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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.01 «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В  результате  изучения  профессионального  модуля  обучающийся  должен  освоить

основной вид деятельности «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки
к реализации полуфабрикатов  для  блюд,  кулинарных изделий  сложного ассортимента» и
соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1. 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 традиционных общечеловеческих ценностей,
применять стандарты антикоррупционного поведения

ОК 07. Содействовать  сохранению  окружающей  среды,  ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК 09. Использовать  информационные  технологии  в  профессиональной
деятельности.

ОК 10. Пользоваться  профессиональной  документацией  на  государственном  и
иностранном языке

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест,  оборудования, сырья, материалов

для  приготовления  полуфабрикатов  в  соответствии  с  инструкциями  и
регламентами.

ПК 1.2. Осуществлять  обработку,  подготовку  экзотических  и  редких  видов  сырья:
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.

ПК 1.3. Проводить  приготовление  и  подготовку  к  реализации  полуфабрикатов  для
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.

ПК 1.4. Осуществлять  разработку,  адаптацию  рецептур  полуфабрикатов  с  учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания



1.1.3.В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

Владеть навыками
в

- разработке ассортимента полуфабрикатов; 
-  разработке,  адаптации  рецептур  полуфабрикатов  с  учетом
взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,  изменения  выхода
полуфабрикатов; 
- организации и проведения подготовки рабочих мест,  подготовки к
работе  и  безопасной  эксплуатации  технологического  оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 
- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке
качества,  безопасности,  обработке  различными  методами
экзотических и редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов
сложного ассортимента; 
-  упаковке,  хранении  готовой  продукции  и  обработанного  сырья  с
учетом требований к безопасности; 
-  контроле  качества  и  безопасности  обработанного  сырья  и
полуфабрикатов; 
- контроле хранения и расхода продуктов.

Уметь - разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать
рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 
-  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 регламентами; 
-  применять  регламенты,  стандарты  и  нормативно-техническую
документацию,  соблюдать  санитарно-эпидемиологические
требования;  соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости
основного  сырья  и  дополнительных  ингредиентов,  применения
ароматических веществ; 
-  использовать  различные  способы  обработки,  подготовки
экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов
сложного ассортимента; 
- организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции

Знать -  требования  охраны  труда,  пожарной  безопасности  и
производственной санитарии в организации питания; 
-  виды,  назначение,  правила  безопасной  эксплуатации
технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода
за ними; 
-  ассортимент,  требования к  качеству,  условиям и срокам хранения
традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из
них полуфабрикатов; 
- рецептуру,  методы обработки экзотических и редких видов сырья,
приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 
-  способы  сокращения  потерь  в  процессе  обработки  сырья  и
приготовлении полуфабрикатов; 



-  правила  охлаждения,  замораживания,  условия  и  сроки  хранения
обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 
- правила составления заявок на продукты

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 268 ч.
в том числе в форме практической подготовки 230 ч

Из них на освоение МДК 118 ч.
в том числе самостоятельная работа 8 ч.

практики, в том числе учебная 72 ч.
   производственная 72 ч.

Промежуточная аттестация 6 ч



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля 
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ПК 1.1.
ОК 01 – 07, 09, 10

Раздел 1. Организация
подготовки рабочих 
мест, оборудования, 
сырья, материалов для
приготовления 
полуфабрикатов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами

46 26 46 26 - 2 - - -

ПК 1.1.ПК 1.2.ПК
1.3.ПК 1.4. 
ОК 01 – 07, 09, 10

Раздел 2. . 
Приготовление и 
подготовка к 
реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента

72 60 72 60 - 6 - - -

Учебная практика 72 72 72
Производственная 
практика

72 72 72

Промежуточная 
аттестация

6 - 6



Всего: 268 230 118 86 8 6 72 72

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенный в 
соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности.

Лаборатория «Учебная кухня ресторана», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 
образовательной программы по специальности.

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы  
по специальности.

3.2.1. Основные печатные издания
1. Ботов,  М.  И.  Лабораторные  работы  по  технологическому  оборудованию

(механическое и тепловое оборудование)  :  учебное пособие для спо /  М. И. Ботов, В. Д.
Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с. 

2. Ботов,  М.  И.  Электротепловое  оборудование  индустрии  питания  :  учебное
пособие для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург :
Лань, 2020. — 144 с. 

3. Самородова, И. П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки
к  реализации  полуфабрикатов  для  блюд,  кулинарных  изделий  сложного  ассортимента  :
учебник  для   студ.  учреждений  СПО  /  И.  П.  Самородова.  –  2-е  изд.,  стер.  –  М.:  ИЦ
«Академия», 2018. – 192 с. 

4. Усов  В.В.  Организация  производства  и  обслуживания  на  предприятиях
общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В.
Усов. – Москва: Академия, 2018. – 432 с.

3.2.2. Основные электронные издания
1. Борисова, А. В. Техническое оснащение предприятий общественного питания.

Механическое оборудование :  учебное пособие для СПО /  А. В. Борисова.  — Саратов :
Профобразование,  2021. — 352 c. — ISBN 978-5-4488-1261-3. — Текст :  электронный //
Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. —
URL:   https://www.iprbookshop.ru/106858     

2. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций питания : учебник для
СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. —
378  c.  —  ISBN  978-5-4488-0828-9,  978-5-4497-0504-4.  —  Текст  :  электронный  //
Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. —
URL:   https://profspo.ru/books/94725     

3. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций общественного питания
и  охрана  труда  :  учебник  для  СПО  /  Н.  А.  Бочкарева.  —  Саратов,  Москва  :
Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 301 c. — ISBN 978-5-4488-0829-6, 978-5-4497-
0505-1. — Текст : электронный //  Электронный ресурс цифровой образовательной среды
СПО PROFобразование : [сайт]. — URL:   https://profspo.ru/books/94724  

4. Донченко,  Л.  В.  Концепция  НАССР  на  малых  и  средних  предприятиях  :
учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань,
2020. — 180 с.  — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст :  электронный //  Лань :  электронно-

https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858


библиотечная  система.  —  URL:  https://e.lanbook.com/book/148044  (дата  обращения:
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Ботов,  М.  И.  Электротепловое  оборудование  индустрии  питания  :  учебное
пособие для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург :
Лань,  2020.  —  144  с.  —  ISBN  978-5-8114-6380-0.  —  Текст  :  электронный  //  Лань  :
электронно-библиотечная  система.  —  URL:  https://e.lanbook.com/book/147251  (дата
обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

6. Ботов,  М.  И.  Лабораторные  работы  по  технологическому  оборудованию
(механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д.
Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с. — ISBN 978-5-8114-6381-7. — Текст :
электронный  //  Лань  :  электронно-библиотечная  система.  —  URL:
https://e.lanbook.com/book/147252  (дата  обращения:  14.12.2020).  —  Режим  доступа:  для
авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники
1. Федеральный закон от 2012г.  №184-ФЗ «О техническом регулировании».
2. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и

дополнениями)
3. Федеральный закон от 30.03.99 ФЗ-52 «О санитарно-эпидемиологическом

благополучии населения» (с изменениями и дополнениями)
4. Федеральный закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ «О качестве и безопасности

пищевых продуктов»
5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.

