
р

и
 и

зу
ч

ен
и

и
 р

аз
де

л
а 

3.
 

1
. 

П
о
д

го
то

в
и

ть
 к

о
м

п
ь
ю

те
р

н
у
ю

 п
р

ез
ен

та
ц

и
ю

 п
о
 т

ем
е 

«
Г

о
р
я
ч
и

е 
и

 х
о
л
о
д

н
ы

е 
н

ап
и

тк
и

 н
ац

и
о
н

ал
ьн

о
й

 к
у
х

н
и

»
 

4 

К
ом

п
л

ек
сн

ы
й

 д
и

ф
ф

ер
ен

ц
и

р
ов

ан
н

ы
й

 з
ач

ет
 

1 
У

ч
еб

н
ая

 п
р

ак
ти

к
а 

п
о 

П
М

.0
4 

В
и

ды
 р

аб
от

: 
 

1
. 

О
ц

ен
к
а 

н
ал

и
ч
и

я
, 

в
ы

б
о
р

 
в
 

со
о
тв

ет
ст

в
и

и
 

с 
те

х
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
и

м
и

 
тр

еб
о
в
ан

и
я
м

и
, 

о
ц

ен
к
а 

 
к
ач

ес
тв

а 
и

 
б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
 

о
сн

о
в
н

ы
х
 

п
р

о
д

у
к
то

в
 
и

 
д

о
п

о
л
н

и
те

л
ь
н

ы
х

 
и

н
гр

ед
и

ен
то

в
, 

о
р

га
н

и
за

ц
и

я
 
и

х
 
х

р
ан

ен
и

я
 
д

о
 
м

о
м

ен
та

 
и

сп
о
л
ь
зо

в
ан

и
я
 
в
 
со

о
тв

ет
ст

в
и

и
 
с 

тр
еб

о
в
ан

и
я
м

и
 

са
н

и
та

р
н

ы
х

 п
р

ав
и

л
. 

2
. 

О
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

за
я
в
о
к
 н

а 
п

р
о
д

у
к
ты

, 
р

ас
х

о
д

н
ы

е 
м

ат
ер

и
ал

ы
, 

н
ео

б
х

о
д

и
м

ы
е 

д
л
я
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 х

о
л
о
д
н

ы
х

 и
 г

о
р
я
ч
и

х
 с

л
ад

к
и

х
 б

л
ю

д
, 

д
ес

ер
то

в
, 
н

ап
и

тк
о
в
 р

аз
н

о
о
б

р
аз

н
о
го

  
ас

со
р

ти
м

ен
та

. 

3
. 

 П
р

о
в
ер

к
а 

со
о
тв

ет
ст

в
и

я
 к

о
л
и

ч
ес

тв
а 

и
 к

ач
ес

тв
а 

п
о
ст

у
п

и
в
ш

и
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
 н

ак
л
ад

н
о
й

. 

4
. 

 В
ы

б
о
р

, 
п

о
д

го
то

в
к
а 

о
сн

о
в
н

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
 и

 д
о
п

о
л
н

и
те

л
ь
н

ы
х

 и
н

гр
ед

и
ен

то
в
  

(в
р

у
ч
н

у
ю

 и
 м

ех
ан

и
ч
ес

к
и

м
 с

п
о
со

б
о
м

) 
с 

у
ч

ет
о
м

 и
х
 

со
ч
ет

ае
м

о
ст

и
 с

 о
сн

о
в
н

ы
м

 п
р

о
д

у
к
то

м
 

5
. 

. 
В

зв
еш

и
в
ан

и
е 

 п
р

о
д

у
к
то

в
, 
и

х
 в

за
и

м
о
за

м
ен

я
ем

о
ст

ь
 в

 с
о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 н
о
р

м
ам

и
 з

ак
л
ад

к
и

, 
о
со

б
ен

н
о
ст

я
м

и
 з

ак
аз

а,
 с

ез
о
н

н
о
ст

ь
ю

. 

6
. 

 И
зм

ен
ен

и
е 

за
к
л
ад

к
и

 п
р

о
д

у
к
то

в
 в

 с
о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 и
зм

ен
ен

и
ем

 в
ы

х
о
д

а 
х

о
л
о
д
н

ы
х

 и
 г

о
р
я
ч
и

х
 д

ес
ер

то
в
, 
н

ап
и

тк
о
в
. 

7
. 

В
ы

б
о
р

, 
п

р
и

м
ен

ен
и

е,
 к

о
м

б
и

н
и

р
о
в
ан

и
е 

м
ет

о
д

о
в
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 х

о
л
о
д
н

ы
х

 и
 г

о
р
я
ч
и

х
 д

ес
ер

то
в
, 

н
ап

и
тк

о
в
 с

л
о
ж

н
о
го

 а
сс

о
р

ти
м

ен
та

 с
 

у
ч

ет
о

м
 

ти
п

а 
п

и
та

н
и

я,
 

в
и

д
а 

и
 

к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 

св
о
й

ст
в
 

и
сп

о
л
ь
зу

ем
ы

х
 

п
р

о
д

у
к
то

в
 

и
 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
, 

тр
еб

о
в
ан

и
й

 
р

ец
еп

ту
р

ы
, 

п
о
сл

ед
о
в
ат

ел
ь
н

о
ст

и
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
, 
о
со

б
ен

н
о
ст

ей
 з

ак
аз

а.
 

8
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

х
о
л
о
д
н

ы
х

 и
 г

о
р
яч

и
х

 с
л
ад

к
и

х
 б

л
ю

д
, 

д
ес

ер
то

в
, 

н
ап

и
тк

о
в
 р

аз
н

о
о
б
р

аз
н

о
го

  
ас

со
р

ти
м

ен
та

.,
 в

 т
о
м

 ч
и

сл
е 

р
ег

и
о
н

ал
ь
н

ы
х

, 
с 

у
ч

ет
о
м

 
р

ац
и

о
н

ал
ьн

о
го

 
р

ас
х

о
д

а 
п

р
о
д

у
к
то

в
, 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
, 

со
б

л
ю

д
ен

и
я
 

р
еж

и
м

о
в
 

п
р
и

го
то

в
л
ен

и
я
, 

ст
ан

д
ар

то
в
 

ч
и

ст
о
ты

, 
о
б

ес
п

еч
ен

и
я
 б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
 г

о
то

в
о
й

 п
р
о
д

у
к
ц

и
и

. 

9
. 

 В
ы

б
о
р

 
с 

у
ч
ет

о
м

 
сп

о
со

б
а 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
, 

б
ез

о
п

ас
н

ая
 

эк
сп

л
у
ат

ац
и

я
 

те
х
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
о
го

 
о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
, 

п
р

о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
о
го

 

и
н

в
ен

та
р
я
, 
и

н
ст

р
у
м

ен
то

в
, 
п

о
су

д
ы

  
в
 с

о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 п
р

ав
и

л
ам

и
 т

ех
н

и
к
и

 б
ез

о
п

ас
н

о
ст

и
 п

о
ж

ар
о
б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
, 
о
х

р
ан

ы
 т

р
у
д

а.
 

1
0
. 

О
ц

ен
к
а 

к
ач

ес
тв

а 
х

о
л
о
д

н
ы

х
 и

 г
о
р
я
ч
и

х
 д

ес
ер

то
в
, 
н

ап
и

тк
о
в
 п

ер
ед

 о
тп

у
ск

о
м

, 
у
п

ак
о
в
к
о
й

 н
а 

в
ы

н
о
с.

 

1
1
. 

Х
р

ан
ен

и
е 

с 
у
ч

ет
о
м

  
те

м
п

ер
ат

у
р

ы
 п

о
д

ач
и

 х
о
л
о
д

н
ы

х
 и

 г
о
р
я
ч
и

х
 д

ес
ер

то
в
, 
н

ап
и

тк
о
в
 н

а 
р

аз
д

ач
е.

 

1
2
. 

 П
о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
ан

и
е 

(к
о
м

п
л
ек

то
в
ан

и
е)

, 
се

р
в
и

р
о
в
к
а 

и
 

тв
о
р

ч
ес

к
о
е 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

х
о
л
о
д
н

ы
х

 
и

 
го

р
я
ч
и

х
 

сл
ад

к
и

х
 

б
л
ю

д
, 

д
ес

ер
то

в
, 

н
ап

и
тк

о
в
 р

аз
н

о
о
б

р
аз

н
о
го

  
ас

со
р

ти
м

ен
та

. 
 д

л
я
 п

о
д

ач
и

 с
 у

ч
ет

о
м

 с
о
б

л
ю

д
ен

и
я
 в

ы
х

о
д

а 
п

о
р

ц
и

й
, 

р
ац

и
о
н

ал
ьн

о
го

 и
сп

о
л
ь
зо

в
ан

и
я
 р

ес
у
р

со
в
, 

со
б

л
ю

д
ен

и
я
 т

р
еб

о
в
ан

и
й

 п
о
 б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
 г

о
то

в
о
й

 п
р

о
д

у
к
ц

и
и

. 

1
3
. 

 О
х

л
аж

д
ен

и
е 

и
 

за
м

о
р

аж
и

в
ан

и
е 

го
то

в
ы

х
 

х
о
л
о
д

н
ы

х
 

д
ес

ер
то

в
, 

н
ап

и
тк

о
в
 

сл
о
ж

н
о
го

 
ас

со
р

ти
м

ен
та

, 
п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 

с 
у
ч
ет

о
м

 

тр
еб

о
в
ан

и
й

 к
 б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
 п

и
щ

ев
ы

х
 п

р
о
д

у
к
то

в
. 

72
 



7
7
 

 

1
4
. 

Х
р

ан
ен

и
е 

св
еж

еп
р

и
го

то
в
л
ен

н
ы

х
, 

о
х

л
аж

д
ен

н
ы

х
 

и
 

за
м

о
р

о
ж

ен
н

ы
х

 
х

о
л
о
д

н
ы

х
 

и
 

го
р
я
ч
и

х
 

д
ес

ер
то

в
, 

н
ап

и
тк

о
в
 

сл
о
ж

н
о
го

 

ас
со

р
ти

м
ен

та
 с

 у
ч

ет
о
м

 т
р

еб
о
в
ан

и
й

 п
о
 б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
, 
со

б
л
ю

д
ен

и
я
 р

еж
и

м
о
в
 х

р
ан

ен
и

я
. 

1
5
. 

  
В

ы
б

о
р

 к
о
н

те
й

н
ер

о
в
, 

у
п

ак
о
в
о
ч
н

ы
х

 м
ат

ер
и

ал
о
в
, 

п
о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
ан

и
е 

(к
о
м

п
л
ек

то
в
ан

и
е)

, 
эс

те
ти

ч
н

ая
 у

п
ак

о
в
к
а 

го
то

в
ы

х
 х

о
л
о
д
н

ы
х
 и

 

го
р
я
ч
и

х
 д

ес
ер

то
в
, 
н

ап
и

тк
о
в
  
н

а 
в
ы

н
о
с 

и
 д

л
я
 т

р
ан

сп
о
р

ти
р

о
в
ан

и
я
. 

1
6
. 

Р
аз

р
аб

о
тк

а 
ас

со
р

ти
м

ен
та

 х
о
л
о
д
н

ы
х

 и
 г

о
р
я
ч
и

х
 д

ес
ер

то
в
, 

н
ап

и
тк

о
в
 с

 у
ч
ет

о
м

 п
о
тр

еб
н

о
ст

ей
 р

аз
л
и

ч
н

ы
х

 к
ат

ег
о
р

и
й

  
п

о
тр

еб
и

те
л
ей

, 

в
и

д
о
в
 и

 ф
о
р

м
 о

б
сл

у
ж

и
в
ан

и
я
. 

1
7
. 

Р
аз

р
аб

о
тк

а,
 а

д
ап

та
ц

и
я
 р

ец
еп

ту
р

 с
 у

ч
ет

о
м

 в
за

и
м

о
за

м
ен

я
ем

о
ст

и
 с

ы
р

ь
я
, 

п
р

о
д

у
к
то

в
, 

и
зм

ен
ен

и
я
 в

ы
х

о
д

а 
п

р
о
д

у
к
ц

и
и

, 
в
и

д
а 

и
 ф

о
р

м
ы

 

о
б

сл
у
ж

и
в
ан

и
я
. 

1
8
. 

 Р
ас

ч
ет

 с
то

и
м

о
ст

и
 х

о
л
о
д

н
ы

х
 и

 г
о
р
я
ч
и

х
 д

ес
ер

то
в
, 
н

ап
и

тк
о
в
. 

1
9
. 

К
о
н

су
л
ь
ти

р
о
в
ан

и
е 

п
о
тр

еб
и

те
л
ей

, 
о
к
аз

ан
и

е 
и

м
 

п
о
м

о
щ

и
 

в
 

в
ы

б
о
р

е 
х

о
л
о
д
н

ы
х

 
и

 
го

р
я
ч
и

х
 

д
ес

ер
то

в
, 

н
ап

и
тк

о
в
, 

эф
ф

ек
ти

в
н

о
е 

и
сп

о
л
ьз

о
в
ан

и
е 

п
р

о
ф

ес
си

о
н

ал
ьн

о
й

 т
ер

м
и

н
о
л
о
ги

и
. 

