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1. Паспорт рабочей программы Учебная практика  

1.1 Область применения программы  

 

Рабочая программа учебной практики по профессиональному модулю ПМ.02 Организация 

и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности СПО в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело в части освоения вида профессиональной деятельности 

(ВПД): Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реали-

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

 

ПК. 2.1.  Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-

сортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК. 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК. 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

ПК. 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

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

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания. 

ПК. 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК. 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания. 

ПК. 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК. 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

1.2 Место учебной практики в структуре профессионального модуля  

Учебная практика входит в профессиональный модуль ПМ.02 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 и проводится при освоении 

студентами общих и профессиональных компетенций в рамках данного профессионального 

модуля. 
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1.3.  Цели и задачи учебной практики профессионального модуля ПМ.02 Ор-

ганизация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 С целью углубления знаний и овладения указанным видом профессиональной деятельно-

сти и соответствующими профессиональными компетенциями студенты в результате про-

хождения учебной практики должны: 

получить практический опыт: 

- разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформле-

нии, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

- контроле хранения и расхода продуктов; 

уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей 

кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

- инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламента-

ми; 

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ; 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в органи-

зации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и прави-

ла ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брен-

довых, региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, го-
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рячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

горячей кулинарной продукции; 

- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок. 

 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики профессио-

нального модуля ПМ.02  Организация и ведение процессов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Наименование модуля Количество часов 
Форма  

проведения 

ПМ. 02 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

72 Учебная практика 

 

Промежуточная аттестация по учебной практике проводится в форме дифференциро-

ванного зачета на основе отзыва и оценки руководителя практики, выполненного студентам 

задания, качества представленных в отчете материалов, собранных и обработанных студен-

там в период учебной практики. 
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2. Планируемые результаты освоения УП.02 Учебная практика ПМ.02 Организа-

ция и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горя-

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Результатом освоения программы профессионального модуля ПМ.02 Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания является сформирован-

ность у студентов первоначальных практических профессиональных умений в рамках моду-

лей ППССЗ СПО по основным видам деятельности (ВД): 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 и соответствующих профессиональных компетенций необходи-

мых для последующего освоения ими профессиональных (ПК) компетенций по профессио-

нальной подготовке специалистов среднего звена: 

 

Код Наименование результата обучения 

Профессиональные компетенции (из ФГОС) 

 

ПК. 2.1.  Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-

сортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК. 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК. 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

ПК. 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

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

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания. 

ПК. 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК. 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания. 

ПК. 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК. 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

иметь практический опыт: 

- разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
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- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформле-

нии, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

- контроле хранения и расхода продуктов; 

уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей 

кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

- инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламента-

ми; 

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ; 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в органи-

зации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и прави-

ла ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брен-

довых, региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

горячей кулинарной продукции; 

- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УП.02 Учебная практика ПМ.02 Организация и ве-

дение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

 3.1. Содержание учебной практики 

 

Наименование разделов 

учебной практики про-

фессионального модуля 

(ПМ) 
Содержание  

 
Объём 

часов 

Коды про-

фессио-

нальных 

компетен-

ций 

МДК. 02.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 

Вводное занятие. Инструк-

таж по технике безопасно-

сти и противопожарной за-

щите. 

Содержание учебного материала: 
- ознакомление студентов с программой 

учебной практики профессионального 

модуля ПМ.02 Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента. Выдача задания по учеб-

ной практике и ознакомление с его со-

держанием. Основные требования, 

предъявляемые к учебной практике и 

оформлению ее результатов. 

Инструктаж по технике безопасности, са-

нитарным требованиям, организация ра-

бочего места, подготовка оборудования, 

производственного инвентаря и посуды 

для приготовления горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок сложного ассор-

тимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

6 ПК 2.1. 

Тема 1. Классификация и 

ассортимент горячей кули-

нарной продукции сложно-

го приготовления. 

 

Содержание учебного материала: 
- ознакомление с классификацией и ассорти-

ментом горячей кулинарной продукции 

- изучение выбора, подготовки основных 

продуктов и дополнительных ингреди-

ентов (вр   с  учетом их сочетаемости с 

основным продуктом 
 

6 
ПК 2.1. 
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Тема 2.  Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок сложно-

го ассортимента 

Содержание учебного материала: 
- ознакомление с технологическими тре-

бованиями, оценки качества и безопасно-

сти основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов. 