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

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

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

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.:
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

9. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.:
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

10. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.:
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

11. 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.

12. 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.

13. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и
условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

https://e.lanbook.com/book/147252
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Приложение 2.2

к ОПОП-П по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Аннотация к рабочей программе 

профессионального модуля 

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

Обязательный профессиональный блок 

Профессиональный цикл

2023 г.



1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ 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 различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В  результате  изучения  профессионального  модуля  обучающийся  должен  освоить

основной вид деятельности «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  соответствующие  ему  общие  компетенции  и  профессиональные
компетенции:

1.1.1.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 традиционных общечеловеческих ценностей,
применять стандарты антикоррупционного поведения

ОК 07. Содействовать  сохранению  окружающей  среды,  ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК 09. Использовать  информационные  технологии  в  профессиональной
деятельности.

ОК 10. Пользоваться  профессиональной  документацией  на  государственном  и
иностранном языке

ОК 11. Использовать  знания  по  финансовой  грамотности,  планировать
предпринимательскую  деятельность  в  профессиональной  сфере
профессиональной сфере.

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 2 Организовывать подготовку рабочих мест,  оборудования, сырья, материалов

для  приготовления  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  сложного
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 2.1. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания



ПК 2.2. Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  горячих  соусов
сложного ассортимента

ПК 2.3. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 2.4. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента
с  учетом  потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм
обслуживания

ПК 2.5. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  горячих  блюд  из  рыбы,  нерыбного  водного  сырья  сложного
ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий  потребителей,
видов и форм обслуживания

ПК 2.6. Организовывать подготовку рабочих мест,  оборудования, сырья, материалов
для  приготовления  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  сложного
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 2.7. Осуществлять   приготовление,   творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации горячих  блюд  из  мяса,   домашней  птицы,  дичи и  кролика
сложного   ассортимента   с   учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с
учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов  и  форм
обслуживания

1.1.3.В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

Владеть
навыками в

-  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  эксплуатации  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  оформлении,  эстетичной  подаче  горячих  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок  сложного  ассортимента,  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  различных  категорий  потребителей,
видов и форм обслуживания; 
-  обеспечивать  наличие,  контролировать  хранение  и  рациональное
использование  сырья,  продуктов  и  материалов  с  учетом  нормативов,



требований к безопасности; 
-оценивать  их качество  и соответствие  технологическим требованиям;
организовывать  и  проводить  подготовку  рабочих  мест,
технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов,  весоизмерительных  приборов  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами; 
-  применять,  комбинировать  различные  способы  приготовления,
творческого  оформления  и  подачи  супов,  горячих  блюд,  кулинарных
изделий,  закусок  сложного  ассортимента,  в  том  числе  авторских,
брендовых, региональных; 
-организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к
безопасности готовой продукции; 
-  соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости  основного
сырья  и  дополнительных  ингредиентов,  применения  ароматических
веществ

Знать: - требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной
санитарии в организации питания; 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического
оборудования,  производственного  инвентаря,  инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов,
соусов,  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  сложного
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления
и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
-  актуальные  направления  в  приготовлении  горячей  кулинарной
продукции;  способы  сокращения  потерь  и  сохранения  пищевой
ценности продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции;
- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на
продукты; 
-  виды  и  формы  обслуживания,  правила  сервировки  стола  и  правила
подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок;

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 370 ч.
в том числе в форме практической подготовки 312ч

Из них на освоение МДК 148 ч.
в том числе самостоятельная работа 14 ч.

практики, в том числе учебная 72 ч.
   производственная 144 ч.

Промежуточная аттестация 6 ч



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля 

Коды
профессиональных

и общих
компетенций

Наименования
разделов
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

ПК 2.1.
ОК 01 – 07, 09, 10,
11

Раздел 1. 
Организация 
процессов 
приготовления и 
подготовки к 
реализации 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
ассортимента

40 24 40 24 - 2 - - -

ПК 2.1.ПК 2.2.ПК
2.3.ПК 2.4. ПК 
2.5.
ПК 2.6. ПК 2.7. 
ПК 2.8.
ОК 01 – 07, 09, 10,
11

Раздел 2. . 
Приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 

108 72 108 72 - 12 - - -



сложного 
ассортимента
Учебная практика 72 72 72
Производственная 
практика

144 144 144

Промежуточная 
аттестация

6 - 6

Всего: 370 312 148 96 14 6 72 144

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенный в 
соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности.

Лаборатория «Учебная кухня ресторана», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 
образовательной программы по специальности.

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы  
по специальности.

3.2.1. Основные печатные издания

1. 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 для студ. учреждений СПО / Н. И. Андонова, Т. А. Качурина. – 3-е
изд., стер. -  М.: ИЦ «Академия», 2018. – 256 с. 

2. Ботов,  М.  И.  Лабораторные  работы  по  технологическому  оборудованию
(механическое и тепловое оборудование)  :  учебное пособие для спо /  М. И. Ботов, В. Д.
Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с. 

3. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие
для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020.
— 144 с. 

4. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для
учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва :
Академия, 2021. – 192 с.

5. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум
для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В.
Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. 

6. Качурина,  Т.А.  Приготовление,  оформление и  подготовка  к  реализации горячих
блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  разнообразного  ассортимента  :  учебник  для  студ.
учреждений СПО / Т. А. Качурина. – М.: ИЦ «Академия», 2018. – 240 с. 

7. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва :
Академия, 2019. – 240 с.

8. Самородова, И. П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к
реализации  полуфабрикатов  для  блюд,  кулинарных  изделий  сложного  ассортимента  :
учебник  для   студ.  учреждений  СПО  /  И.  П.  Самородова.  –  2-е  изд.,  стер.  –  М.:  ИЦ
«Академия», 2018. – 192 с. 