П
о
д

д
ер

ж
ан

и
е 

в
и

зу
ал

ь
н

о
го

 к
о
н

та
к
та

 с
 п

о
тр

еб
и

те
л
ем

 п
р

и
 о

тп
у
ск

е 
с 

р
аз

д
ач

и
, 

н
а 

в
ы

н
о
с 

(п
р

и
 п

р
о
х

о
ж

д
ен

и
и

 у
ч

еб
н

о
й

 п
р

ак
ти

к
и

 в
 у

сл
о

в
и

я
х

 о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 п

и
та

н
и

я
).

 

2
0
. 

В
ы

б
о
р

, 
р

ац
и

о
н

ал
ь
н

о
е 

р
аз

м
ещ

ен
и
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 
 
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 
Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и 

кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом 

преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей 

(инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами 

компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными 

пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

Лаборатории: 

Учебная кухня ресторана, Учебный кондитерский цех, оснащенные в соответствии с 

п. 6.2.1. Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

3.2. Программа профессионального модуля может быть реализована с 
использованием электронного обучения и дистанционных образовательных 
технологий. 

Основной платформой для взаимодействия участников образовательного процесса 

является «Городской портал дистанционного обучения». 

На платформе организуются: 

5. изучение нового материала, в т.ч. с использованием интерактивных форм 

работы, реализуемых с помощью инструментов: 

a. «опрос», 

b. «анкета», 

c. «лекция» (с элементами программированного обучения), 

d. «семинар» (взаимопроверяемая самостоятельная работа обучающихся), 

e. «тест» (в обучающем режиме); 

6. консультирование обучающихся при помощи инструментов «форум» и «чат»; 

7. организация текущего, промежуточного и итогового контроля, 

при помощи  инструментов «задание» и «тест». 

Для обобщения и систематизации изучаемого материала, диагностики и контроля 

результатов обучения  предполагается использование программного обеспечения для 

организации аудио  или видео-взаимодействия (Discord,  Zoom), а так же электронной почты,  

скайпа, групп социальных сетей, чатов,  приложений-мессенджеров (Viber, WhatsApp). 

3.2.Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания: 
 

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

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

Введ.   

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
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4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

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

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

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

9. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 

29.09.2015 № 39023). 

10. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

11. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

12. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

13. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 400 с.  

14. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-

е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416  с. 

15. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2014. – 336 с. 

16. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 80 с. 

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

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

18. 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. 

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

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

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

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

21. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

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

22. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 
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23. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и 

творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из 

дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, 

Л.И. Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО 

«Московские учебники», 2013 – 128 с. 

24. Потапова И.И. Калькуляция и учет : учеб.для учащихся учреждений 

нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 9-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2013. – 176 с. 

25. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков : учебник для студ. 

среднего проф. образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2015.- 282 с. 

26. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

 

3.2.2. Электронные издания: 
1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых 

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 

авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.             
4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27            
6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html. 

 

 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 
профессиональных и 
общих компетенций, 

формируемых в рамках 
модуля 

 
Критерии оценки 

 
Методы оценки 
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ПК 4.1   
Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию 
рабочего места в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и 

целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу 

механической и термической 

кулинарной обработки); 

– рациональное размещение 

на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов; 

– соответствие содержания 

рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности; 

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места 

повара; 

– рациональный выбор и 

адекватное использование моющих 

и дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение 

работ по уходу за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения 

кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации 

хранения продуктов, 

полуфабрикатов, готовых 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков требованиям к 

их безопасности для жизни и 

здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного 

соседства в холодильном 

оборудовании, правильность 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной практикам; 

Промежуточная аттестация: 

-наблюдение и оценка 

выполнения:  

заданий на зачете по МДК; 

- выполнения заданий экзамена 

по модулю; 

- оценка выполнения заданий 

зачетов по учебной и 

производственной практикам 
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охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов 

подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций 

и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии 

с инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие 

заданию расчета потребности в 

продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления 

заявки на продукты действующим 

правилам  

ПК 4.2. 
 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3. 
Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 
ПК 4.4. 
 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.5. 
 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих 

напитков разнообразного 

Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков действующим нормам;  

– оптимальность процесса 

приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

(экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора способов 

и техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная 

демонстрация навыков работы с 

ножом; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование 

и ведение процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 
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ассортимента 

ПК 4.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации сладких блюд и 

напитков здорового 

питания, легких 

обезжиренных десертов; 

десертов пониженной 

калорийности; 

диетической продукции. 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков, 

соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации стандртам чистоты, 

требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований 

персональной гигиены в 

соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках 

при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы,  

правильная (обязательная) 

дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем 

месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и 

целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени 

выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков требованиям 

рецептуры, меню, особенностям 

заказа;  

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки 

качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 
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требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры 

подачи; 

• аккуратность 

порционирования (чистота 

столовой посуды после 

порционирования, оформления, 

правильное использование 

пространства посуды, 

использование для оформления 

готовой продукции только 

съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы 

порции размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, 

креативность  внешнего вида 

готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, 

текстуры  и аромата готовой 

продукции в целом и каждого 

ингредиента современным 

требованиям, требованиям 

рецептуры, отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры 

(консистенции) каждого 

компонента блюда/изделия, 

напитка заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовых холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков для отпуска на вынос 

ОК 01  
Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознавания 

сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа 

сложных ситуаций при решении 

задач профессиональной 

деятельности; 

– оптимальность определения 

этапов решения задачи; 

– адекватность определения 

потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана 

действий; 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и 

производственной практикам; 

Промежуточная аттестация: 

-наблюдение и оценка 

выполнения:  

заданий на зачете по МДК; 

- выполнения заданий экзамена 

по модулю; 

- оценка выполнения заданий 

зачетов по учебной и 
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– правильность оценки рисков 

на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и 

минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению 

плана 

производственной практикам 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– оптимальность 

планирования информационного 

поиска из широкого набора 

источников, необходимого для 

выполнения профессиональных 

задач; 

– адекватность анализа 

полученной информации, точность 

выделения в ней главных аспектов; 

– точность структурирования 

отобранной информации в 

соответствии с параметрами 

поиска; 

– адекватность интерпретации 

полученной информации в 

контексте профессиональной 

деятельности; 

ОК.03  
Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой 

нормативно-правовой 

документации по профессии; 

– точность, адекватность 

применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  
Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участиея в  

деловом общении для решения 

деловых задач; 

– оптимальность 

планирования профессиональной 

деятельность 

ОК. 05  
Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

– грамотность устного и 

письменного изложения своих       

мыслей по профессиональной 

тематике на государственном 

языке; 

– толерантность поведения в 

рабочем коллективе 

ОК 06. 
Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

– понимание значимости 

своей профессии 
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основе общечеловеческих 

ценностей 
ОК 07.  
Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения 

правил экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем 

месте 

ОК. 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения 

средств информатизации и 

информационных технологий для 

реализации профессиональной 

деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания 

общего смысла четко 

произнесенных высказываний на 

известные профессиональные 

темы); 

– адекватность применения 

нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и 

планируемые); 

– правильно писать простые 

связные сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

 

 

 

Санкт-Петербургское государственное бюджетное 
профессиональное образовательное учреждение 

«Колледж «ПетроСтройСервис» 
 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ 05. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЕЛНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 
ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА 

 

ПРОФЕССИЯ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 
(срок обучения 1 год 10 месяцев) 
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   Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта   среднего профессионального образования 

(далее – ФГОС СПО) по укрупненной группе 43.00.00 Сервис и туризм, профессии 43.01.09 
Повар, кондитер и с учетом примерной основной образовательной программы (рег. № 33, 

дата регистрации в реестре от 28.06.2021 № 01, реквизиты решения о включении ПООП в 

реестр: протокол № П-41 от 28.02.2022. 

 

 

Организация-разработчик: 

Санкт-Петербургское государственное бюджетное профессиональное образовательное 

учреждение «Колледж «ПетроСтройСервис». 

 

 

Разработчики:  

                                     Преподаватели                   Мельников А. Н. 

                                                                                             Хомутова М. С.    

  

                                                Методист:                            Осипова О. С. 

 

Рассмотрена и согласована 

Предметно-цикловой комиссией общепрофессиональных дисциплин и профессиональных 

модулей  отделения «Сервис» 

 

 

 

СОДЕРЖАНИЕ 
 

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 

КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ 05. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО 
АССОРТИМЕНТА 

 

1.1. Область применения примерной программы 
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

СПО 43.01.09 «Повар, кондитер». 
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1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности ВД.5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций: 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций:   
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

ПК 5.6. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочной и кондитерской продукции для здорового питания, с 

пониженной калорийностью. 

ПК 5.7. Осуществлять изготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации кондитерской продукции разнообразного современного 

ассортимента: миниатюр, гато, антреме, птифуров и т.п. 

ПК 5.8. Осуществлять изготовление, моделирование, творческое оформление, 

подготовку к реализации продукции из шоколада и других материалов. 
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1.2.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Иметь 
практический 
опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности; 

ведении расчетов с потребителями; 

 приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

хлебобулочной и кондитерской продукции для здорового питания, с 

пониженной калорийностью.  

приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

изделий разнообразного современного ассортимента: миниатюр, гато, 

антреме, птифуров и т.п. 

приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

продукции из шоколада и других материалов. 

Уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

организовывать их хранение в процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий с соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, 

пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с 

использованием технологического оборудования; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности. 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

органолептические способы определения готовности выпеченных 

изделий; 



91 

 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении 

виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос 

изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего – 696 часов. 
из них: 

на освоение МДК 05.01 – 34 часа; 

на освоение МДК 05.02 -  230 часов; 

на практики: учебную 216 часов и производственную 216; 

 в т.ч. на самостоятельную работу без взаимодействия с преподавателем  - 10 часов. 

в т.ч. из вариативной части на углублённое изучение,  закрепление знаний и умений, а также в 

связи с необходимостью формирования ПК 5.6-5.8. добавлено – 176 часов. 

из них на учебную практику 72 часа. 

 

:  

 

 

 

 

          



9
2
 

 

2.
 С

Т
Р

У
К

Т
У

Р
А

 И
 С

О
Д

Е
Р

Ж
А

Н
И

Е
 П

Р
О

Ф
Е

С
С

И
О

Н
А

Л
Ь

Н
О

Г
О

 М
О

Д
У

Л
Я

 
2.

1.
 С

тр
ук

ту
р

а 
п

р
оф

ес
си

он
ал

ьн
ог

о 
м

од
ул

я
 

К
о
д

ы
 

п
р

о
ф

ес
-

си
о
н

ал
ь
-н

ы
х

 

о
б

щ
и

х
 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и

й
 

Н
аи

м
ен

о
в
ан

и
я
 р

аз
д

ел
о
в
 п

р
о
ф

ес
си

о
н

ал
ь
н

о
го

 

м
о
д

у
л
я
 

О
б

ъ
ем

 

о
б

р
аз

о
в
а

те
л
ь
н

о
й

 

п
р

о
гр

ам

м
ы

, 
ч
ас

 

О
б

ъ
ем

 о
б

р
аз

о
в
ат

ел
ь
н

о
й

 п
р

о
гр

ам
м

ы
, 
ч
ас

 

З
ан

я
ти

я
 в

о
 в

за
и

м
о
д

ей
ст

в
и

и
 с

 п
р

еп
о
д

ав
ат

ел
ем

, 
ч
ас

. 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

а

я
 р

аб
о
та

 

О
б

у
ч

ен
и

е 
п

о
 М

Д
К

, 
ч
ас

. 
П

р
ак

ти
к
и

 

в
се

го
, 

ч
ас

о
в
 

в
 т

.ч
. 

У
ч
еб

н
ая

 
П

р
о
и

зв
о
д

ст
в

ен
н

ая
 

л
аб

о
р

ат
о
р

н
ы

е 

р
аб

о
ты

 и
 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
и

е 

за
н

я
ти

я
, 
ч
ас

о
в
 

 

П
К

 5
.1

.-
5
.5

 

О
К

1
-7

,9
,1

0
 

Р
аз

де
л

 
м

од
ул

я
 

1.
 

О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 

п
р

о
ц

ес
со

в
 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
, 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 

и
 

п
о
д

го
то

в
к
и

 
к
 

р
еа

л
и

за
ц

и
и

 
х

л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х
 

к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

  

3
4
 

3
4
 

1
0
 

- 
- 

- - 

П
К

 5
.1

.,
 5

.2
 

О
К

1
-7

,9
,1

0
 

Р
аз

де
л

 м
од

ул
я

 2
. П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е 

и
 п

о
д

го
то

в
к
а 

к
 

и
сп

о
л
ьз

о
в
ан

и
ю

 о
тд

ел
о
ч
н

ы
х

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 д

л
я
 

х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

  
4
2
 

4
2
 

8
 

- 
 

  

П
К

 5
.1

.,
 5

.2
, 

5
.3

 

О
К

1
-7

,9
,1

0
 

Р
аз

де
л

 
м

од
ул

я
 

3.
 