-изучение правил их хранения до момента 

использования в соответствии с требова-

ниями санитарных правил; 

применение, комбинирование методов при-

готовления горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и полу-

фабрикатов, требований рецептуры, после-

довательности приготовления, особенно-

стей заказа; 

расхода продуктов, полуфабрикатов, со-

блюдения режимов приготовления, стан-

дартов чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции. 

- анализ качества горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок сложного ассорти-

мента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

МДК. 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок сложного ассортимента 

Тема 1. Приготовление и 

подготовка к реализации 

супов сложного ассорти-

мента. 

Содержание учебного материала: 
- ознакомление с классификацией, ассор-

тиментом супов; 

-изучение актуальных направлений в при-

готовлении супов сложного ассортимен-

та; рецептуры, общие правила, последо-

вательность  приготовления, правила 

подачи;  

виды оттяжек, правила выбора оттяжек для 

бульонов различного вида, способы при-

готовления. Способы осветления бульо-

нов, процессы, происходящие при при-

готовлении оттяжек, осветлении бульо-

нов. Способы сокращения потерь и со-

хранения пищевой ценности  продуктов. 

 Супы-пюре, крем-супы из овощей, круп, 

бобовых, мяса, птицы, дичи, биски из 

морепродуктов, плодов, овощей. Рецеп-

туры, общие правила, последователь-

ность приготовления, правила подачи. 

Правила варки льезонов и заправки су-

пов ими. 

Супы региональной кухни (французского 

лукового, минестроне, буайбеса, супа 

18 ПК 2.2. 
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гуйяш (гуляш), щей суточных в горшоч-

ке под тестом, гаспачо и др.). Рецептуры, 

правила, последовательность приготов-

ления, температура, способы подачи. 

Правила оформления и отпуска супов 

для различных методов обслуживания, 

способов подачи. Правила сервировки 

стола и подачи с учетом различных ме-

тодов обслуживания и способов подачи. 

Выбор посуды для отпуска. Порциони-

рование,  эстетичная упаковка, подго-

товка супов для отпуска на вынос, для 

транспортирования. 

-разработка рецептур супов сложного ас-

сортимента.  

Подготовка документации (акта проработ-

ки, технологической карты, калькуляци-

онной карты). 

Тема 2. Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих соусов сложного 

ассортимента 

Содержание учебного материала: 
- ознакомление с классификацией, ассор-

тиментом соусов , рецептурой сложных 

горячих соусов, в том числе авторских, 

брендовых, региональной кухни:  

- соусов на муке: эспаньол, велюте, су-

прем, бешамель и их производных, соуса 

демигляс и др.; 

- масляных, яично-масляных соусов: гол-

ландского (голландез) и его производ-

ных; соусов бер-блан, беарньез, шорон, 

яичного сладкого и др.;  

- соусов для паст: грибного, болоньезе, то-

матного, сырного, сливочного, из рако-

образных; 

- соусов на основе овощных соков и пюре, 

пенных соусов 

- изучение актуальных направлений в при-

готовлении соусов сложного ассорти-

мента; требования к качеству, пищевой 

ценности, температуры подачи, условия 

и сроки хранения. Правила варки бульо-

нов, в том числе концентрированного 

(фюме), подготовки вина, уксусов, вку-

совых приправ, сливок и других молоч-

ных продуктов. Правила приготовления 

мучной пассеровки, пассерованных 

овощей, томатного пюре, яично-

масляных смесей, льезонов, различных 

видов овощных, плодовых, ягодных пю-

ре, как основ соусов. Правила охлажде-

ния и замораживания заготовок для 

18 ПК 2.3. 
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сложных горячих соусов и отдельных 

готовых горячих сложных соусов. Спо-

собы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов в процессе 

приготовления, хранения соусов. Прави-

ла оформления и отпуска соусов, прави-

ла сервировки стола и подачи с учетом 

различных методов обслуживания и спо-

собов подачи. Выбор посуды для отпус-

ка. 

- анализ выбора основных продуктов и ин-

гредиентов к ним требуемого типа, каче-

ства, кондиции для формирования гар-

моничного вкуса, аромата, требуемого 

цвета и высоких эстетических качеств 

соусов.  Правила соусной композиции. 