9. Усов  В.В.  Организация  производства  и  обслуживания  на  предприятиях
общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В.
Усов. – Москва: Академия, 2018. – 432 с.

3.2.2. Основные электронные издания
1.Борисова,  А.  В.  Техническое  оснащение  предприятий  общественного  питания.

Механическое оборудование :  учебное пособие для СПО /  А. В. Борисова.  — Саратов :
Профобразование,  2021. — 352 c. — ISBN 978-5-4488-1261-3. — Текст :  электронный //

https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858


Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. —
URL:   https://www.iprbookshop.ru/106858     

2. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций питания : учебник для СПО
/ Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 378 c.
— ISBN  978-5-4488-0828-9,  978-5-4497-0504-4.  —  Текст  :  электронный  //  Электронный
ресурс  цифровой  образовательной  среды  СПО  PROFобразование  :  [сайт].  —  URL:
https://profspo.ru/books/94725     

3. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций общественного питания и
охрана труда : учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование,
Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 301 c. — ISBN 978-5-4488-0829-6, 978-5-4497-0505-1. — Текст :
электронный  //  Электронный  ресурс  цифровой  образовательной  среды  СПО
PROFобразование : [сайт]. — URL:   https://profspo.ru/books/94724  

4. Ботов,  М.  И.  Электротепловое  оборудование  индустрии  питания  :  учебное
пособие для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург :
Лань,  2020.  —  144  с.  —  ISBN  978-5-8114-6380-0.  —  Текст  :  электронный  //  Лань  :
электронно-библиотечная  система.  —  URL:  https://e.lanbook.com/book/147251  (дата
обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Ботов,  М.  И.  Лабораторные  работы  по  технологическому  оборудованию
(механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д.
Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с. — ISBN 978-5-8114-6381-7. — Текст :
электронный  //  Лань  :  электронно-библиотечная  система.  —  URL:
https://e.lanbook.com/book/147252  (дата  обращения:  14.12.2020).  —  Режим  доступа:  для
авториз. пользователей.

6. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. —
180  с.  —  ISBN  978-5-8114-6457-9. —  Текст :  электронный //  Лань  :  электронно-
библиотечная  система.  —  URL:  https://e.lanbook.com/book/148044  (дата  обращения:
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум
для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В.
Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-
4126-6. —  Текст :  электронный //  Лань  :  электронно-библиотечная  система.  —  URL:
https://e.lanbook.com/book/148212  (дата  обращения:  18.12.2020).  —  Режим  доступа:  для
авториз. пользователей.

8. Макарова, Н. В. Технология мясных продуктов : учебное пособие для СПО / Н. В.
Макарова.  — Саратов :  Профобразование,  2021. — 203 c.  — ISBN 978-5-4488-1214-9.  —
Текст  :  электронный  //  Электронный  ресурс  цифровой  образовательной  среды  СПО
PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106860

3.2.3. Дополнительные источники
1. Федеральный закон от 2012г.  №184-ФЗ «О техническом регулировании».
2. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и 

дополнениями)
3. Федеральный закон от 30.03.99 ФЗ-52 «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения» (с изменениями и дополнениями)
4. Федеральный закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ «О качестве и безопасности 

пищевых продуктов»
5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 

https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/147252
https://e.lanbook.com/book/147251
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858


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

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

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

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

9. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

10. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

11. 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.

12. 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.

13. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 
условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В  результате  изучения  профессионального  модуля  обучающийся  должен  освоить
основной вид деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления
и  подготовки  к  реализации  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  сложного
ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм
обслуживания» и  соответствующие  ему  общие  компетенции  и  профессиональные
компетенции:

1.1.1.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 традиционных общечеловеческих ценностей,
применять стандарты антикоррупционного поведения

ОК 07. Содействовать  сохранению  окружающей  среды,  ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК 09. Использовать  информационные  технологии  в  профессиональной
деятельности.

ОК 10. Пользоваться  профессиональной  документацией  на  государственном  и
иностранном языке

ОК 11. Использовать  знания  по  финансовой  грамотности,  планировать
предпринимательскую  деятельность  в  профессиональной  сфере
профессиональной сфере.

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к

реализации  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  сложного
ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий  потребителей,
видов и форм обслуживания

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами.



ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов,
заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания.

ПК 3.3.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания.

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания.

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

Владеть
навыками в

-  разработке  ассортимента  холодной 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  эксплуатации  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 оформлении, эстетичной подаче холодных блюд,
кулинарных  изделий,  закусок  сложного  ассортимента,  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  холодной  кулинарной  продукции  в  соответствии  с
изменением  спроса,  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания; 
-  обеспечивать  наличие,  контролировать  хранение  и  рациональное
использование  сырья,  продуктов  и  материалов  с  учетом  нормативов,
требований к безопасности; 
- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
организовывать  и  проводить  подготовку  рабочих  мест,



технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов,  весоизмерительных  приборов  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами; 
-  применять,  комбинировать  различные  способы  приготовления,
творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок  сложного  ассортимента,  в  том  числе  авторских,  брендовых,
региональных; 
-  соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости  основного
сырья  и  дополнительных  ингредиентов,  применения  ароматических
веществ;  порционировать  (комплектовать),  эстетично  упаковывать  на
вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции

Знать: - требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной
санитарии в организации питания; 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического
оборудования,  производственного  инвентаря,  инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
-  ассортимент,  требования  к  качеству,  условия  и  сроки  хранения
холодных  блюд,  кулинарных  изделий  и  закусок  сложного
приготовления,  в  том  числе  авторских,  брендовых,  региональных;
рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления
и  подачи  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  сложного
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
-  актуальные  направления  в  приготовлении  холодной  кулинарной
продукции; 
-  способы  сокращения  потерь  и  сохранения  пищевой  ценности
продуктов при приготовлении холодной кулинарной продукции; 
- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на
продукты; 
-  виды  и  формы  обслуживания,  правила  сервировки  стола  и  правила
подачи, холодных блюд, кулинарных изделий и закусок.

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 324ч.
в том числе в форме практической подготовки 278ч

Из них на освоение МДК 138 ч.
в том числе самостоятельная работа 14 ч.

практики, в том числе учебная 36 ч.
   производственная 144 ч.