И
зг

о
то

в
л
ен

и
е,

 
тв

о
р

ч
ес

к
о
е 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
е,

 
п

о
д

го
то

в
к
а 

к
 

р
еа

л
и

за
ц

и
и

 

х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

 и
зд

ел
и

й
 и

 х
л
еб

а 
р

аз
н

о
о
б

р
аз

н
о
го

 

ас
со

р
ти

м
ен

та
  

6
4
 

6
0
 

1
4
 

- 
 

4
 

П
К

 5
.1

, 
5
.4

 

О
К

1
-7

,9
,1

0
 

Р
аз

де
л

 
м

од
ул

я
 

4.
 

И
зг

о
то

в
л
ен

и
е,

 
тв

о
р

ч
ес

к
о
е 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
е,

 
п

о
д

го
то

в
к
а 

к
 
р

еа
л
и

за
ц

и
и

 
м

у
ч
н

ы
х
 

к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 

и
зд

ел
и

й
 

р
аз

н
о
о
б

р
аз

н
о
го

 

ас
со

р
ти

м
ен

та
  

7
3
 

7
3
 

2
8
 

- 
 

 

П
К

 5
.1

, 
5
.5

 

О
К

1
-7

,9
,1

0
 

Р
аз

де
л

 
м

од
ул

я
 

5.
 

И
зг

о
то

в
л
ен

и
е,

 
тв

о
р

ч
ес

к
о
е 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
е,

 
п

о
д

го
то

в
к
а 

к
 

р
еа

л
и

за
ц

и
и

 

п
и

р
о
ж

н
ы

х
 

и
 

то
р

то
в
 

р
аз

н
о
о
б

р
аз

н
о
го

 

ас
со

р
ти

м
ен

та
  

5
1
 

4
5
 

1
0
 

- 
 

6
 

П
К

 5
.1

-5
.5

 
У

ч
еб

н
ая

 и
 п

р
о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
ая

 п
р

ак
ти

к
а 

4
3
2
 

 
2
1
6
 

2
1
6
 

 

 
В

се
го

: 
69

6 
25

4 
70

 
21

6 
21

6 
10

 
 



9
3
 

 

2.
2.

 Т
ем

ат
и

ч
ес

к
и

й
 п

л
ан

 и
 с

од
ер

ж
ан

и
е 

п
р

оф
ес

си
он

ал
ьн

ог
о 

м
од

ул
я

 (
П

М
) 

Н
аи

м
ен

ов
ан

и
е 

р
аз

де
л

ов
 

и
 т

ем
 

п
р

оф
ес

си
он

ал
ьн

ог
о 

м
од

ул
я

 (
П

М
),

 
м

еж
ди

сц
и

п
л

и
н

ар
н

ы
х 

к
ур

со
в

 (
М

Д
К

) 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
уч

еб
н

ог
о 

м
ат

ер
и

ал
а,

 л
аб

ор
ат

ор
н

ы
е 

р
аб

от
ы

 и
 п

р
ак

ти
ч

ес
к

и
е 

за
н

я
ти

я
, с

ам
ос

то
ят

ел
ьн

ая
 

р
аб

от
а 

об
уч

аю
щ

и
хс

я
 

О
бъ

ем
 

ч
ас

ов
 

1 
2 

3 
Р

аз
де

л
 м

од
ул

я
 1

.О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 п

р
и

го
то

в
л

ен
и

я
,  

оф
ор

м
л

ен
и

я
 и

 п
од

го
то

в
к

и
 к

 р
еа

л
и

за
ц

и
и

 х
л

еб
об

ул
оч

н
ы

х,
 м

уч
н

ы
х 

к
он

ди
те

р
ск

и
х 

и
зд

ел
и

й
 

34
 

М
Д

К
. 0

5.
01

. О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 п

р
и

го
то

в
л

ен
и

я
,  

оф
ор

м
л

ен
и

я
 и

 п
од

го
то

в
к

и
 к

 р
еа

л
и

за
ц

и
и

 х
л

еб
об

ул
оч

н
ы

х,
 м

уч
н

ы
х 

к
он

ди
те

р
ск

и
х 

и
зд

ел
и

й
  

34
 

Т
ем

а 
1.

1.
 

Х
ар

ак
те

р
и

ст
и

к
а 

п
р

о
ц

ес
со

в
 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
, 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 и

 

п
о
д

го
то

в
к
и

 к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 

х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 

к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

1
2
  

1
. 

Т
ех

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
и

й
 
ц

и
к
л
 
п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
, 

о
ф

о
р
м

л
ен

и
я
 
и

 
п

о
д

го
то

в
к
и

 
к
 
р

еа
л
и

за
ц

и
и

 
х

л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 

м
у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

. 
 

2
. 

Т
р

еб
о
в
ан

и
я
 

к
 

о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 

х
р

ан
ен

и
я
 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 

и
 

го
то

в
ы

х
 

х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч

н
ы

х
 

к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 

3
. 

П
о
сл

ед
о
в
ат

ел
ь
н

о
ст

ь
 

в
ы

п
о
л
н

ен
и

я
 

и
 

х
ар

ак
те

р
и

ст
и

к
а 

те
х

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
и

х
 

о
п

ер
ац

и
й

, 
со

в
р

ем
ен

н
ы

е 

м
ет

о
д

ы
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 х

л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

. 

Т
ем

а 
1.

2.
  

О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 и

 

те
х

н
и

ч
ес

к
о
е 

о
сн

ащ
ен

и
е 

р
аб

о
т 

п
о
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
ю

, 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
ю

 и
  

п
о
д

го
то

в
к
и

 к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 

х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 

к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

6
  

1
. 

О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 и

 т
ех

н
и

ч
ес

к
о
е 

о
сн

ащ
ен

и
е 

р
аб

о
т 

н
а 

р
аз

л
и

ч
н

ы
х

 у
ч
ас

тк
ах

 к
о
н

д
и

те
р

ск
о
го

 ц
ех

а.
  

2
. 

В
и

д
ы

, 
н

аз
н

ач
ен

и
е 

те
х

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
о
го

 о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
 и

 п
р

о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
о
го

 и
н

в
ен

та
р
я
, 

и
н

ст
р

у
м

ен
то

в
, 

п
о
су

д
ы

, 
п

р
ав

и
л
а 

и
х

 п
о
д
б

о
р

а 
и

 б
ез

о
п

ас
н

о
го

 и
сп

о
л
ь
зо

в
ан

и
я
, 
п

р
ав

и
л
а 

у
х

о
д

а 
за

 н
и

м
и

. 

3
. 

О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 

х
р

ан
ен

и
я
, 

 
у
п

ак
о
в
к
и

 
и

 
п

о
д
го

то
в
к
и

 
к
 

р
еа

л
и

за
ц

и
и

, 
в
 

т.
ч
. 

о
тп

у
ск

у
 

н
а 

в
ы

н
о
с 

х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

. 

4
. 

С
ан

и
та

р
н

о
-г

и
ги

ен
и

ч
ес

к
и

е 
тр

еб
о
в
ан

и
я
 к

 о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 р

аб
о
ч
и

х
 м

ес
т 

п
о
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
ю

, 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
ю

, 
п

р
о
ц

ес
су

 х
р

ан
ен

и
я
 и

 п
о
д

го
то

в
к
и

 к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 х
л
еб

о
б

у
л

о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 

и
зд

ел
и

й
. 
 

Т
ем

ат
и

к
а 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
и

х 
за

н
я

ти
й

 
6 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 
за

н
я

ти
е 

№
 

1.
 

Т
ех

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
ая

 
сх

ем
а 

б
ез

о
п

ас
н

о
й

 
эк

сп
л

у
ат

ац
и

и
 

те
х
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
о
го

 

о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
, 

п
р

о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
о
го

 и
н

в
ен

та
р
я
, 

и
н

ст
р

у
м

ен
то

в
, 

к
у
х

о
н

н
о
й

 п
о
су

д
ы

 в
 п

р
о
ц

ес
се

 п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я 

х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 

4
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П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 з
ан

я
ти

е 
№

 2
. 

О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 р

аб
о
ч
ег

о
 м

ес
та

 к
о
н

д
и

те
р

а 
д

л
я
 в

ы
п

о
л
н

ен
и

я
 р

аб
о
т 

н
а 

р
аз

л
и

ч
н

ы
х

 

у
ч

ас
тк

ах
 к

о
н

д
и

те
р

ск
о
го

 ц
ех

а.
 

2
 

Т
ем

а 
1.

3.
 

В
и

д
ы

, 
к
л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
 и

 

ас
со

р
ти

м
ен

т 

к
о
н

д
и

те
р

ск
о
го

 с
ы

р
ь
я
 и

 

п
р

о
д

у
к
то

в
  

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 

6
  

1
. 

Х
ар

ак
те

р
и

ст
и

к
а 

р
аз

л
и

ч
н

ы
х

 
 

в
и

д
о
в
, 

к
л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
 

и
 

ас
со

р
ти

м
ен

т 
к
о
н

д
и

те
р

ск
о
го

 
сы

р
ь
я
 

и
 

п
р

о
д

у
к
то

в
, 
и

сп
о
л
ь
зу

ем
ы

х
 п

р
и

 п
р
и

го
то

в
л
ен

и
и

 х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

. 
 

2
. 

Т
р

еб
о
в
ан

и
я
 
к
 
к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 
и

 
ср

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 

П
р

ав
и

л
а 

п
о
д

го
то

в
к
и

 
к
о
н

д
и

те
р

ск
о
го

 
сы

р
ь
я
 
и

 

п
р

о
д

у
к
то

в
 к

 и
сп

о
л
ь
зо

в
ан

и
ю

. 

3
. 

П
р

ав
и

л
а 

со
ч

ет
ае

м
о

ст
и

, 
в
за

и
м

о
за

м
ен

я
ем

о
ст

и
, 

р
ац

и
о
н

ал
ьн

о
го

 и
сп

о
л
ь
зо

в
ан

и
я
 о

сн
о
в
н

ы
х

 п
р

о
д
у
к
то

в
 и

 

д
о
п

о
л
н

и
те

л
ьн

ы
х

 
и

н
гр

ед
и

ен
то

в
 

п
р
и

 
п

р
и

го
то

в
л
ен

и
и

 
х

л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 
и

 
к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 

и
зд

ел
и

й
. 

П
р

ав
и

л
а 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 з

ая
в
о
к
 н

а 
ск

л
ад

. 
4
. 

 В
и

д
ы

, 
н

аз
н

ач
ен

и
е 

и
 п

р
ав

и
л
а 

эк
сп

л
у
ат

ац
и

и
 п

р
и

б
о
р

о
в
 д

л
я
 э

к
сп

р
ес

с 
о
ц

ен
к
и

 к
ач

ес
тв

а 
и

 б
ез

о
п

ас
н

о
ст

и
 

сы
р

ь
я
, 
п

р
о
д

у
к
то

в
, 
го

то
в
ы

х
 с

у
х

и
х

 с
м

ес
ей

 и
 о

тд
ел

о
ч
н

ы
х

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
. 

Т
ем

ат
и

к
а 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
и

х 
за

н
я

ти
й

 
4 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 з
ан

я
ти

е 
№

 3
. О

п
р

ед
ел

ен
и

е 
к
ач

ес
тв

а 
к
л
ей

к
о
в
и

н
ы

 
4
 

 Р
аз

де
л

 м
од

ул
я

 2
. П

р
и

го
то

в
л

ен
и

е 
и

 п
од

го
то

вк
а 

к
 и

сп
ол

ьз
ов

ан
и

ю
 о

тд
ел

оч
н

ы
х 

п
ол

уф
аб

р
и

к
ат

ов
 д

л
я

 х
л

еб
об

ул
оч

н
ы

х,
 м

уч
н

ы
х 

к
он

ди
те

р
ск

и
х 

и
зд

ел
и

й
  

42
 

М
Д

К
 0

5.
02

. П
р

оц
ес

сы
 п

р
и

го
то

в
л

ен
и

я
, п

од
го

то
в

к
и

 к
 р

еа
л

и
за

ц
и

и
 х

л
еб

об
ул

оч
н

ы
х,

 м
уч

н
ы

х 
к

он
ди

те
р

ск
и

х 
и

зд
ел

и
й

 
42

 
Т

ем
а 

2.
1.

  
В

и
д

ы
, 
к
л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
 и

 

ас
со

р
ти

м
ен

т 
о
тд

ел
о
ч
н

ы
х

 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
  

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

4
  

1
. 

Х
ар

ак
те

р
и

ст
и

к
а 

р
аз

л
и

ч
н

ы
х

 в
и

д
о
в
 о

тд
ел

о
ч
н

ы
х

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
, 
и

х
 к

л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
 в

 з
ав

и
си

м
о
ст

и
 о

т 

и
сп

о
л
ьз

у
ем

о
го

 с
ы

р
ь
я
 и

 м
ет

о
д

а 
п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
. 
 

2
. 

А
сс

о
р

ти
м

ен
т 

и
 н

аз
н

ач
ен

и
е 

р
аз

л
и

ч
н

ы
х

 в
и

д
о
в
 о

тд
ел

о
ч
н

ы
х

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
, 
и

сп
о
л
ь
зу

ем
ы

х
 в

 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
и

 х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
ях

. 
  