Комбинирование различных способов и 

современных методов приготовления 

полуфабрикатов для соусов сложного 

ассортимента: соусов на муке, яично-

масляных, овощных, сырных соусов. 

- разработка рецептур соусов сложного ас-

сортимента. Подготовка документации 

(акта проработки, технологической кар-

ты, калькуляционной карты). 

Тема 3. Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из овощей , круп, бобовых, 

макаронных изделий  

Содержание учебного материала: 
- ознакомление с ассортиментом  горячих 

блюд из овощей, круп, бобовых и мака-

ронных изделий сложного приготовления. 

- изучение Актуальных сочетаний основ-

ных продуктов и дополнительных ингре-

диентов к ним для формирования гармо-

ничного вкуса, аромата, требуемого цвета 

и высоких эстетических качеств. Совре-

менные  направления в приготовлении го-

рячих блюд и гарниров из овощей ,круп,  

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента. Методы приготовления го-

рячих блюд и гарниров из овощей круп,  

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента: припускание с постепен-

ным добавлением жидкости, варка на па-

ру, протирание и взбивание горячей мас-

сы, жарка в воке, жарка во фритюре изде-

лий из овощной массы, жарка в жидком 

тесте, запекание, томление в горшочках, 

копчение, фарширование, затягивание 

сливками, паровая конвекция, глазирова-

ние, техники молекулярной кухни, су-

вида, витамикса, компрессии продуктов. 

24 ПК 2.4. 
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Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности  овощей, плодов, бобо-

вых и макаронных изделий. Рецептуры, 

приготовление, оформление и способы 

подачи для различных методов обслужи-

вания сложных блюд и гарниров из ово-

щей , круп, бобовых и макаронных изде-

лий. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения . Порционирование,  эсте-

тичная упаковка, подготовка горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изделий для отпуска на 

вынос. 

- разработка рецептур  горячих блюд и 

гарниров из овощей,  круп, бобовых, ма-

каронных изделий сложного ассортимента 

всоответствии с изменением спроса,  с 

учетом правил сочетаемости,  взаимоза-

меняемости продуктов, изменения выхо-

да,   использования сезонных региональ-

ных продуктов, потребностей различных  

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 
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4.  Условия реализации программы УП.02 Учебная практика 

 

4.1. Для реализации программы учебной практики предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 

(Аудитория № 6). Учебная аудитория для проведения занятий всех видов, 

предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации. 

Посадочные места по количеству обучающихся в группе, рабочее место 

преподавателя, индукционная петля и звукоусиливающая аппаратура, аудиторная доска, 

шкаф для хранения методических материалов, стенды для наглядных материалов. 

ПК, программное обеспечение: 

Windows; 

Microsoft Office; 

Антивирус Kaspersky Endpoint Security; 

Браузер Google Chrome 

7-Zip; 

Foxit Reader; 

K-Lite Codec PackFull 

 

Лаборатория учебная кухня ресторана (Аудитория № 6). Основное и 

вспомогательное технологическое оборудование: весы настольные электронные, 

пароконвектомат;  конвекционная печь или жарочный шкаф, микроволновая печь, 

расстоечный шкаф, плита электрическая, фритюрница, электрогриль (жарочная 

поверхность), холодильный шкаф, 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. 

4.2. Информационное обеспечение реализации программы профессионального 

модуля 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и /или электронные образовательные и информационные ресурсы для ис-

пользования в образовательном процессе. При реализации рабочей программы образова-

тельной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже пе-

чатных изданий и /или электронных изданий в качестве основного, при этом список мо-

жет быть дополнен новыми изданиями.  

 

4.2.1. Основные печатные издания  

1. Организация процесса приготовления и приготовления сложной горячей кулинарной 

продукции : учебник / А.Т. Васюкова. — Москва : КноРус, 2018. — 321 с. — Для СПО 

Режим доступа https://www.book.ru/book/924187 

2.  Богушева, В.И.   Технология приготовления пищи : учеб.-метод.пособие / В. И. Богу-

шева. - Ростов н/Д : Феникс, 2016. - 374 с. - (Среднее профессиональное образование). 

3. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обществен-

ного питания. - М. : Дом Славянской книги, 2017 

4. Анфимова, Н.А.  Кулинария : учебник для нач.проф.образования / Н. А. Анфимова. -

10-е изд., перераб. и доп. - М. : Академия, 2015. - 400 с. - (Начальное профессиональное 

https://www.book.ru/book/924187


15 

 

образование. Повар, кондитер). 