Промежуточная аттестация 6 ч



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля 

Коды
профессиональных

и общих
компетенций

Наименования
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

ПК 3.1.
ОК 01 – 07, 09, 10,
11

Раздел 1. 
Организация 
процессов 
приготовления и 
подготовки к 
реализации 
холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
ассортимента

40 26 40 26 - 2 - - -

ПК 3.1.ПК 3.2.ПК
3.3.ПК 3.4. ПК 
3.5.
ПК 3.6. ПК 3.7. 
ОК 01 – 07, 09, 10,
11

Раздел 2. . 
Приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 

98 72 98 72 - 12 - - -



сложного 
ассортимента
Учебная практика 36 36 36
Производственная 
практика

144 144 144

Промежуточная 
аттестация

6 - 6

Всего: 324 278 138 98 14 6 36 144

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенный в 
соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности.

Лаборатория «Учебная кухня ресторана», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 
образовательной программы по специальности.

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы  
по специальности.

3.2.1. Основные печатные издания
1. Ботов,  М.  И.  Лабораторные  работы  по  технологическому  оборудованию

(механическое и тепловое оборудование)  :  учебное пособие для спо /  М. И. Ботов, В. Д.
Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с. 

2. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие
для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020.
— 144 с. 

3. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для
учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва :
Академия, 2021. – 192 с.

4. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум
для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В.
Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с.

5. Качурина,  Т.А.  Организация  и ведение процессов  приготовления,  оформления и
подготовки  к  реализации  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  сложного
ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм
обслуживания [Текст]  :  учебник  для студ.  учреждений СПО /  Т.  А.  Качурина.  –  М.:  ИЦ
«Академия», 2018. – 256 с.: ил.

6. Качурина,  Т.А.  Семичева,  Г.  П.  Приготовление,  оформление  и  подготовка  к
реализации  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  разнообразного  ассортимента
[Текст] : учебник для студ. учреждений СПО / Г. П. Семичева. – 2-е изд., стер. -  М.: ИЦ
«Академия», 2018. – 240 с.

7. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва :
Академия, 2019. – 240 с.

8. Самородова, И. П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к
реализации  полуфабрикатов  для  блюд,  кулинарных  изделий  сложного  ассортимента  :
учебник  для   студ.  учреждений  СПО  /  И.  П.  Самородова.  –  2-е  изд.,  стер.  –  М.:  ИЦ
«Академия», 2018. – 192 с. 

9. Усов  В.В.  Организация  производства  и  обслуживания  на  предприятиях
общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В.
Усов. – Москва: Академия, 2018. – 432 с.

3.2.2. Основные электронные издания



1.Борисова,  А.  В.  Техническое  оснащение  предприятий  общественного  питания.
Механическое оборудование :  учебное пособие для СПО /  А. В. Борисова.  — Саратов :
Профобразование,  2021. — 352 c. — ISBN 978-5-4488-1261-3. — Текст :  электронный //
Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. —
URL:   https://www.iprbookshop.ru/106858     

2.Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций питания : учебник для СПО /
Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 378 c.
— ISBN  978-5-4488-0828-9,  978-5-4497-0504-4.  —  Текст  :  электронный  //  Электронный
ресурс  цифровой  образовательной  среды  СПО  PROFобразование  :  [сайт].  —  URL:
https://profspo.ru/books/94725     

3.Бочкарева,  Н. А. Техническое оснащение организаций общественного питания и
охрана труда : учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование,
Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 301 c. — ISBN 978-5-4488-0829-6, 978-5-4497-0505-1. — Текст :
электронный  //  Электронный  ресурс  цифровой  образовательной  среды  СПО
PROFобразование : [сайт]. — URL:   https://profspo.ru/books/94724  

4.Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие
для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020.
—  144  с.  —  ISBN  978-5-8114-6380-0.  —  Текст  :  электронный  //  Лань  :  электронно-
библиотечная  система.  —  URL:  https://e.lanbook.com/book/147251  (дата  обращения:
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5. Ботов,  М.  И.  Лабораторные  работы  по  технологическому  оборудованию
(механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д.
Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с. — ISBN 978-5-8114-6381-7. — Текст :
электронный  //  Лань  :  электронно-библиотечная  система.  —  URL:
https://e.lanbook.com/book/147252  (дата  обращения:  14.12.2020).  —  Режим  доступа:  для
авториз. пользователей.

6. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. —
180  с.  —  ISBN  978-5-8114-6457-9. —  Текст :  электронный //  Лань  :  электронно-
библиотечная  система.  —  URL:  https://e.lanbook.com/book/148044  (дата  обращения:
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум
для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В.
Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-
4126-6. —  Текст :  электронный //  Лань  :  электронно-библиотечная  система.  —  URL:
https://e.lanbook.com/book/148212  (дата  обращения:  18.12.2020).  —  Режим  доступа:  для
авториз. пользователей.

8. Макарова, Н. В. Технология мясных продуктов : учебное пособие для СПО / Н. В.
Макарова.  — Саратов :  Профобразование,  2021. — 203 c.  — ISBN 978-5-4488-1214-9.  —
Текст  :  электронный  //  Электронный  ресурс  цифровой  образовательной  среды  СПО
PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106860

3.2.3. Дополнительные источники
1. Федеральный закон от 2012г.  №184-ФЗ «О техническом регулировании».
2. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и 

дополнениями)
3. Федеральный закон от 30.03.99 ФЗ-52 «О санитарно-эпидемиологическом 
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благополучии населения» (с изменениями и дополнениями)
4. Федеральный закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ «О качестве и безопасности 

пищевых продуктов»
5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 

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

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

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

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

9. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

10. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

11. 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.

12. 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.

13. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 
условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки
к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В  результате  изучения  профессионального  модуля  обучающийся  должен  освоить

основной вид деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления
и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с
учетом потребностей различных категорий потребителей,  видов и форм обслуживания» и
соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1.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 традиционных общечеловеческих ценностей,
применять стандарты антикоррупционного поведения

ОК 07. Содействовать  сохранению  окружающей  среды,  ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК 09. Использовать  информационные  технологии  в  профессиональной
деятельности.

ОК 10. Пользоваться  профессиональной  документацией  на  государственном  и
иностранном языке

ОК 11. Использовать  знания  по  финансовой  грамотности,  планировать
предпринимательскую  деятельность  в  профессиональной  сфере
профессиональной сфере.