3
. 

П
р

ав
и

л
а 

в
ы

б
о
р

а 
о

сн
о
в
н

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
 и

 д
о
п

о
л
н

и
те

л
ь
н

ы
х

 и
н

гр
ед

и
ен

то
в
 с

 у
ч

ет
о
м

 и
х

 с
о
ч
ет

ае
м

о
ст

и
, 

в
за

и
м

о
за

м
ен

я
ем

о
ст

и
 д

л
я
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 о

тд
ел

о
ч
н

ы
х

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
. 

4
. 

О
ц

ен
к
а 

и
х

 к
ач

ес
тв

а.
  

Т
ем

а 
2.

2.
  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

си
р

о
п

о
в
 и

 

о
тд

ел
о
ч
н

ы
х

 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 н

а 
и

х
 

о
сн

о
в
е.

  

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

1
2
 

  

1
. 

Х
ар

ак
те

р
и

ст
и

к
а 

р
аз

л
и

ч
н

ы
х

 в
и

д
о
в
 с

и
р

о
п

о
в
, 
и

х
 н

аз
н

ач
ен

и
е 

и
 и

сп
о
л
ьз

о
в
ан

и
е 

в
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
и

 

о
тд

ел
о
ч
н

ы
х

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
. 
О

р
га

н
о
л
еп

ти
ч
ес

к
и

е 
сп

о
со

б
ы

 о
п

р
ед

ел
ен

и
я
 г

о
то

в
н

о
ст

и
 с

и
р

о
п

о
в
. 
 

2
. 

П
р

ав
и

л
а 

в
ы

б
о
р

а,
 х

ар
ак

те
р

и
ст

и
к
а 

и
 т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
 о

сн
о
в
н

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
 и

 д
о
п

о
л
н

и
те

л
ь
н

ы
х
 

и
н

гр
ед

и
ен

то
в
 

(а
р

о
м

ат
и

ч
ес

к
и

х
 

эс
се

н
ц

и
й

, 
в
и

н
а,

 
к
о
н

ь
як

а,
 

к
р

ас
и

те
л
ей

, 
к
и

сл
о
т)

 
в
 

со
о

тв
ет

ст
в
и

и
 

с 

те
х

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
и

м
и

 т
р

еб
о
в
ан

и
я
м

и
 к

 с
и

р
о
п

ам
. 

3
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

си
р

о
п

о
в
 

(д
л
я
 

п
р

о
м

о
ч
к
и

, 
к
о
ф

ей
н

о
го

, 
и

н
в
ер

тн
о
го

, 
д

л
я
 

гл
аз

и
р

о
в
ан

и
я
, 

ж
ж

ен
к
и

),
 

п
р

ав
и

л
а 

и
 р

еж
и

м
 в

ар
к
и

, 
п

о
сл

ед
о
в
ат

ел
ь
н

о
ст

ь
 в

ы
п

о
л
н

ен
и

я
 т

ех
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
и

х
 о

п
ер

ац
и

й
. 
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4
. 

О
п

р
ед

ел
ен

и
е 

го
то

в
н

о
ст

и
 и

 п
р

ав
и

л
а 

и
сп

о
л
ьз

о
в
ан

и
я
 с

и
р

о
п

о
в
. 
Т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 

ср
о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
 с

и
р

о
п

о
в
. 

5
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

п
о
м

ад
ы

 
(о

сн
о
в
н

о
й

, 
са

х
ар

н
о
й

, 
м

о
л
о
ч
н

о
й

, 
ш

о
к
о
л
ад

н
о
й

) 
п

р
ав

и
л
а 

и
 

р
еж

и
м

 
в
ар

к
и

, 

п
о
сл

ед
о
в
ат

ел
ь
н

о
ст

ь
 в

ы
п

о
л
н

ен
и

я
 т

ех
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
и

х
 о

п
ер

ац
и

й
. 
 

6
. 

Т
р

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
 п

о
м

ад
ы

. 

7
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 
в
и

д
ы

 
к
ар

ам
ел

и
 

в
 

за
в
и

си
м

о
ст

и
 

о
т 

те
м

п
ер

ат
у
р

ы
 

у
в
ар

и
в
ан

и
я
 

и
 

р
ец

еп
ту

р
ы

 

к
ар

ам
ел

ь
н

о
го

 с
и

р
о
п

а.
 О

со
б

ен
н

о
ст

и
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
. 

8
. 

П
р

о
ст

ы
е 

у
к
р

аш
ен

и
я
 

и
з 

к
ар

ам
ел

и
, 

и
х
 

и
сп

о
л
ь
зо

в
ан

и
е 

в
 

п
р
и

го
то

в
л
ен

и
и

 
х

л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 

к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

, 
тр

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 
  

9
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 в
и

д
ы

 ж
ел

е 
в
 з

ав
и

си
м

о
ст

и
 о

т 
ж

ел
и

р
у
ю

щ
ег

о
 в

ещ
ес

тв
а.

 П
р

ав
и

л
а 

и
 р

еж
и

м
 в

ар
к
и

, 

и
сп

о
л
ьз

о
в
ан

и
е 

д
о
п

о
л
н

и
те

л
ь
н

ы
х

 и
н

гр
ед

и
ен

то
в
. 
 

1
0
. 

У
к
р

аш
ен

и
я
 и

з 
ж

ел
е,

 и
х

 и
сп

о
л
ьз

о
в
ан

и
е 

в
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
и

 х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 

и
зд

ел
и

й
. 
Т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 

Т
ем

а 
2.

3.
 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

гл
аз

у
р

и
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

4
 

1
. 

В
и

д
ы

 
гл

аз
у
р

и
 

в
 

за
в
и

си
м

о
ст

и
 

о
т 

сы
р

ь
я
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

гл
аз

у
р

и
 

сы
р

ц
о
в
о
й

 
д

л
я
 

гл
аз

и
р

о
в
ан

и
я
 

п
о
в
ер

х
н

о
ст

и
, 
гл

аз
у
р

и
 с

ы
р

ц
о
в
о
й

 и
 з

ав
ар

н
о
й

 д
л
я
 у

к
р

аш
ен

и
я
 и

зд
ел

и
й

, 
ш

о
к
о
л
ад

н
о
й

 г
л
аз

у
р

и
. 
 

2
. 

П
о
сл

ед
о
в
ат

ел
ь
н

о
ст

ь
 

в
ы

п
о
л
н

ен
и

я
 

те
х
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
и

х
 

о
п

ер
ац

и
й

, 
о
р

га
н

о
л
еп

ти
ч
ес

к
и

е 
сп

о
со

б
ы

 

о
п

р
ед

ел
ен

и
е 

го
то

в
н

о
ст

и
, 
тр

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 

3
. 

 И
сп

о
л
ь
зо

в
ан

и
е 

р
аз

л
и

ч
н

ы
х

 в
и

д
о
в
 г

л
аз

у
р

и
 в

 п
р

и
го

то
в
л
ен

и
и

 х
л
еб

о
б

у
л
о

ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 

и
зд

ел
и

й
, 
п

р
ав

и
л
а 

и
 в

ар
и

ан
ты

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
. 

 Т
ем

а 
2.

4.
  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 

н
аз

н
ач

ен
и

е 
и

 п
о
д

го
то

в
к
а 

к
 и

сп
о
л
ьз

о
в
ан

и
ю

 к
р

ем
о
в
 

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

4
 

1
. 

К
л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
 к

р
ем

о
в
 в

 з
ав

и
си

м
о
ст

и
 о

т 
и

сп
о
л
ь
зо

в
ан

и
я
 о

сн
о
в
н

о
го

 с
ы

р
ь
я
 и

 д
о
п

о
л
н

и
те

л
ь
н

ы
х

 

и
н

гр
ед

и
ен

то
в
. 
Т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
 с

ы
р

ь
я
. 

М
ет

о
д

ы
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я.

 Т
р

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 

ср
о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 

2
. 

И
сп

о
л
ь
зо

в
ан

и
е 

к
р

ем
о
в
 в

 п
р

и
го

то
в
л
ен

и
и

 х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

. 
 

3
. 

 П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

сл
и

в
о
ч
н

ы
х

, 
б

ел
к
о
в
ы

х
, 
за

в
ар

н
ы

х
 к

р
ем

о
в
, 
к
р

ем
о
в
 и

з 
м

о
л
о
ч
н

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
: 

см
ет

ан
ы

, 

тв
о
р

о
га

, 
сл

и
в
о
к
. 

4
. 

А
сс

о
р

ти
м

ен
т,

 р
ец

еп
ту

р
а,

 п
р

ав
и

л
а 

 и
 р

еж
и

м
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
, 
п

о
сл

ед
о
в
ат

ел
ь
н

о
ст

ь
 в

ы
п

о
л
н

ен
и

я
 

те
х

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
и

х
 о

п
ер

ац
и

й
. 
Т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 
 

Т
ем

ат
и

к
а 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
и

х 
за

н
я

ти
й

  
4 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 
за

н
я

ти
е 

4.
 

С
о
ст

ав
л
ен

и
е 

те
х
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
и

х
 

сх
ем

 
п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я 

 
о
тд

ел
о
ч
н

ы
х
 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

  
и

зд
ел

и
й

 
2
 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 з
ан

я
ти

е 
5.

 С
о
ст

ав
л
ен

и
е 

те
х

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
и

х
 к

ар
т 

н
а 

 о
тд

ел
о
ч
н

ы
е 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

ы
 

2
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Т
ем

а 
2.

5.
  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

са
х

ар
н

о
й

 

м
ас

ти
к
и

 и
 м

ар
ц

и
п

ан
а 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

4
 

1
. 

В
и

д
ы

 с
ах

ар
н

о
й

 м
ас

ти
к
и

 и
 м

ар
ц

и
п

ан
а,

 м
ет

о
д

ы
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
, 

р
ец

еп
ту

р
а,

 а
сс

о
р

ти
м

ен
т,

 о
со

б
ен

н
о
ст

и
 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
, 
тр

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 
 

2
. 

И
сп

о
л
ь
зо

в
ан

и
я
 с

ах
ар

н
о
й

 м
ас

ти
к
и

 и
 м

ар
ц

и
п

ан
а 

в
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
и

 х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 

к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

, 
п

р
ав

и
л
а 

и
 в

ар
и

ан
ты

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
. 
 

Т
ем

а 
2.

6.
 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

п
о
сы

п
о
к
 

и
 к

р
о
ш

к
и

  
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

2
 

1
. 

В
и

д
ы

 п
о
сы

п
о
к
 и

 к
р

о
ш

к
и

 в
 з

ав
и

си
м

о
ст

и
 о

т 
сы

р
ь
я
 и

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

а.
 И

х
 х

ар
ак

те
р

и
ст

и
к
а 

и
 с

п
о
со

б
ы

 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
. 
Т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 
  

2
. 

И
сп

о
л
ь
зо

в
ан

и
е 

п
о
сы

п
о
к
 и

 к
р

о
ш

к
и

 в
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
и

 х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч

н
ы

х
 к

о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 

и
зд

ел
и

й
, 
п

р
ав

и
л
а 

и
 в

ар
и

ан
ты

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
. 
 

Т
ем

ат
и

к
а 

л
аб

ор
ат

ор
н

ы
х 

р
аб

от
 

4 
Л

аб
ор

ат
ор

н
ая

 р
аб

от
а 

 1
.  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

о
тд

ел
о
ч
н

ы
х

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 

4
 

Т
ем

а 
2.

7.
  

О
тд

ел
о
ч
н

ы
е 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

ы
 

п
р

о
м

ы
ш

л
ен

н
о
го

 

п
р

о
и

зв
о
д

ст
в
а 

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

4
 

1
. 

В
и

д
ы

, 
х

ар
ак

те
р

и
ст

и
к
а,

 н
аз

н
ач

ен
и

е,
 о

тд
ел

о
ч
н

ы
х

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 п

р
о
м

ы
ш

л
ен

н
о
го

 п
р

о
и

зв
о
д

ст
в
а:

 

ас
со

р
ти

м
ен

т,
 п

р
ав

и
л
а 

п
о
д

го
то

в
к
и

 к
 и

сп
о
л
ь
зо

в
ан

и
ю

, 
тр

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 
  

2
. 

И
сп

о
л
ь
зо

в
ан

и
е 

о
тд

ел
о
ч
н

ы
х

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 п

р
о
м

ы
ш

л
ен

н
о
го

 п
р

о
и

зв
о
д

ст
в
а 

в
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
и

 

х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

, 
п

р
ав

и
л
а 

и
 в

ар
и

ан
ты

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
. 

Р
аз

де
л

 м
од

ул
я

 3
. И

зг
от

ов
л

ен
и

е,
 т

в
ор

ч
ес

к
ое

 о
ф

ор
м

л
ен

и
е,

 п
од

го
то

в
к

а 
к

 р
еа

л
и

за
ц

и
и

 х
л

еб
об

ул
оч

н
ы

х 
и

зд
ел

и
й

 и
 х

л
еб

а 
р

аз
н

оо
бр

аз
н

ог
о 

ас
со

р
ти

м
ен

та
  

64
 

М
Д

К
 0

5.
02

. П
р

оц
ес

сы
 п

р
и

го
то

в
л

ен
и

я
, п

од
го

то
в

к
и

 к
 р

еа
л

и
за

ц
и

и
 х

л
еб

об
ул

оч
н

ы
х,

 м
уч

н
ы

х 
к

он
ди

те
р

ск
и

х 
и

зд
ел

и
й

 
64

 
Т

ем
а 

3.
1.