5. Васюкова, А. Т., Организация процесса приготовления и приготовления сложной горя-

чей кулинарной продукции + еПриложение : учебник / А. Т. Васюкова. — Москва : 

КноРус, 2024. — 321 с. — ISBN 978-5-406-12348-5. — URL: https://book.ru/book/951020 

(дата обращения: 12.09.2024). — Текст : электронный. 

6. Васюкова, А. Т., Организация процесса приготовления и приготовления сложной горя-

чей кулинарной продукции + еПриложение : учебник / А. Т. Васюкова. — Москва : 

КноРус, 2024. — 321 с. — ISBN 978-5-406-12348-5. — URL: https://book.ru/book/951020 

(дата обращения: 12.09.2024). — Текст : электронный. 

7. Рагель, С.И.. Технология приготовления пищи : Учебное пособие / С.И. Рагель — 

Минск : РИПО, 2023. — 604 с. — ISBN 978-985-895-168-9. — URL: 

https://book.ru/book/955114 (дата обращения: 12.09.2024). — Текст : электронный. 

8. Мацикова, О.В.. Современные технологии и инновации в сфере общественного питания 

: Учебное пособие / О.В. Мацикова — Минск : РИПО, 2022. — 264 с. — ISBN 978-985-

895-002-6. — URL: https://book.ru/book/955013 (дата обращения: 12.09.2024). — Текст : 

электронный. 

9. Якубович, Е.Н.. Изготовление продукции в общественном питании. Сборник техноло-

гических задач : Учебное пособие / Е.Н. Якубович — Минск : РИПО, 2023. — 144 с. — 

ISBN 978-985-895-098-9. — URL: https://book.ru/book/955068 (дата обращения: 

12.09.2024). — Текст : электронный. 

10.Широкова, Л. О., Сборник задач и практических ситуаций по технологии продукции 

общественного питания : учебно-практическое пособие / Л. О. Широкова, А. В. Широ-

ков. — Москва : Русайнс, 2024. — 121 с. — ISBN 978-5-466-05134-6. — URL: 

https://book.ru/book/952723 (дата обращения: 12.09.2024). — Текст : электронный. 

 

 

4.2.2. Основные электронные издания 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Элек-

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

дерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пита-

ния [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 хра-

нения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

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

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

ем санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактиче-

ских) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

ния № 1»]. – Режим доступа:  

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  

СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям обще-

ственного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

6. пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановле-

ние Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в ре-

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

 

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

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

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

http://base.garant.ru/
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
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4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

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

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

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

8. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

 

4.2.3. Дополнительные источники 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Элек-

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пита-

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

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

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

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

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.: Стан-

дартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного пи-

тания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартин-

форм, 2014.- III, 12 с. 

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

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

форм, 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 по-

терь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

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

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

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

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблю-

дением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилак-

тических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен-

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

полнения № 1»]. – Режим доступа:  

13. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценно-

сти пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен-

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

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продук-

тов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного госу-

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

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

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

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

39023). 

16. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучаю-

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

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

17. 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. 

18. 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. 

19. 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.  

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

студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. 

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

21. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е 

изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

22. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – 1-е изд. – М. : Издатель-

ский центр «Академия», 2015. – 176 с  

23. 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 

24. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное посо-

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

25. 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 

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

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

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

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

28. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб.для уча-

щихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2015. – 128 с  

29. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для учащихся учре-

ждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2015. – 288 с 

30. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обществен-

ного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 

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

 

4.3 Общие требования к организации учебной практики 
Учебная практика проводится образовательным учреждением при освоении студентами 

профессиональных компетенций в рамках ПМ.02 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания  и реализуется концентрированно в один пе-

риод в рамках профессионального модулей. 
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Учебная практика проводится в форме практической подготовки после завершения тео-

ретического обучения по профессиональному модулю ПМ.02 Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Учебная практика проводится в учебной лаборатории образовательного учреждения. Ру-

ководителем учебной практики от учебного заведения разрабатывается и выдается сту-

дентам задание, в котором приводится конкретный перечень подлежащих освоению и 

разработке задач/вопросов по профессиональному модулю.  

Форма отчетности: дневник- отчёт по практике.  

Форма оценки – дифференцированный зачет.  