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с
учетом  потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм
обслуживания

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест,  оборудования, сырья, материалов
для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в
соответствии с инструкциями и регламентами



ПК 4.2. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  холодных  десертов  сложного   ассортимента  с  учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.3. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.4. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.5. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов,
напитков,  в  том  числе  авторских,  брендовых,  региональных  с  учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

1.1.3.В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

Владеть
навыками в

- разработке ассортимента холодных и горячих десертов, налитков 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 эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 
- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление 
различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 
холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, 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 холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с 
изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; 
- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 
- применять, комбинировать различные способы приготовления, 
творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 



- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 
сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 
веществ; 
-  порционировать  (комплектовать),  эстетично  упаковывать  на  вынос,
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции

Знать: - требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 
холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 
- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления
и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
- актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 
- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 
- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на
продукты; 
-  виды  и  формы  обслуживания,  правила  сервировки  стола  и  правила
подачи холодных и горячих десертов, напитков

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 304 ч.
в том числе в форме практической подготовки 242ч

Из них на освоение МДК 154 ч.
в том числе самостоятельная работа 14 ч.

практики, в том числе учебная 36 ч.
   производственная 108 ч.

Промежуточная аттестация 6 ч



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля 

Коды
профессиональных

и общих
компетенций

Наименования
разделов

профессионального
модуля

Всего,
час.

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

м
е

пр
ак

ти
че

ск
ой

 п
од

го
то

вк
и Объем профессионального модуля, ак. час.

Обучение по МДК
Практики

Всего В том числе

Л
аб

ор
ат

ор
ны

х 
и 

пр
ак

ти
че

ск
их

за
ня

ти
й

К
ур

со
вы
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ек
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то

ят
ел

ьн
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ра
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та

П
ро

м
еж

ут
оч

на
я

ат
те

ст
ац

ия

Учебная
Производственна

я

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

ПК 4.1.
ОК 01 – 07, 09, 10,
11

Раздел 1. 
Организация 
процессов 
приготовления и 
подготовки к 
реализации 
холодных и 
горячих десертов, 
напитков 
сложного 
ассортимента

40 26 40 26 - 2 - - -

ПК 4.1.ПК 4.2.ПК
4.3.ПК 4.4. ПК 
4.5.
ПК 4.6. ОК 01 – 
07, 09, 10, 11

Раздел 2. . 
Приготовление и 
подготовка к 
реализации  
холодных и 
горячих десертов, 
напитков 
сложного 
ассортимента

114 72 114 72 - 12 - - -



Учебная практика 36 36 36
Производственная 
практика

108 108 108

Промежуточная 
аттестация

6 - 6

Всего: 304 242 154 98 14 6 36 108

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенный в 
соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности.

Лаборатория «Учебная кухня ресторана», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 
образовательной программы по специальности.

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы  
по специальности.

3.2.1. Основные печатные издания
1.Ботов,  М.  И.  Лабораторные  работы  по  технологическому  оборудованию

(механическое и тепловое оборудование)  :  учебное пособие для спо /  М. И. Ботов, В. Д.
Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с. 

2.Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие
для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020.
— 144 с. 

3.Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для
учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва :
Академия, 2021. – 192 с.

4. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва :
Академия, 2019. – 240 с.

5. Синицына, А. В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 
и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента : учебник для 
студ. учреждений СПО / А. В. Синицына, Е. И. Соколова. – 2-е изд., стер. -  М.: ИЦ 
«Академия», 2018. – 304 с.

6.Усов  В.В.  Организация  производства  и  обслуживания  на  предприятиях
общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В.
Усов. – Москва: Академия, 2018. – 432 с.

3.2.2. Основные электронные издания
1.Борисова,  А.  В.  Техническое  оснащение  предприятий  общественного  питания.

Механическое оборудование :  учебное пособие для СПО /  А. В. Борисова.  — Саратов :
Профобразование,  2021. — 352 c. — ISBN 978-5-4488-1261-3. — Текст :  электронный //
Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. —
URL:   https://www.iprbookshop.ru/106858     

2.Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций питания : учебник для СПО /
Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 378 c.
— ISBN  978-5-4488-0828-9,  978-5-4497-0504-4.  —  Текст  :  электронный  //  Электронный
ресурс  цифровой  образовательной  среды  СПО  PROFобразование  :  [сайт].  —  URL:
https://profspo.ru/books/94725     

3.Бочкарева,  Н. А. Техническое оснащение организаций общественного питания и
охрана труда : учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование,
Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 301 c. — ISBN 978-5-4488-0829-6, 978-5-4497-0505-1. — Текст :
электронный  //  Электронный  ресурс  цифровой  образовательной  среды  СПО
PROFобразование : [сайт]. — URL:   https://profspo.ru/books/94724  

https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
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https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858


4.Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие
для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020.
—  144  с.  —  ISBN  978-5-8114-6380-0.  —  Текст  :  электронный  //  Лань  :  электронно-
библиотечная  система.  —  URL:  https://e.lanbook.com/book/147251  (дата  обращения:
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5.Ботов,  М.  И.  Лабораторные  работы  по  технологическому  оборудованию
(механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д.
Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с. — ISBN 978-5-8114-6381-7. — Текст :
электронный  //  Лань  :  электронно-библиотечная  система.  —  URL:
https://e.lanbook.com/book/147252  (дата  обращения:  14.12.2020).  —  Режим  доступа:  для
авториз. пользователей.

6.Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. —
180  с.  —  ISBN  978-5-8114-6457-9. —  Текст :  электронный //  Лань  :  электронно-
библиотечная  система.  —  URL:  https://e.lanbook.com/book/148044  (дата  обращения:
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники
1.Федеральный закон от 2012г.  №184-ФЗ «О техническом регулировании».
2.Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и 

дополнениями)
3.Федеральный закон от 30.03.99 ФЗ-52 «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения» (с изменениями и дополнениями)
4.Федеральный закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых

продуктов»
5.ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 

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

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

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

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

9.ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

10.ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

11.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.

12.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.

13.СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям 
хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/147252
https://e.lanbook.com/book/147251
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки
к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного

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

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В  результате  изучения  профессионального  модуля  обучающийся  должен  освоить

основной вид деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления
и  подготовки  к  реализации  хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий  сложного
ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм
обслуживания» и  соответствующие  ему  общие  компетенции  и  профессиональные
компетенции:

1.1.1.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 традиционных общечеловеческих ценностей,
применять стандарты антикоррупционного поведения

ОК 07. Содействовать  сохранению  окружающей  среды,  ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК 09. Использовать  информационные  технологии  в  профессиональной
деятельности.