  
К

л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
 и

 

ас
со

р
ти

м
ен

т 

х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

 и
зд

ел
и

й
 

и
 х

л
еб

а 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

4
 

1
. 

К
л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
, 
ас

со
р

ти
м

ен
т,

 п
и

щ
ев

ая
 ц

ен
н

о
ст

ь
, 
зн

ач
ен

и
е 

в
 п

и
та

н
и

и
 х

л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

 и
зд

ел
и

й
 и

 

х
л
еб

а.
 

2.
 

Т
р

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

п
р

ав
и

л
а 

в
ы

б
о
р

а 
 и

  
в
ар

и
ан

ты
 с

о
ч
ет

ан
и

я
  
о
сн

о
в
н

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
 и

 

д
о
п

о
л
н

и
те

л
ьн

ы
х

 и
н

гр
ед

и
ен

то
в
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 

Т
ем

а 
3.

2.
  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

н
ач

и
н

о
к
 и

 

ф
ар

ш
ей

 д
л
я
 

х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

 и
зд

ел
и

й
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

1
0
 

1.
 

В
и

д
ы

 ф
ар

ш
ей

 и
 н

ач
и

н
о
к
 в

 з
ав

и
си

м
о
ст

и
 о

т 
п

р
и

м
ен

я
ем

о
го

 с
ы

р
ь
я
, 
и

сп
о

л
ь
зу

ем
ы

х
 в

 п
р

и
го

то
в
л
ен

и
и

 

х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

 и
зд

ел
и

й
 и

 х
л
еб

а.
  

2
. 

И
х

 х
ар

ак
те

р
и

ст
и

к
а 

и
 и

сп
о
л
ь
зо

в
ан

и
е.

 П
р

ав
и

л
а 

в
ы

б
о
р

а,
 т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
 о

сн
о
в
н

ы
х

 и
 

д
о
п

о
л
н

и
те

л
ьн

ы
х

 и
н

гр
ед

и
ен

то
в
. 
 

3.
 

М
ет

о
д

ы
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я,

 п
о
р
я
д

о
к
 п

о
д

го
то

в
к
и

 к
 в

ар
к
е 

и
л
и

 т
у
ш

ен
и

ю
 п

р
о
д

у
к
то

в
 д

л
я
 ф

ар
ш

ей
 и

з 
м

я
са

, 

п
еч

ен
и

, 
р

ы
б

ы
, 
о
в
о
щ

ей
, 
гр

и
б

о
в
, 
я
и

ц
, 
р
и

са
 и

 д
р

..
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4
. 

П
о
р
я
д

о
к
 з

ап
р

ав
к
и

 ф
ар

ш
ей

 и
 н

ач
и

н
о
к
. 
О

р
га

н
о
л
еп

ти
ч
ес

к
и

е 
сп

о
со

б
ы

 о
п

р
ед

ел
ен

и
я
 с

те
п

ен
и

 

го
то

в
н

о
ст

и
. 
Т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 

Т
ем

а 
3.

3.
  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

р
аз

л
и

ч
н

ы
х

 в
и

д
о
в
 т

ес
та

 

д
л
я
 х

л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

 

и
зд

ел
и

й
 и

 х
л
еб

а 

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

2
2
 

1.
 

З
ам

ес
 и

 о
б

р
аз

о
в
ан

и
я
 т

ес
та

. 
 С

у
щ

н
о
ст

ь
 п

р
о
ц

ес
со

в
 п

р
о
и

сх
о
д

я
щ

и
х

 п
р
и

 з
ам

ес
е 

те
ст

а.
 К

л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
 

те
ст

а:
 б

ез
д

р
о
ж

ж
ев

о
е 

и
 д

р
о
ж

ж
ев

о
е,

 и
х

 х
ар

ак
те

р
и

ст
и

к
а.

  
2
. 

П
р

ав
и

л
а 

в
ы

б
о
р

а,
 х

ар
ак

те
р

и
ст

и
к
а 

и
 т

р
еб

о
в
ан

и
я 

к
 к

ач
ес

тв
у
 о

сн
о
в
н

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
 и

 д
о
п

о
л
н

и
те

л
ь
н

ы
х

 

и
н

гр
ед

и
ен

то
в
, 
 

3
. 

О
со

б
ен

н
о
ст

и
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
 т

ес
та

 д
л
я
 р

аз
л
и

ч
н

ы
х

 в
и

д
о
в
 х

л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

 и
зд

ел
и

й
 и

 х
л
еб

а,
 в

 т
.ч

. 

р
ег

и
о
н

ал
ь
н

о
го

 а
сс

о
р

ти
м

ен
та

. 

4
. 

 С
п

о
со

б
ы

 р
аз

р
ы

х
л
ен

и
я
 т

ес
та

. 
М

ех
ан

и
зм

 д
ей

ст
в
и

я
 р

аз
р

ы
х

л
и

те
л
ей

. 
  
 П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е,

 к
у
л
и

н
ар

н
о
е 

н
аз

н
ач

ен
и

е,
 т

р
еб

о
в
ан

и
я 

к
 к

ач
ес

тв
у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
  
со

у
са

  
к
р

ас
н

о
го

 о
сн

о
в
н

о
го

 и
 е

го
 

п
р

о
и

зв
о
д
н

ы
х

. 

5.
 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

те
ст

а 
и

з 
р

аз
л
и

ч
н

ы
х

 в
и

д
о
в
 м

у
к
и

 н
а 

д
р

о
ж

ж
ах

 и
 з

ак
в
ас

к
е,

 п
р

ес
н

о
го

, 
сл

о
ен

о
го

 

д
р

о
ж

ж
ев

о
го

 т
ес

та
. 

В
л
и

я
н

и
е 

о
тд

ел
ьн

ы
х

 в
и

д
о
в
 д

о
п

о
л
н

и
те

л
ьн

ы
х

 и
н

гр
ед

и
ен

то
в
 н

а 
п

р
о
д

о
л
ж

и
те

л
ь
н

о
ст

ь
 

б
р

о
ж

ен
и

я
. 
 

6
. 

С
п

о
со

б
ы

 з
ам

ес
а,

 б
р

о
ж

ен
и

е,
 о

б
м

и
н

к
а,

 м
ет

о
д

ы
 о

п
р

ед
ел

ен
и

я
 г

о
то

в
н

о
ст

и
, 
тр

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 
 

Т
ем

ат
и

к
а 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
и

х 
за

н
я

ти
й

 
2 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
ое

 з
ан

я
ти

е 
№

  6
.  

 Р
еш

ен
и

е 
за

д
ач

 н
а 

о
п

р
ед

ел
ен

и
е 

у
п

ек
а,

 п
р

и
п

ек
а,

 р
ас

ч
ет

 к
о
л
и

ч
ес

тв
а 

в
о
д

ы
 д

л
я
 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
 х

л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

 и
зд

ел
и

й
 и

 х
л
еб

а 
2
 

Т
ем

а 
3.

4.
 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 п

о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

  

х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

 и
зд

ел
и

й
 

и
 х

л
еб

а 
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 

1
0
 

1.
 

А
сс

о
р

ти
м

ен
т 

х
л
еб

о
б

у
л

о
ч
н

ы
х

 и
зд

ел
и

й
 и

 х
л
еб

а,
 в

 т
.ч

. 
р

ег
и

о
н

ал
ь
н

о
го

 а
сс

о
р

ти
м

ен
та

, 
ф

о
р

м
о
в
ан

и
е,

 

р
ас

ст
о
й

к
а,

 в
ы

п
еч

к
а,

 т
р

еб
о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
  

2.
 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

х
л
еб

о
б
у
л

о
ч
н

ы
х

 и
зд

ел
и

й
 и

 х
л
еб

а 
р

аз
н

о
о
б

р
аз

н
о
го

 а
сс

о
р

ти
м

ен
та

, 
в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

р
ег

и
о
н

ал
ь
н

ы
х

 и
 н

и
зк

о
к
ал

о
р

и
й

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

. 
 

3
. 

О
со

б
ен

н
о
ст

и
 о

ф
о
р

м
л
ен

и
я
 д

о
 в

ы
п

еч
к
и

 и
 п

о
сл

е 
н

ее
. 
П

о
д

го
то

в
к
а 

х
л
еб

о
б
у
л

о
ч
н

ы
х

 и
зд

ел
и

й
 и

 х
л
еб

а 
к
 

р
еа

л
и

за
ц

и
и

. 
Т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я 

Т
ем

ат
и

к
а 

л
аб

ор
ат

ор
н

ы
х 

р
аб

от
 

12
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

2.
  П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е 

и
 о

ф
о
р

м
л
ен

и
е 

х
л
еб

о
б

у
л
о

ч
н

ы
х

 и
зд

ел
и

й
 и

 х
л
еб

а 
и

з 
д

р
о
ж

ж
ев

о
го

 

б
ез

о
п

ар
н

о
го

 т
ес

та
 

6
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 3
. П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е 

и
 о

ф
о
р

м
л
ен

и
е 

х
л
еб

о
б

у
л
о

ч
н

ы
х

 и
зд

ел
и

й
 и

 х
л
еб

а 
и

з 
д

р
о
ж

ж
ев

о
го

 

о
п

ар
н

о
го

 т
ес

та
 

6
 

С
ам

ос
то

я
те

л
ьн

ая
 р

аб
от

а 
об

уч
аю

щ
и

хс
я

 
4 



9
8
 

 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о
та

 №
 1

. 
П

о
д

го
то

в
и

ть
 п

р
ез

ен
та

ц
и

ю
 «

П
ек

ар
н

и
 С

ан
к
т-

П
ет

ер
б

у
р

га
»
 

4
 

Р
аз

де
л

 м
од

ул
я

 4
. И

зг
от

ов
л

ен
и

е,
 т

в
ор

ч
ес

к
ое

 о
ф

ор
м

л
ен

и
е,

 п
од

го
то

в
к

а 
к

 р
еа

л
и

за
ц

и
и

 м
уч

н
ы

х 
к

он
ди

те
р

ск
и

х 
и

зд
ел

и
й

 
р

аз
н

оо
бр

аз
н

ог
о 

ас
со

р
ти

м
ен

та
  

73
 

М
Д

К
 0

5.
02

. П
р

оц
ес

сы
 п

р
и

го
то

в
л

ен
и

я
, п

од
го

то
в

к
и

 к
 р

еа
л

и
за

ц
и

и
 х

л
еб

об
ул

оч
н

ы
х,

 м
уч

н
ы

х 
к

он
ди

те
р

ск
и

х 
и

зд
ел

и
й

 
73

 
Т

ем
а 

4.
1.

  
М

у
ч
н

ы
е 

к
о
н

д
и

те
р

ск
и

е 

и
зд

ел
и

я
 и

з 

б
ез

д
р

о
ж

ж
ев

о
го

 т
ес

та
  

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

1
2
 

1
. 
В

и
д

ы
 м

у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

, 
и

х
 к

л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
, 
ас

со
р

ти
м

ен
т,

 з
н

ач
ен

и
е 

в
 п

и
та

н
и

и
 б

л
ю

д
 и

 

га
р

н
и

р
о
в
 и

з 
о
в
о
щ

ей
 и

 г
р

и
б

о
в
 

1
. 

П
р

ав
и

л
а 

в
ы

б
о
р

а 
о

сн
о
в
н

ы
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
 и

 д
о
п

о
л
н

и
те

л
ь
н

ы
х

 и
н

гр
ед

и
ен

то
в
 к

 н
и

м
 н

у
ж

н
о
го

 т
и

п
а,

 

к
ач

ес
тв

а 
и

 к
о
л
и

ч
ес

тв
а 

в
 с

о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 т
ех

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
и

м
и

 т
р

еб
о
в
ан

и
ям

и
 к

 о
сн

о
в
н

ы
м

 м
у
ч
н

ы
м

 

к
о
н

д
и

те
р

ск
и

м
 и

зд
ел

и
ям

. 
 

2
. 

В
ар

и
ан

ты
 о

ф
о
р

м
л
ен

и
я
 м

у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 о
тд

ел
о
ч
н

ы
м

и
 п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

ам
и

. 
Т

р
еб

о
в
ан

и
я
 

к
 к

ач
ес

тв
у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я 

Т
ем

а 
4.