 

4.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

УП.02 Учебная практика проводится мастерами производственного обучения и (или) пре-

подавателями дисциплин профессионального цикла. 

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является 

обязательным.  

Руководители практики получают дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных 

организациях не реже 1 раза в 3 года. 

 

5. Контроль и оценка результатов освоения УП.02 Учебная практика 

Учебная практика осуществляется руководителем практики в процессе про-

ведения учебных занятий в рамках УП.02 Учебная практика, самостоятельного вы-

полнения студентами заданий, предусмотренных программой практики.  

 

Результаты  

(освоенные профессио-

нальные компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и мето-

ды контроля и 

оценки  

ПК 2.1. Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, сы-

рья, материалов для при-

готовления горячих 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного 

ассортимента в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации су-

пов сложного ассорти-

мента с учетом потреб-

ностей различных кате-

горий потребителей, ви-

дов и форм обслужива-

ния. 

ПК 2.3. Осуществлять 

Выполнение всех действий по организации 

подготовки рабочих мест, оборудования, сы-

рья, материалов в соответствии с инструкци-

ями и регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: – оптималь-

ный выбор и целевое, безопасное использо-

вание оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, посуды, соответствие 

виду выполняемых работ (виду и способу 

приготовления горячей кулинарной продук-

ции сложного ассортимента); – рациональное 

размещение оборудования, инвентаря, посу-

ды, инструментов, сырья, материалов на ра-

бочем месте; – точная оценка соответствия 

качества и безопасности сырья, продуктов, 

материалов требованиям регламентов; – со-

ответствие распределения заданий между 

подчиненными в их квалификации; – соот-

ветствие организации хранения сырья, про-

дуктов, готовых полуфабрикатов требовани-

Текущий кон-

троль:  экс-

пертное 

наблюдение и 

оценка во вре-

мя учебной 

практики (за-

полнение кон-

трольной ведо-

мости обучаю-

щегося); мони-

торинг умений 

обучающегося 

при самооцен-

ке (оформление 

практических 

работ); устный 

опрос по темам 

практических 

работ.  

Промежуточ-
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приготовление, непро-

должительное хранение 

горячих соусов сложного 

ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации го-

рячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изде-

лий сложного ассорти-

мента с учетом потреб-

ностей различных кате-

горий потребителей, ви-

дов и форм обслужива-

ния. 
 

ям регламентов (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, скла-

дирования); – соответствие методов подго-

товки к работе, эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций и регла-

ментов по технике безопасности, охране тру-

да, санитарии и гигиене; – правильная, в со-

ответствии с инструкциями, безопасная прав-

ка ножей; – точность, соответствие заданию 

ведение расчетов потребности в сырье, про-

дуктах; – соответствие правилам оформления 

заявки на сырье, продукты. Организация и 

ведение процессов приготовления, творче-

ского оформления и подготовки к реализации 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента: – адекват-

ный выбор основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание недоброкаче-

ственных продуктов; – соответствие потерь 

при приготовлении горячей кулинарной про-

дукции действующим нормам; – оптималь-

ность 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 ре-

цептуре, особенностям заказа); – профессио-

нальная демонстрация навыков работы с но-

жом, механическим, тепловым оборудовани-

ем, оборудованием для вакуумирования, упа-

ковки; – соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, консистенция, 

выход и т.д.) особенностям заказа, методам 

обслуживания; – правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации су-

пов, соусов, горячих блюд, кулинарных изде-

лий и закусок сложного ассортимента, соот-

ветствие процессов инструкциям, регламен-

там; – соответствие процессов приготовления 

и подготовки к реализации стандартам чисто-

ты, требованиям охраны труда и техники без-

опасности: • корректное использование цвет-

ных разделочных досок; • раздельное исполь-

зование контейнеров для органических и не-

органических отходов; • соблюдение требо-

ваний персональной гигиены в соответствии 

с требованиями системы ХАССП 

ная аттестация: 

дифференци-

рованный за-

чет. 
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(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в пер-

чатках при выполнении конкретных опера-

ций, хранение ножей в чистом виде во время 

работы, правильная (обязательная) дегуста-

ция в процессе приготовления, чистота на ра-

бочем месте и в холодильнике); • адекватный 

выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, по-

суды; – соответствие времени выполнения 

работ нормативам; – соответствие массы су-

пов, соусов, горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа; – точность расчетов за-