ОК 10. Пользоваться  профессиональной  документацией  на  государственном  и
иностранном языке

ОК 11. Использовать  знания  по  финансовой  грамотности,  планировать
предпринимательскую  деятельность  в  профессиональной  сфере
профессиональной сфере.

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к

реализации  хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий  сложного
ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий  потребителей,
видов и форм обслуживания

ПК 5.1. Организовывать  подготовку  рабочих  мест,  оборудования,  сырья,
материалов  для  приготовления  хлебобулочных,  мучных  кондитерских
изделий  разнообразного  ассортимента  в  соответствии  с  инструкциями  и
регламентами



ПК 5.2. Осуществлять  приготовление,  хранение  отделочных  полуфабрикатов  для
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

ПК 5.3. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление,  подготовку  к
реализации  хлебобулочных  изделий  и  праздничного  хлеба  сложного
ассортимента  с  учетом потребностей  различных  категорий  потребителей,
видов и форм обслуживания

ПК 5.4. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление,  подготовку  к
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом
потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм
обслуживания

ПК 5.5. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление,  подготовку  к
реализации  пирожных  и  тортов  сложного  ассортимента  с  учетом
потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм
обслуживания

ПК 5.6. Осуществлять  разработку,  адаптацию  рецептур  хлебобулочных,  мучных
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с
учетом потребностей различных категорий потребителей

1.1.3.В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

Владеть
навыками в

-  разработке  ассортимента  хлебобулочных,  мучных  кондитерских
изделий  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  кондитера,
пекаря,  подготовке  к  работе  и  безопасной  эксплуатации
технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов,  весоизмерительных  приборов  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами;
- подборе в  соответствии с технологическими требованиями,  оценке
качества,  безопасности кондитерского сырья, продуктов,  отделочных
полуфабрикатов;
-  приготовлении  различными  методами,  творческом  оформлении,
эстетичной,  подаче  хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий
сложного  приготовления,  в  том  числе  авторских,  брендовых,
региональных;
-  упаковке,  хранении  готовой  продукции  с  учетом  требований  к
безопасности; 
-  приготовлении,  хранении  фаршей,  начинок,  отделочных
полуфабрикатов;
- подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов
промышленного производства; 
- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

- контроле хранения и расхода продуктов.
Уметь: - разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать

рецептуры  хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий  в
соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
-  обеспечивать  наличие,  контролировать  хранение  и  рациональное
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов,



требований к безопасности;
- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
-  организовывать  и  проводить  подготовку  рабочих  мест,
технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов,  весоизмерительных  приборов  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами; 
-  соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости,
рационального  использования  основных  и  дополнительных
ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ; 
-  проводить  различными  методами  подготовку  сырья,  продуктов,
замес  теста,  приготовление  фаршей,  начинок,  отделочных
полуфабрикатов,  формование,  выпечку,  отделку  хлебобулочных,
мучных  кондитерских  изделий  сложного  ассортимента  с  учетом
потребностей различных категорий потребителей;

- хранить, порционировать (комплектовать),  эстетично упаковывать на
вынос готовую продукцию с учетом требований к безопасности

Знать: -  требования  охраны  труда,  пожарной  безопасности  и
производственной санитарии в организации питания; 
-  виды,  назначение,  правила  безопасной  эксплуатации
технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода
за ними; 
-  ассортимент,  требования  к  качеству,  условия  и  сроки  хранения
хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий  сложного
ассортимента;
-  актуальные направления  в  области  приготовления  хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий; 
-  рецептуры,  современные  методы  подготовки  сырья,  продуктов,
приготовления  теста,  отделочных  полуфабрикатов,  формовки,
варианты  оформления,  правила  и  способы  презентации
хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий  сложного
ассортимента, в том числе авторские, брендовые, региональные; 
- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей
и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства
при  приготовлении,  отделке  хлебобулочных,  мучных  кондитерских
изделий; 
-  способы  сокращения  потерь  и  сохранения  пищевой  ценности
продуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий;
- правила разработки рецептур, составления заявок на продукты. 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 334 ч.
в том числе в форме практической подготовки 276ч

Из них на освоение МДК 148 ч.
в том числе самостоятельная работа 14 ч.

практики, в том числе учебная 72 ч.
   производственная 108 ч.

Промежуточная аттестация 6 ч



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля 

Коды
профессиональных

и общих
компетенций

Наименования
разделов

профессионального
модуля
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час.
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Учебная
Производственна

я

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

ПК 5.1.
ОК 01 – 07, 09, 10,
11

Раздел 1. 
Организация 
процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий

40 26 40 26 - 2 - - -

ПК 5.1.ПК 5.2.ПК
5.3.ПК 5.4. ПК 
5.5.
ПК 5.6. ОК 01 – 
07, 09, 10, 11

Раздел 2. . 
Приготовление и 
подготовка к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента

108 70 108 70 - 12 - - -



Учебная практика 72 72 72
Производственная 
практика

108 108 108

Промежуточная 
аттестация

6 - 6

Всего: 334 276 148 96 14 6 72 108

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенный в 
соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности.

Лаборатория «Учебный кондитерский цех», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 
образовательной программы по специальности.

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы  
по специальности.

3.2.1. Основные печатные издания
1.Ботов,  М.  И.  Лабораторные  работы  по  технологическому  оборудованию

(механическое и тепловое оборудование)  :  учебное пособие для спо /  М. И. Ботов, В. Д.
Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с. 

2.Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие
для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020.
— 144 с. 

3.Бурчакова,  И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и
подготовки  к  реализации  хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий  сложного
ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм
обслуживания:  учеб.для  учащихся  учреждений  сред.проф.образования  /  И.Ю.  Бурчакова,
С.В. Ермилова. – Москва : Академия, 2018. – 384 с.

4.Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для
учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва :
Академия, 2021. – 192 с.

5.Ермилова  С.В.  Приготовление,  оформление  и  подготовка  к  реализации
хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий  разнообразного  ассортимента:  учеб.для
учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – Москва : Академия, 2020. – 336 с.

6.Ермилова  С.В.  Торты,  пирожные  и  десерты:  учеб.пособие  для  учреждений
сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – Москва : Академия, 2018. – 80 с.

7. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва :
Академия, 2019. – 240 с.

8.Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В.
Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. 