2.
  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

и
 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 п

о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 м
у
ч
н

ы
х

 

к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 и
з 

п
р

ес
н

о
го

, 
п

р
ес

н
о
го

 

сл
о
ен

о
го

 и
 с

д
о
б

н
о
го

 

п
р

ес
н

о
го

 т
ес

та
 

р
аз

н
о
о
б

р
аз

н
о
го

 

ас
со

р
ти

м
ен

та
  

 

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

3
3
  

1
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

м
у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 р
аз

н
о
о
б

р
аз

н
о
го

 а
сс

о
р

ти
м

ен
та

, 
в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

р
ег

и
о
н

ал
ь
н

ы
х

 и
зд

ел
и

й
 и

з 
п

р
ес

н
о
го

 т
ес

та
 

2
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

м
у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 р
аз

н
о
о
б

р
аз

н
о
го

 а
сс

о
р

ти
м

ен
та

, 
в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

р
ег

и
о
н

ал
ь
н

ы
х

 и
зд

ел
и

й
 и

з 
п

р
ес

н
о
го

 о
 с

л
о
ен

о
го

 т
ес

та
 

3
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

м
у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 р
аз

н
о
о
б

р
аз

н
о
го

 а
сс

о
р

ти
м

ен
та

, 
в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

р
ег

и
о
н

ал
ь
н

ы
х

 и
зд

ел
и

й
 и

з 
п

р
ян

и
ч
н

о
го

  
те

ст
а.

 

4
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

м
у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 р
аз

н
о
о
б

р
аз

н
о
го

 а
сс

о
р

ти
м

ен
та

, 
в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

р
ег

и
о
н

ал
ь
н

ы
х

 и
зд

ел
и

й
 и

з 
п

ес
о
ч
н

о
го

 т
ес

та
. 

5
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

м
у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 р
аз

н
о
о
б

р
аз

н
о
го

 а
сс

о
р

ти
м

ен
та

, 
в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

р
ег

и
о
н

ал
ь
н

ы
х

 и
зд

ел
и

й
 и

з 
в
о
зд

у
ш

н
о
го

 т
ес

та
. 

6
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

м
у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 р
аз

н
о
о
б

р
аз

н
о
го

 а
сс

о
р

ти
м

ен
та

, 
в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

р
ег

и
о
н

ал
ь
н

ы
х

 и
зд

ел
и

й
 и

з 
б
и

ск
в
и

тн
о
го

 т
ес

та
. 

7
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

м
у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 р
аз

н
о
о
б

р
аз

н
о
го

 а
сс

о
р

ти
м

ен
та

, 
в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

р
ег

и
о
н

ал
ь
н

ы
х

 и
зд

ел
и

й
 и

з 
 м

и
н

д
ал

ь
н

о
го

 т
ес

та
. 

8
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

м
у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 р
аз

н
о
о
б

р
аз

н
о
го

 а
сс

о
р

ти
м

ен
та

, 
в
 т

о
м

 ч
и

сл
е 

р
ег

и
о
н

ал
ь
н

ы
х

 и
зд

ел
и

й
 и

з 
за

в
ар

н
о
го

 т
ес

та
. 

9
. 

М
ет

о
д

ы
 и

 с
п

о
со

б
ы

 п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
, 
ф

о
р

м
о
в
ан

и
е 

и
 в

ы
п

еч
к
а.

 О
р

га
н

о
л
еп

ти
ч
ес

к
и

е 
сп

о
со

б
ы

 

о
п

р
ед

ел
ен

и
я
 с

те
п

ен
и

 г
о
то

в
н

о
ст

и
 р

аз
н

ы
х

 в
и

д
о
в
  
м

у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

. 

1
0
. 

П
р

ав
и

л
а 

и
 в

ар
и

ан
ты

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 м

у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

, 
п

о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

, 

тр
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 
 



9
9
 

 

Т
ем

ат
и

к
а 

л
аб

ор
ат

ор
н

ы
х 

р
аб

от
 

28
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 4
.  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

и
 о

ф
о
р

м
л
ен

и
е 

м
у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 и
з 

п
р

ес
н

о
го

 

те
ст

а 
 

4
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 5
. П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е 

и
 о

ф
о
р

м
л
ен

и
е 

м
у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 и
з 

д
р

о
ж

ж
ев

о
го

 

сл
о
ен

о
го

 т
ес

та
 

4
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 6
. П

р
и

го
то

в
л
ен

и
е 

и
 о

ф
о
р

м
л
ен

и
е 

м
у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 и
з 

сд
о
б

н
о
го

 

п
р

ес
н

о
го

 т
ес

та
 

4
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 7
.  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

и
 о

ф
о
р

м
л
ен

и
е 

м
у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 и
з 

п
р
я
н

и
ч
н

о
го

 

те
ст

а 
4
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 8
.  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

и
 о

ф
о
р

м
л
ен

и
е 

м
у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 и
з 

п
ес

о
ч
н

о
го

 

те
ст

а 
4
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 9
.  

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

и
 о

ф
о
р

м
л
ен

и
е 

м
у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 и
з 

б
и

ск
в
и

тн
о
го

 

те
ст

а 
4
 

Л
аб

ор
ат

ор
н

ая
 р

аб
от

а 
№

 1
0.

 П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

и
 о

ф
о
р

м
л
ен

и
е 

м
у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 и
з 

за
в
ар

н
о
го

 

те
ст

а 
4
 

Р
аз

де
л

 м
од

ул
я

 5
. И

зг
от

ов
л

ен
и

е,
 т

в
ор

ч
ес

к
ое

 о
ф

ор
м

л
ен

и
е,

 п
од

го
то

в
к

а 
к

 р
еа

л
и

за
ц

и
и

 п
и

р
ож

н
ы

х 
и

 т
ор

то
в

 р
аз

н
оо

бр
аз

н
ог

о 
ас

со
р

ти
м

ен
та
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М

Д
К

 0
5.

02
. П

р
оц

ес
сы

 п
р

и
го

то
в

л
ен

и
я

, п
од

го
то

в
к

и
 к

 р
еа

л
и

за
ц

и
и

 х
л

еб
об

ул
оч

н
ы

х,
 м

уч
н

ы
х 

к
он

ди
те

р
ск

и
х 

и
зд

ел
и

й
 

51
 

Т
ем

а 
5.

1.
  

И
зг

о
то

в
л
ен

и
е 

и
  

о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

п
и

р
о
ж

н
ы

х
  

С
од

ер
ж

ан
и

е 
 

1
1
 

1
. 

К
л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
 и

 х
ар

ак
те

р
и

ст
и

к
а 

п
и

р
о
ж

н
ы

х
, 
ф

о
р

м
а,

 р
аз

м
ер

 и
 м

ас
са

 п
и

р
о
ж

н
ы

х
. 
О

сн
о
в
н

ы
е 

п
р
о
ц

ес
сы

 

и
зг

о
то

в
л
ен

и
я
 п

и
р

о
ж

н
ы

х
. 
 

2
. 

П
р

ав
и

л
а 

в
ы

б
о
р

а 
и

 в
ар

и
ан

ты
 с

о
ч
ет

ан
и

е 
в
ы

п
еч

ен
н

ы
х

 и
 о

тд
ел

о
ч
н

ы
х

 п
о
л
у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 в

 и
зг

о
то

в
л
ен

и
и

 

п
и

р
о
ж

н
ы

х
. 
П

о
д

го
то

в
к
а 

п
и

р
о
ж

н
ы

х
 к

 р
еа

л
и

за
ц

и
и

. 
Т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 

3
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

б
и

ск
в
и

тн
ы

х
 п

и
р

о
ж

н
ы

х
 в

 з
ав

и
си

м
о
ст

и
 о

т 
п

р
и

м
ен

я
ем

ы
х

 о
тд

ел
о
ч
н

ы
х

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
: 

к
р

ем
о
в
ы

е,
 ф

р
у
к
то

в
о

-ж
ел

ей
н

ы
е,

 г
л
аз

и
р

о
в
ан

н
ы

е 
и

 д
р

. 
и

 о
т 

ф
о
р

м
ы

. 
4
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

п
ес

о
ч
н

ы
х

 п
и

р
о
ж

н
ы

х
 в

 з
ав

и
си

м
о
ст

и
 о

т 
п

р
и

м
ен

я
ем

ы
х

 о
тд

ел
о
ч
н

ы
х

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
: 

к
р

ем
о
в
ы

е,
 ф

р
у
к
то

в
о

-ж
ел

ей
н

ы
е,

 г
л
аз

и
р

о
в
ан

н
ы

е 
и

 д
р

. 
и

 о
т 

ф
о
р

м
ы

 

5
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

сл
о
ен

ы
х

 п
и

р
о
ж

н
ы

х
 в

 з
ав

и
си

м
о
ст

и
 о

т 
п

р
и

м
ен

я
ем

ы
х

 о
тд

ел
о
ч
н

ы
х

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 и

 

ф
о
р

м
ы

. 
6
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

за
в
ар

н
ы

х
 п

и
р

о
ж

н
ы

х
 в

 з
ав

и
си

м
о
ст

и
 о

т 
ф

о
р

м
ы

. 
7
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

в
о
зд

у
ш

н
ы

х
 и

 м
и

н
д

ал
ь
н

ы
х

 п
и

р
о
ж

н
ы

х
 о

д
и

н
ар

н
ы

х
 и

 д
в
о
й

н
ы

х
, 
п

р
и

м
ен

ен
и

е 

о
тд

ел
о
ч
н

ы
х

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 в

 з
ав

и
си

м
о
ст

и
 о

т 
и

х
 в

и
д

а.
 

8
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

к
р

о
ш

к
о
в
ы

х
 п

и
р

о
ж

н
ы

х
 в

 з
ав

и
си

м
о
ст

и
 о

т 
сп

о
со

б
а 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
, 
ф

о
р

м
ы

, 
о
тд

ел
к
и

. 



1
0
0
 

 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

к
р

о
ш

к
о
в
о
й

 м
ас

сы
, 
ф

о
м

о
в
ан

и
е 

и
 о

тд
ел

к
а 

п
и

р
о
ж

н
ы

х
 в

 з
ав

и
си

м
о
ст

и
 о

т 
в
и

д
а 

п
и

р
о
ж

н
ы

х
.  

Т
ем

ат
и

к
а 

л
аб

ор
ат

ор
н

ы
х 

р
аб

от
  

4 
Л

аб
ор

ат
ор

н
ая

 р
аб

от
а 

№
 1

1.
   

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

и
 п

о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

еа
л
и

за
ц

и
и

 и
зд

ел
и

й
 и

з 

м
ас

л
я
н

о
го

 б
и

ск
в
и

та
 

4
 

Т
ем

а 
5.

2.
  

И
зг

о
то

в
л
ен

и
е 

и
  

о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

то
р

то
в
 

С
од

ер
ж

ан
и

е 

2
4
 

1
. 

К
л
ас

си
ф

и
к
ац

и
я
, 

ф
о
р

м
а,

 р
аз

м
ер

 и
 м

ас
са

 т
о
р

то
в
. 

О
сн

о
в
н

ы
е 

п
р

о
ц

ес
сы

 и
зг

о
то

в
л
ен

и
я
 т

о
р

то
в
. 

 П
р

ав
и

л
а 

в
ы

б
о
р

а 
и

 в
ар

и
ан

ты
 с

о
ч

ет
ан

и
я
 в

ы
п

еч
ен

н
ы

х
 и

 о
тд

ел
о
ч
н

ы
х

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 в

 и
зг

о
то

в
л
ен

и
и

  
то

р
то

в
. 
 

2
. 

В
и

д
ы

 
то

р
то

в
 
в
 
за

в
и

си
м

о
ст

и
 
о
т 

сл
о
ж

н
о
ст

и
 
о
тд

ел
к
и

, 
ф

о
р

м
ы

 
и

 
м

ас
сы

 
 
(м

ас
со

в
о
го

 
п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
, 

л
и

те
р

н
ы

е,
 ф

и
гу

р
н

ы
е)

. 

3
. 

П
о
д

го
то

в
к
а 

то
р

то
в
 к

 р
еа

л
и

за
ц

и
и

. 
Т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 к
ач

ес
тв

у
, 

у
сл

о
в
и

я
 и

 с
р

о
к
и

 х
р

ан
ен

и
я
. 

4
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

б
и

ск
в
и

тн
ы

х
 
то

р
то

в
 
в
 
за

в
и

си
м

о
ст

и
 
о
т 

п
р
и

м
ен

я
ем

ы
х

 
о
тд

ел
о
ч
н

ы
х

 
п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
: 

к
р

ем
о
в
ы

е,
 к

р
ем

о
в
ы

е 
с 

п
о
сы

п
к
ам

и
, 
ф

р
у
к
то

в
о
-ж

ел
ей

н
ы

е,
 г

л
аз

и
р

о
в
ан

н
ы

е 
и

 д
р

. 
и

 о
т 

ф
о
р

м
ы

. 
 

5
. 

П
р

о
ц

ес
с 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
 б

и
ск

в
и

тн
ы

х
 т

о
р
то

в
 в

 з
ав

и
си

м
о
ст

и
 о

т 
ф

о
р

м
ы

. 
В

ар
и

ан
ты

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
я 

то
р

то
в
 

в
 з

ав
и

си
м

о
ст

и
 о

т 
ас

со
р

ти
м

ен
та

 

6
. 

 П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

п
ес

о
ч
н

ы
х

 
то

р
то

в
 

в
 

за
в
и

си
м

о
ст

и
 

о
т 

п
р

и
м

ен
я
ем

ы
х
 

о
тд

ел
о
ч
н

ы
х

 
п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
: 

к
р

ем
о
в
ы

е,
 ф

р
у
к
то

в
о

- 
ж

ел
ей

н
ы

е,
 г

л
аз

и
р

о
в
ан

н
ы

е 
и

 д
р

. 
и

 о
т 

ф
о
р

м
ы

: 
к
в
ад

р
ат

н
ы

е 
и

 к
р

у
гл

ы
е.