кладки продуктов при изменении выхода го-

рячей кулинарной продукции, взаимозаменя-

емости продуктов; – адекватность оценки ка-

чества 20 готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; – соответ-

ствие внешнего вида готовой горячей кули-

нарной продукции требованиям рецептуры, 

заказа: • соответствие температуры подачи 

виду блюда; • аккуратность порционирования 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

при отпуске (чистота тарелки, правильное 

использование пространства тарелки, исполь-

зование для оформления блюда только съе-

добных продуктов) • соответствие объема, 

массы блюда размеру и форме тарелки; • гар-

моничность, креативность внешнего вида го-

товой продукции (общее визуальное впечат-

ление: цвет/сочетание/баланс/композиция) • 

гармоничность вкуса, текстуры и аромата го-

товой продукции в целом и каждого ингреди-

ента современным требованиям, требованиям 

рецептуры, отсутствие вкусовых противоре-

чий; • соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия заданию, 

рецептуре – эстетичность, аккуратность упа-

ковки готовой горячей кулинарной продук-

ции для отпуска на вынос – актуальность, со-

ответствие разработанной, адаптированной 

рецептуры особенностям заказа, виду и фор-

ме обслуживания: • оптимальность, точность 

выбора типа и количества продуктов, вкусо-

вых, ароматических, красящих веществ, со-

ответствие их требованиям по безопасности 

продукции; • соответствие дополнительных 

ингредиентов виду основного сырья; • со-

блюдение баланса жировых и вкусовых ком-

понентов; • актуальность, оптимальность 

формы, текстуры, соответствие их способу 

последующей термической обработки; • оп-

тимальность выбора, 21 комбинирования 
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способов кулинарной обработки и приготов-

ления; соответствие способов обработки ви-

ду, кондиции сырья, продуктов; • точность 

выбора направлений изменения рецептуры с 

учетом особенностей заказа, сезонности, 

форме обслуживания; – точность, правиль-

ность ведения расчетов, оформления резуль-

татов проработки; соответствие методов рас-

чета количества сырья, продуктов, массы го-

тового блюда, кулинарного изделия действу-

ющим методикам, правильность определения 

норм отходов и потерь при обработке сырья и 

приготовлении горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; – правильность оформле-

ния акта проработки новой или адаптирован-

ной рецептуры; – оптимальность выбора спо-

соба презентации результатов проработки 

(горячую кулинарную продукцию, разрабо-

танную документацию); – демонстрация 

профессиональных навыков выполнения ра-

бот по приготовлению горячей кулинарной 

продукции сложного ассортимента при про-

ведении мастер-класса для представления ре-

зультатов разработки. 

получить практический опыт: 

- разработке ассортимента горячей кулинар-

ной продукции с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

- разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и фор-

мы обслуживания; 

- организации и проведении подготовки рабо-

чих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных прибо-

ров в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими 

требованиями, оценке качества, безопас-

ности продуктов, полуфабрикатов, приго-

товлении различными методами, творче-

ском оформлении, эстетичной подаче го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

- упаковке, хранении готовой продукции с 

учетом требований к безопасности; 

- контроле качества и безопасности готовой 

кулинарной продукции; 

- контроле хранения и расхода продуктов; 
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уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, раз-

рабатывать и адаптировать рецептуры го-

рячей кулинарной продукции в соответ-

ствии с изменением спроса, с учетом по-

требностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хра-

нение и рациональное использование сы-

рья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие техно-

логическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку ра-

бочих мест, технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, 

- инструментов, весоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и регла-

ментами; 

- применять, комбинировать различные спо-

собы приготовления, творческого оформ-

ления и подачи супов, горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок сложного ас-

сортимента, в том числе авторских, брен-

довых, региональных; 

- организовывать их упаковку на вынос, хра-

нение с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимоза-

меняемости основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов, применения арома-

тических веществ; 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии 

в организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, усло-

вия и сроки хранения супов, соусов, горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

- рецептуры, современные методы приготов-

ления, варианты оформления и подачи су-

пов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональ-

ных; 

- актуальные направления в приготовлении 
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горячей кулинарной продукции; 

- способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов при приго-

товлении горячей кулинарной продукции; 

- правила составления меню, разработки ре-

цептур, составления заявок на продукты; 

- виды и формы обслуживания, правила сер-

вировки стола и правила подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок. 

 