9. Синицына, А. В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 
и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента : учебник для 
студ. учреждений СПО / А. В. Синицына, Е. И. Соколова. – 2-е изд., стер. -  М.: ИЦ 
«Академия», 2018. – 304 с.

10.Скобельская,  З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное
пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. 

11.Скобельская,  З.  Г.  Технология  производства  сахарных  кондитерских  изделий  :
учебное пособие для спо / З. Г.  Скобельская,  Г. Н. Горячева.  — 4-е изд.,  стер.  — Санкт-
Петербург : Лань, 2021. — 428 с. 

12.Усов  В.В.  Организация  производства  и  обслуживания  на  предприятиях
общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В.
Усов. – Москва: Академия, 2018. – 432 с.

3.2.2. Основные электронные издания



1.Борисова,  А.  В.  Техническое  оснащение  предприятий  общественного  питания.
Механическое оборудование :  учебное пособие для СПО /  А. В. Борисова.  — Саратов :
Профобразование,  2021. — 352 c. — ISBN 978-5-4488-1261-3. — Текст :  электронный //
Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. —
URL:   https://www.iprbookshop.ru/106858     

2.Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций питания : учебник для СПО /
Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 378 c.
— ISBN  978-5-4488-0828-9,  978-5-4497-0504-4.  —  Текст  :  электронный  //  Электронный
ресурс  цифровой  образовательной  среды  СПО  PROFобразование  :  [сайт].  —  URL:
https://profspo.ru/books/94725     

3.Бочкарева,  Н. А. Техническое оснащение организаций общественного питания и
охрана труда : учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование,
Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 301 c. — ISBN 978-5-4488-0829-6, 978-5-4497-0505-1. — Текст :
электронный  //  Электронный  ресурс  цифровой  образовательной  среды  СПО
PROFобразование : [сайт]. — URL:   https://profspo.ru/books/94724  

4.Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие
для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020.
—  144  с.  —  ISBN  978-5-8114-6380-0.  —  Текст  :  электронный  //  Лань  :  электронно-
библиотечная  система.  —  URL:  https://e.lanbook.com/book/147251  (дата  обращения:
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5.Ботов,  М.  И.  Лабораторные  работы  по  технологическому  оборудованию
(механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д.
Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с. — ISBN 978-5-8114-6381-7. — Текст :
электронный  //  Лань  :  электронно-библиотечная  система.  —  URL:
https://e.lanbook.com/book/147252  (дата  обращения:  14.12.2020).  —  Режим  доступа:  для
авториз. пользователей.

6.Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. —
180  с.  —  ISBN  978-5-8114-6457-9. —  Текст :  электронный //  Лань  :  электронно-
библиотечная  система.  —  URL:  https://e.lanbook.com/book/148044  (дата  обращения:
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7.Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В.
Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN
978-5-8114-6439-5. — Текст :  электронный //  Лань  :  электронно-библиотечная  система.  —
URL: https://e.lanbook.com/book/147352  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для
авториз. пользователей.

8.Родионов,  Г.  В.  Технология  производства  и  оценка  качества  молока  :  учебное
пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020.
—  140  с.  —  ISBN  978-5-8114-5956-8. —  Текст :  электронный //  Лань  :  электронно-
библиотечная  система.  —  URL:  https://e.lanbook.com/book/146905  (дата  обращения:
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

9.Скобельская,  З.  Г.  Технология  кондитерских  изделий.  Расчет  рецептур  :  учебное
пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5-
8114-6379-4. — Текст :  электронный //  Лань  :  электронно-библиотечная  система.  — URL:
https://e.lanbook.com/book/147250  (дата  обращения:  14.12.2020).  —  Режим  доступа:  для
авториз. пользователей.
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10.Скобельская,  З.  Г.  Технология  производства  сахарных  кондитерских  изделий  :
учебное пособие для спо / З. Г.  Скобельская,  Г. Н. Горячева.  — 4-е изд.,  стер.  — Санкт-
Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань :
электронно-библиотечная  система.  —  URL:  https://e.lanbook.com/book/152652  (дата
обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники
1.Федеральный закон от 2012г.  №184-ФЗ «О техническом регулировании».
2.Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и 

дополнениями)
3.Федеральный закон от 30.03.99 ФЗ-52 «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения» (с изменениями и дополнениями)
4.Федеральный закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых

продуктов»
5.ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 

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

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

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

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

9.ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

10.ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

11.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.

12.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.

13.СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям 
хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

https://e.lanbook.com/book/152652
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В  результате  изучения  профессионального  модуля  обучающийся  должен  освоить
основной вид деятельности «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного
персонала» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1.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 традиционных общечеловеческих ценностей,
применять стандарты антикоррупционного поведения

ОК 07. Содействовать  сохранению  окружающей  среды,  ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК 09. Использовать  информационные  технологии  в  профессиональной
деятельности.

ОК 10. Пользоваться  профессиональной  документацией  на  государственном  и
иностранном языке

ОК 11. Использовать  знания  по  финансовой  грамотности,  планировать
предпринимательскую  деятельность  в  профессиональной  сфере
профессиональной сфере.

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
ПК 6.1. Осуществлять  разработку  ассортимента  кулинарной  и  кондитерской

продукции,  различных  видов  меню  с  учетом  потребностей  различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 6.2. Осуществлять  текущее  планирование,  координацию  деятельности
подчиненного  персонала  с  учетом  взаимодействия  с  другими
подразделениями.

ПК 6.3. Организовывать  ресурсное  обеспечение  деятельности  подчиненного
персонала

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного
персонала

ПК 6.5. Осуществлять  инструктирование,  обучение  поваров,  кондитеров,  пекарей  и
других категорий работников кухни на рабочем месте



1.1.3.В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

Владеть
навыками в

разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур
блюд,  напитков,  кулинарных  и  кондитерских  изделий,  в  том  числе
авторских, брендовых,  региональных с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

организации  ресурсного  обеспечения  деятельности  подчиненного
персонала;

осуществления  текущего  планирования  деятельности  подчиненного
персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями;

организации  и  контроля  качества  выполнения  работ  по
приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по
меню;
обучения,  инструктирования  поваров,  кондитеров,  пекарей,  других
категорий работников кухни на рабочем месте

Уметь: контролировать  соблюдение  регламентов  и  стандартов  организации
питания, отрасли;

определять  критерии  качества  готовых  блюд,  кулинарных,
кондитерских изделий, напитков;

организовывать рабочие места различных зон кухни;
оценивать  потребности,  обеспечивать  наличие  материальных  и