 

7
. 

П
р

о
ц

ес
с 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
 п

ес
о
ч
н

ы
х

 т
о
р

то
в
 в

 з
ав

и
си

м
о
ст

и
 о

т 
ф

о
р

м
ы

. 
В

ар
и

ан
ты

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 т

о
р

то
в
 в

 

за
в
и

си
м

о
ст

и
 о

т 
ас

со
р

ти
м

ен
та

. 
 

8
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

сл
о
ен

ы
х

 
то

р
то

в
 

в
 

за
в
и

си
м

о
ст

и
 

о
т 

п
р
и

м
ен

я
ем

ы
х
 

о
тд

ел
о
ч
н

ы
х

 
п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
: 

к
р

ем
о
в
ы

е,
 ф

р
у
к
то

в
ы

е,
 г

л
аз

и
р

о
в
ан

н
ы

е,
 о

б
сы

п
н

ы
е 

и
 д

р
. 
и

 о
т 

ф
о
р

м
ы

. 
 

9
. 

П
р

о
ц

ес
с 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
 с

л
о
ен

ы
х
 т

о
р

то
в
 в

 з
ав

и
си

м
о
ст

и
 о

т 
ф

о
р

м
ы

. 
В

ар
и

ан
ты

 о
ф

о
р

м
л
ен

и
я 

то
р

то
в
 в

 

за
в
и

си
м

о
ст

и
 о

т 
ас

со
р

ти
м

ен
та

. 

1
0
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

в
о
зд

у
ш

н
ы

х
  
и

 в
о
зд

у
ш

н
о
-о

р
ех

о
в
ы

х
 т

о
р

то
в
, 
ас

со
р

ти
м

ен
т,

 о
со

б
ен

н
о
ст

ь
 п

р
о
ц

ес
са

 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
. 
 

1
1
. 

В
ар

и
ан

ты
 о

ф
о
р

м
л
ен

и
я
 в

о
зд

у
ш

н
ы

х
  
и

 в
о
зд

у
ш

н
о
-о

р
ех

о
в
ы

х
 т

о
р

то
в
 в

 з
ав

и
си

м
о
ст

и
 о

т 
ас

со
р

ти
м

ен
та

. 

1
2
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

м
и

н
д

ал
ь
н

ы
х

 т
о
р

то
в
, 
ас

со
р

ти
м

ен
т,

 о
со

б
ен

н
о
ст

ь
 п

р
о
ц

ес
са

 п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
. 
В

ар
и

ан
ты

 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 т

о
р

то
в
 в

 з
ав

и
си

м
о
ст

и
 о

т 
ас

со
р

ти
м

ен
та

. 

Т
ем

ат
и

к
а 

л
аб

ор
ат

ор
н

ы
х 

р
аб

от
 

6 
Л

аб
ор

ат
ор

н
ая

 р
аб

от
а 

12
.  

 П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е 

у
к
р

аш
ен

и
й

 и
з 

р
аз

л
и

ч
н

ы
х

 в
и

д
о
в
 т

ес
та

 
6
 

С
ам

ос
то

я
те

л
ьн

ая
 р

аб
от

а 
об

уч
аю

щ
и

хс
я

 
6 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о
та

 №
 2

. 
П

о
д

го
то

в
к
а 

п
р

ез
ен

та
ц

и
и

 и
 с

о
о
б

щ
ен

и
я
 н

а 
те

м
у
 «

З
н

ам
ен

и
ты

е 
то

р
ты

 и
 

п
и

р
о
ж

н
ы

е»
 

6
 

У
ч

еб
н

ая
 п

р
ак

ти
к

а 
п

о 
П

М
.0

5 
21

6 



1
0
1
 

 

В
и

ды
 р

аб
от

: 
 

1
. 

О
ц

ен
к
а 

н
ал

и
ч
и

я
, 

в
ы

б
о
р

 
в
 

со
о
тв

ет
ст

в
и

и
 

с 
те

х
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
и

м
и

 
тр

еб
о
в
ан

и
я
м

и
, 

о
ц

ен
к
а 

 
к
ач

ес
тв

а 
и

 
б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
 

о
сн

о
в
н

ы
х
 

п
р

о
д

у
к
то

в
 и

 д
о
п

о
л
н

и
те

л
ь
н

ы
х

 и
н

гр
ед

и
ен

то
в
, 

о
р

га
н

и
за

ц
и

я
 и

х
 х

р
ан

ен
и

я
 д

о
 м

о
м

ен
та

 и
сп

о
л
ь
зо

в
ан

и
я
 в

 с
о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 т
р

еб
о
в
ан

и
я
м

и
 

са
н

и
та

р
н

ы
х

 п
р

ав
и

л
. 

2
. 

О
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

за
я
в
о
к
 

н
а 

п
р

о
д

у
к
ты

, 
р

ас
х

о
д

н
ы

е 
м

ат
ер

и
ал

ы
, 

н
ео

б
х

о
д
и

м
ы

е 
д

л
я
 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
 

х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 

к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 

3
. 

П
р

о
в
ер

к
а 

со
о
тв

ет
ст

в
и

я
 к

о
л
и

ч
ес

тв
а 

и
 к

ач
ес

тв
а 

п
о
ст

у
п

и
в
ш

и
х

 п
р

о
д

у
к
то

в
 н

ак
л
ад

н
о
й

. 
 

4
. 

В
ы

б
о
р

, 
п

о
д

го
то

в
к
а 

д
о
п

о
л
н

и
те

л
ьн

ы
х

 и
н

гр
ед

и
ен

то
в
 с

 у
ч

ет
о
м

 и
х

 с
о
ч
ет

ае
м

о
ст

и
 с

 о
сн

о
в
н

ы
м

 п
р

о
д

у
к
то

м
. 

5
. 

В
зв

еш
и

в
ан

и
е 

 п
р

о
д

у
к
то

в
, 

и
х

 в
за

и
м

о
за

м
ен

я
ем

о
ст

ь
 в

 с
о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 н
о
р

м
ам

и
 з

ак
л
ад

к
и

, 
о
со

б
ен

н
о
ст

я
м

и
 з

ак
аз

а,
 с

ез
о
н

н
о
ст

ью
. 

И
зм

ен
ен

и
е 

за
к
л
ад

к
и

 п
р
о
д

у
к
то

в
 в

 с
о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 и
зм

ен
ен

и
ем

 в
ы

х
о
д

а 
б
л
ю

д
, 
к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

, 
за

к
у
со

к
. 

6
. 

В
ы

б
о
р

 
и

 
п

р
и

м
ен

ен
и

е 
м

ет
о
д

о
в
 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
 

х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 
к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 

и
зд

ел
и

й
 

в
 

за
в
и

си
м

о
ст

и
 

о
т 

в
и

д
а 

и
 

к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 с

в
о
й

ст
в
 и

сп
о
л
ь
зу

ем
о
го

 с
ы

р
ь
я
, 

п
р

о
д

у
к
то

в
 и

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
, 

тр
еб

о
в
ан

и
й

 р
ец

еп
ту

р
ы

, 
п

о
сл

ед
о
в
ат

ел
ь
н

о
ст

и
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
, 

о
со

б
ен

н
о
ст

ей
 з

ак
аз

а.
 

7
. 

П
р

и
го

то
в
л
ен

и
е,

 
о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

х
л
еб

о
б

у
л
о

ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 
к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 

и
зд

ел
и

й
 

р
аз

н
о
о
б

р
аз

н
о
го

 
ас

со
р

ти
м

ен
та

, 
в
 

то
м

 
ч
и

сл
е 

р
ег

и
о
н

ал
ь
н

ы
х

, 
с 

у
ч

ет
о

м
 р

ац
и

о
н

ал
ь
н

о
го

 р
ас

х
о
д

а 
сы

р
ь
я
, 

п
р

о
д

у
к
то

в
, 

п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
, 

со
б

л
ю

д
ен

и
я
 р

еж
и

м
о
в
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
я
, 

ст
ан

д
ар

то
в
 

ч
и

ст
о
ты

, 
о
б

ес
п

еч
ен

и
я
 б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
 г

о
то

в
о
й

 п
р
о
д

у
к
ц

и
и

. 

8
. 

В
ы

б
о
р

 
с 

у
ч

ет
о
м

 
сп

о
со

б
а 

п
р

и
го

то
в
л
ен

и
я
, 

б
ез

о
п

ас
н

ая
 

эк
сп

л
у
ат

ац
и

я
 

те
х

н
о
л
о
ги

ч
ес

к
о
го

 
о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
, 

п
р

о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
о
го

 

и
н

в
ен

та
р
я
, 
и

н
ст

р
у
м

ен
то

в
, 
п

о
су

д
ы

 в
 с

о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 п
р

ав
и

л
ам

и
 т

ех
н

и
к
и

 б
ез

о
п

ас
н

о
ст

и
 п

о
ж

ар
о
б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
, 
о
х

р
ан

ы
 т

р
у
д

а.
 

9
. 

О
ц

ен
к
а 

к
ач

ес
тв

а 
го

то
в
ы

х
 с

у
п

о
в
, 
го

р
я
ч
и

х
 б

л
ю

д
, 
к
у
л
и

н
ар

н
ы

х
 и

зд
ел

и
й

, 
за

к
у
со

к
 п

ер
ед

 о
тп

у
ск

о
м

, 
у
п

ак
о
в
к
о
й

 н
а 

в
ы

н
о
с.

 

1
0
. 

Х
р

ан
ен

и
е 

х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 с
 у

ч
ет

о
м

 и
сп

о
л
ь
зо

в
ан

и
я
 о

тд
ел

о
ч
н

ы
х

 п
о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
. 
  

1
1
. 

Т
в
о
р

ч
ес

к
о
е 

о
ф

о
р

м
л
ен

и
е 

х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч

н
ы

х
 
к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 
и

зд
ел

и
й

 
и

 
п

о
д

го
то

в
к
а 

к
 
р

еа
л
и

за
ц

и
и

 
с 

у
ч
ет

о
м

 
со

б
л
ю

д
ен

и
я 

в
ы

х
о
д

а 
и

зд
ел

и
й

, 
р

ац
и

о
н

ал
ь
н

о
го

 и
сп

о
л
ьз

о
в
ан

и
я
 р

ес
у
р

со
в
, 

со
б

л
ю

д
ен

и
я
 т

р
еб

о
в
ан

и
й

 п
о
 б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
 г

о
то

в
о
й

 п
р

о
д

у
к
ц

и
и

. 

1
2
. 

О
х

л
аж

д
ен

и
е 

и
 з

ам
о
р

аж
и

в
ан

и
е 

го
то

в
ы

х
 х

л
еб

о
б

у
л

о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 и
 п

о
л

у
ф

аб
р

и
к
ат

о
в
 с

 у
ч
ет

о
м

 т
р

еб
о
в
ан

и
й

 

к
 б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
 п

и
щ

ев
ы

х
 п

р
о
д

у
к
то

в
. 

1
3
. 

Х
р

ан
ен

и
е 

св
еж

еп
р

и
го

то
в
л
ен

н
ы

х
, 

о
х

л
аж

д
ен

н
ы

х
 

и
 

за
м

о
р

о
ж

ен
н

ы
х

 
х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 
к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 

и
зд

ел
и

й
 

с 
у
ч
ет

о
м

 

тр
еб

о
в
ан

и
й

 п
о
 б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
, 
со

б
л
ю

д
ен

и
я
 р

еж
и

м
о
в
 х

р
ан

ен
и

я
. 
 

1
4
. 

Р
аз

м
о
р

аж
и

в
ан

и
е 

х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 с
 у

ч
ет

о
м

 т
р

еб
о
в
ан

и
й

 к
 б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
 г

о
то

в
о
й

 п
р

о
д
у
к
ц

и
и

. 

1
5
. 

В
ы

б
о
р

 
к
о
н

те
й

н
ер

о
в
, 

у
п

ак
о
в
о

ч
н

ы
х

 
м

ат
ер

и
ал

о
в
, 

п
о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
ан

и
е 

(к
о
м

п
л
ек

то
в
ан

и
е)

, 
эс

те
ти

ч
н

ая
 

у
п

ак
о
в
к
а 

го
то

в
ы

х
 

х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 н
а 

в
ы

н
о
с 

и
 д

л
я
 т

р
ан

сп
о
р

ти
р

о
в
ан

и
я
. 

1
6
. 

Р
ас

ч
ет

 с
то

и
м

о
ст

и
 х

л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

. 

1
7
. 

К
о
н

су
л
ь
ти

р
о
в
ан

и
е 

п
о
тр

еб
и

те
л
ей

, 
о
к
аз

ан
и

е 
и

м
 п

о
м

о
щ

и
 в

 в
ы

б
о
р

е 
х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

, 
эф

ф
ек

ти
в
н

о
е 

и
сп

о
л
ьз

о
в
ан

и
е 

п
р

о
ф

ес
си

о
н

ал
ьн

о
й

 т
ер

м
и

н
о
л
о
ги

и
. 

П
о
д

д
ер

ж
ан

и
е 

в
и

зу
ал

ь
н

о
го

 к
о
н

та
к
та

 с
 п

о
тр

еб
и

те
л
ем

 п
р

и
 о

тп
у
ск

е 
с 

р
аз

д
ач

и
, 

н
а 

в
ы

н
о
с 

(п
р

и
 п

р
о
х

о
ж

д
ен

и
и

 у
ч

еб
н

о
й

 п
р

ак
ти

к
и

 в
 у

сл
о

в
и

я
х

 о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 п

и
та

н
и

я
).

 

1
8
. 

В
ы

б
о
р

, 
р

ац
и

о
н

ал
ь
н

о
е 

р
аз

м
ещ

ен
и

е 
н

а 
р

аб
о
ч
ем

 м
ес

те
 о

б
о
р

у
д

о
в
ан

и
я
, 

и
н

в
ен

та
р
я
, 

п
о
су

д
ы

, 
сы

р
ь
я
, 

м
ат

ер
и

ал
о
в
 в

 с
о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 



1
0
2
 

 

и
н

ст
р

у
к
ц

и
я
м

и
 и

 р
ег

л
ам

ен
та

м
и

 (
п

р
ав

и
л
ам

и
 т

ех
н

и
к
и

 б
ез

о
п

ас
н

о
ст

и
, 
п

о
ж

ар
о
б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
, 
о
х

р
ан

ы
 т

р
у
д

а)
, 

ст
ан

д
ар

та
м

и
 ч

и
ст

о
ты

. 

1
9
. 

П
р

о
в
ед

ен
и

е 
те

к
у
щ

ей
 у

б
о
р

к
и

 р
аб

о
ч
ег

о
 м

ес
та

 п
о

в
ар

а 
в
 с

о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 и
н

ст
р

у
к
ц

и
я
м

и
 и

 р
ег

л
ам

ен
та

м
и

, 
ст

ан
д

ар
та

м
и

 ч
и

ст
о
ты

: 

2
0
. 

М
ы

ть
е 

в
р

у
ч
н

у
ю

 и
 в

 п
о
су

д
о

м
о
еч

н
о
й

 м
аш

и
н

е,
 ч

и
ст

к
а 

и
 р

ас
к
л
ад

ы
в
ан

и
е 

н
а 

х
р

ан
ен

и
е 

к
у
х

о
н

н
о
й

 п
о
су

д
ы

 и
 п

р
о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
о
го

 

и
н

в
ен

та
р
я
 в

 с
о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

о
 с

та
н

д
ар

та
м

и
 ч

и
ст

о
ты

. 

П
р

ои
зв

од
ст

в
ен

н
ая

 п
р

ак
ти

к
а 

 (
к

он
ц

ен
тр

и
р

ов
ан

н
ая

) 
п

о 
П

М
. 0

5 
В

и
ды

 р
аб

от
: 

1
. 

О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 

р
аб

о
ч
и

х
 

м
ес

т,
 

св
о
ев

р
ем

ен
н

ая
 

те
к
у
щ

ая
 

 
у
б

о
р

к
а 

в
 

со
о
тв

ет
ст

в
и

и
 

с 
п

о
л

у
ч

ен
н

ы
м

и
 

за
д

ан
и

я
м

и
, 

р
ег

л
ам

ен
та

м
и

 

ст
ан

д
ар

та
м

и
 о

р
га

н
и

за
ц

и
и

 п
и

та
н

и
я
 –

 б
аз

ы
 п

р
ак

ти
к
и

. 

2
. 

П
о
д

го
то

в
к
а 

к
 р

аб
о
те

, 
б

ез
о
п

ас
н

ая
 э

к
сп

л
у
ат

ац
и

я
 т

ех
н

о
л
о
ги

ч
ес

к
о
го

 о
б

о
р

у
д

о
в
ан

и
я
, 

п
р

о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
о
го

 и
н

в
ен

та
р
я
, 

и
н

ст
р
у
м

ен
то

в
 в

 

со
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 и
н

ст
р

у
к
ц

и
я
м

и
, 
р

ег
л
ам

ен
та

м
и

 (
п

р
ав

и
л
ам

и
 т

ех
н

и
к
и

 б
ез

о
п

ас
н

о
ст

и
, 
п

о
ж

ар
о
б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
, 
о
х

р
ан

ы
 т

р
у
д

а)
. 

3
. 

П
р

о
в
ер

к
а 

н
ал

и
ч
и

я
, 
за

к
аз

 (
со

ст
ав

л
ен

и
е 

за
я
в
к
и

) 
п

р
о
д

у
к
то

в
, 
р

ас
х

о
д

н
ы

х
 м

ат
ер

и
ал

о
в
 в

 с
о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 з
ад

ан
и

ем
 (

за
к
аз

о
м

).
 П

р
и

ем
 п

о
 

к
о
л
и

ч
ес

тв
у
 
и

 
к
ач

ес
тв

у
 
п

р
о
д

у
к
то

в
, 

р
ас

х
о
д

н
ы

х
 
м

ат
ер

и
ал

о
в
. 

О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 
х

р
ан

ен
и

я
 
п

р
о
д

у
к
то

в
, 

м
ат

ер
и

ал
о
в
 
в
 
п

р
о
ц

ес
се

 
в
ы

п
о
л
н

ен
и

я 

за
д

ан
и

я
 (

за
к
аз

а)
 в

 с
о
о
тв

ет
ст

в
и

и
 с

 и
н

ст
р

у
к
ц

и
я
м

и
, 

р
ег

л
ам

ен
та

м
и

 о
р

га
н

и
за

ц
и

и
 п

и
та

н
и

я
 –

 б
аз

ы
 п

р
ак

ти
к
и

, 
ст

ан
д

ар
та

м
и

 ч
и

ст
о
ты

, 
с 

у
ч

ет
о
м

 

о
б

ес
п

еч
ен

и
я
 б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
 п

р
о
д

у
к
ц

и
и

, 
о
к
аз

ы
в
ае

м
о
й

 у
сл

у
ги

. 

4
. 

В
ы

п
о
л
н

ен
и

е 
за

д
ан

и
я
 (

за
к
аз

а)
 п

о
 п

р
и

го
то

в
л
ен

и
ю

 х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч

н
ы

х
 к

о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 р
аз

н
о
о
б

р
аз

н
о
го

 а
сс

о
р

ти
м

ен
та

 в
 

со
о
тв

ет
ст

в
и

и
 з

ад
ан

и
ем

 (
за

к
аз

о
м

) 
 п

р
о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
о
й

 п
р

о
гр

ам
м

о
й

 к
о
н

д
и

те
р

ск
о
го

 ц
ех

а 
р

ес
то

р
ан

а.
 

5
. 

П
о
д

го
то

в
к
а 

к
 

р
еа

л
и

за
ц

и
и

 
(п

р
ез

ен
та

ц
и

и
) 

го
то

в
ы

х
 

х
л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 
к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 

и
зд

ел
и

й
 

п
о
р

ц
и

о
н

и
р

о
в
ан

и
я 

(к
о
м

п
л
ек

то
в
ан

и
я
),

 
се

р
в
и

р
о
в
к
и

 
и

 
тв

о
р

ч
ес

к
о
го

 
о
ф

о
р

м
л
ен

и
я
 

х
л
еб

о
б
у
л

о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 
к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 

и
зд

ел
и

й
 

с 
у
ч

ет
о

м
 

со
б

л
ю

д
ен

и
я 

в
ы

х
о
д

а 
и

зд
ел

и
й

, 
р

ац
и

о
н

ал
ь
н

о
го

 
и

сп
о
л
ь
зо

в
ан

и
я
 
р

ес
у
р

со
в
, 

со
б

л
ю

д
ен

и
я
 
тр

еб
о
в
ан

и
й

 
п

о
 
б

ез
о
п

ас
н

о
ст

и
 
го

то
в
о
й

 
п

р
о
д
у
к
ц

и
и

. 
У

п
ак

о
в
к
а 

го
то

в
ы

х
 х

л
еб

о
б

у
л
о
ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 и

зд
ел

и
й

 н
а 

в
ы

н
о
с 

и
 д

л
я
 т

р
ан

сп
о
р

ти
р

о
в
ан

и
я
. 

6
. 

О
р

га
н

и
за

ц
и

я
 

х
р

ан
ен

и
я 

го
то

в
ы

х
 

х
л
еб

о
б

у
л
о

ч
н

ы
х

, 
м

у
ч
н

ы
х

 
к
о
н

д
и

те
р

ск
и

х
 

и
зд

ел
и

й
 

с 
у
ч
ет

о
м

 
со

б
л
ю

д
ен

и
я
 

тр
еб

о
в
ан

и
й

 
п

о
 

б
ез

о
п

ас
н

о
ст

и
 п

р
о
д

у
к
ц

и
и

. 

7
. 

П
о
д

го
то

в
к
а 

го
то

в
о
й

 
п

р
о
д

у
к
ц

и
и
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 
 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и 

кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим 

местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; 

техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами 

продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатории: 

Учебная кухня ресторана, Учебный кондитерский цех, оснащенные в соответствии 

с п. 6.2.1. Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

4.2.  Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

4.2.1. Печатные издания: 
 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги о бщественного питания. Общие требования.- 

Введ.   

2. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

- Введ.   

4. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

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

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 

2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 

– 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

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

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

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

11. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  
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12. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник 

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

Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416  с. 

13. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Н.Г Бутейкис. – 13-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2014. – 336 с. 

14. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий: учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2014. – 336 с. 

15. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2016. – 80 с. 

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

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

17. 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. 

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

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

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

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

20. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

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

21. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

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

22. Потапова И.И. Калькуляция и учет : учеб.для учащихся учреждений 

нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 9-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2013. – 176 с. 

23. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

 

4.2.2. Электронные издания: 
 
1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых 

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 

15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.             
4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-

07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-

show_art=2758. 
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5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27            
6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции 

СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

7. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html 

 

4.2.3. Дополнительные источники: 

1. Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из дрожжевого теста: 

учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-

е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 80 с. 

2. Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого теста: 

учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 3-

е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 80 с. 

3. Соколова Е.И. Современное сырье для кондитерского производства: 

учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / Е.И. Соколова, С.В. Ермилова – 3-е 

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 64 с. 

6. Справочник шеф-повар (TheProfessionaChef) / Кулинарный институт Америки – 

8-е изд.: Пер. с англ., 2-у изд., перевод.и доп.М.; ЗАО «ББПГ» (Издательство BBPG), 2010. 

– 1216 с.: ил. 

.  

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 

Код и наименование 
профессиональных и 
общих компетенций, 

формируемых в рамках 
модуля 

 
Критерии оценки 

 
Методы оценки 

ПК 5.1   
 

Подготавливать рабочее 

место кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные 

материалы к работе в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и 
содержанию рабочего места кондитера в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 

виду выполняемых работ (подготовки сырья, 

замеса теста, выпечки, отделки, комплектования 

готовой продукции); 

– рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности; 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических 

занятий/ 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

Промежуточная 
аттестация: 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических 
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– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места кондитера; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации хранения 

кухонной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, отделочных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов промышленного производства, 

готовых мучных кондитерских изделий 

требованиям к их безопасности для жизни и 

здоровья человека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная подготовка 

инструментов; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам  

заданий на зачете по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- оценка учебной и 

производственной 

практик 

 

 

ПК 5.2.  
Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 
ПК 5.3. 
Осуществлять 

изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий 

и хлеба разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

вкусовых, ароматических, красящих веществ, 

точное распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении, 

подготовке к  реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий действующим 

нормам;  

– оптимальность процесса приготовления 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 
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ПК 5.4. 
 Осуществлять 

изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента 

 
ПК 5.5.  
Осуществлять 

изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 5.6. Осуществлять 

изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

хлебобулочной и 

кондитерской продукции 

для здорового питания, с 

пониженной 

калорийностью. 

 

ПК 5.7. Осуществлять 

изготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации 

кондитерской продукции 

разнообразного 

современного 

ассортимента: 

миниатюр, гато, 

антреме, птифуров и 

т.п. 
 

ПК 5.8. Осуществлять 

изготовление, 

моделирование, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

продукции из шоколада и 

других материалов. 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с инструментами, кондитерским 

инвентарем; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время работы,  

правильная (обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, взаимозаменяемости 

сырья, продуктов; 

– адкватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

требованиям рецептуры, заказа: 

• гармоничность, креативность, 

аккуратность  внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата 

готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, 
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требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой холодной кулинарной продукции для 

отпуска на вынос 

ОК 01  
Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности; 

– оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

– адекватность определения потребности в 

информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников 

нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом 

шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

Текущий контроль: 
экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораnорных 

занятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертнное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК. 02 
Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней главных 

аспектов; 

– точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с параметрами 

поиска; 

– адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте профессиональной 

деятельности; 

ОК.03  
Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; 

– точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04.  
Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

– эффективность участия в  деловом 

общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 
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руководством, 

клиентами 

ОК. 05  
Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на государственном 

языке; 

– толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06. 
Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07.  
Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 
Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных технологий 

для реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла 

четко произнесенных высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 

– правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

 

 
 

 

 