других ресурсов;
взаимодействовать  со  службой  обслуживания  и  другими

структурными подразделениями организации питания;
разрабатывать,  презентовать  различные  виды  меню  с  учетом

потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм
обслуживания;

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса;
составлять калькуляцию стоимости готовой продукции;
планировать,  организовывать,  контролировать  и  оценивать  работу

подчиненного персонала;
составлять  графики  работы  с  учетом  потребности  организации

питания;
обучать,  инструктировать  поваров,  кондитеров,  других  категорий

работников кухни на рабочих местах;
управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять

мероприятия по мотивации и стимулированию персонала;
предупреждать  факты  хищений  и  других  случаев  нарушения

трудовой дисциплины;
рассчитывать  по  принятой  методике  основные  производственные

показатели, стоимость готовой продукции;
вести утвержденную учетно-отчетную документацию;

организовывать документооборот
Знать: нормативные  правовые  акты  в  области  организации  питания

различных категорий потребителей;
основные перспективы развития отрасли;
современные  тенденции  в  области  организации  питания  для

различных категорий потребителей;
классификацию организаций питания;
структуру организации питания;
принципы  организации  процесса  приготовления  кулинарной  и

кондитерской продукции, способы ее реализации;



правила отпуска  готовой продукции из  кухни для различных форм
обслуживания;

правила организации работы, функциональные обязанности и области
ответственности  поваров,  кондитеров,  пекарей  и  других  категорий
работников кухни;

методы  планирования,  контроля  и  оценки  качества  работ
исполнителей;

виды, формы и методы мотивации персонала;
способы и формы инструктирования персонала;
методы контроля возможных хищений запасов;
основные производственные показатели подразделения  организации

питания;
правила первичного документооборота, учета и отчетности;
формы документов, порядок их заполнения;
программное  обеспечение  управления  расходом  продуктов  и

движением готовой продукции;
правила составления калькуляции стоимости;
правила  оформления  заказа  на  продукты  со  склада  и  приема

продуктов,  со  склада и  от  поставщиков, ведения учета  и  составления
товарных отчетов;
процедуры и правила инвентаризации запасов

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 252 ч.
в том числе в форме практической подготовки 176ч

Из них на освоение МДК 138 ч.
в том числе самостоятельная работа 10 ч.

практики, в том числе 
                                           производственная 108 ч.
Промежуточная аттестация 6 ч



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля 

Коды
профессиональных

и общих
компетенций

Наименования
разделов

профессионального
модуля

Всего,
час.
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Учебная
Производственна

я

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

ПК 6.1.-6.3.
ОК 01 – 07, 09, 10,
11

Раздел 1.
Управление 
текущей 
деятельностью 
подчиненного 
персонала

58 38 58 38 4 - - -

ПК 6.4. ПК 6.5.
ОК 01 – 07, 09, 10,
11

Раздел 2.
Организация и 
контроль 
деятельности 
подчиненного 
персонала

64 30 64 30 6 - - -

Курсовая работа 16 16 16
Производственная 
практика

108 108 108

Промежуточная 
аттестация

6 - 6

Всего: 252 176 138 68 16 10 6 - 108

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенный в 
соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности.

Лаборатория «Учебный кондитерский цех», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 
образовательной программы по специальности.

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы  
по специальности.

3.2.1. Основные печатные издания
1. Базаров, Т. Ю. Управление персоналом : учебник для студ. учреждений СПО / Т.

Ю. Базаров.  –  15-е изд.,  перераб.  и доп.  –  М.:  ИЦ  «Академия»,  2018.  –  320 с. – Текст :
непосредственный.

2.Ботов,  М.  И.  Лабораторные  работы  по  технологическому  оборудованию
(механическое и тепловое оборудование)  :  учебное пособие для спо /  М. И. Ботов, В. Д.
Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с. 

3.Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие
для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020.
— 144 с. 

4.Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для
учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва :
Академия, 2021. – 192 с.

5 Гомола,  А.И.  Бухгалтерский  учет  :  учебник  для  студ.  учреждений  СПО  /  А.И.
Гомола, В.Е. Кириллов, С.В. Кириллов. – 13-е изд., испр. – М.: ИЦ «Академия», 2018. – 496
с. – Текст : непосредственный.

6. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва :
Академия, 2019. – 240 с.

7.Потапова, И .И. Основы калькуляции и учета : учебник для студ. учреждений СПО /
И.  И.  Потапова.  –3-е  изд.,  стер.  –  М.:  ИЦ  «Академия»,  2019.  –  192  с. –  Текст  :
непосредственный

8.  Пшенко,  А.  В.  Документационное  обеспечение  управления  :  учебник  для  студ.
учреждений СПО / А. В. Пшенко, Л. А. Доронина. – 17-е изд., стер. – М.: ИЦ «Академия»,
2019. – 224 с. – Текст : непосредственный

9.Усов  В.В.  Организация  производства  и  обслуживания  на  предприятиях
общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В.
Усов. – Москва: Академия, 2018. – 432 с.

3.2.2. Основные электронные издания
1.Борисова,  А.  В.  Техническое  оснащение  предприятий  общественного  питания.

Механическое оборудование :  учебное пособие для СПО /  А. В. Борисова.  — Саратов :
Профобразование,  2021. — 352 c. — ISBN 978-5-4488-1261-3. — Текст :  электронный //
Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. —
URL:   https://www.iprbookshop.ru/106858     

2.Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций питания : учебник для СПО /
Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 378 c.
— ISBN  978-5-4488-0828-9,  978-5-4497-0504-4.  —  Текст  :  электронный  //  Электронный

https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858


ресурс  цифровой  образовательной  среды  СПО  PROFобразование  :  [сайт].  —  URL:
https://profspo.ru/books/94725     

3.Бочкарева,  Н. А. Техническое оснащение организаций общественного питания и
охрана труда : учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование,
Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 301 c. — ISBN 978-5-4488-0829-6, 978-5-4497-0505-1. — Текст :
электронный  //  Электронный  ресурс  цифровой  образовательной  среды  СПО
PROFобразование : [сайт]. — URL:   https://profspo.ru/books/94724  

4.Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие
для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020.
—  144  с.  —  ISBN  978-5-8114-6380-0.  —  Текст  :  электронный  //  Лань  :  электронно-
библиотечная  система.  —  URL:  https://e.lanbook.com/book/147251  (дата  обращения:
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5.Ботов,  М.  И.  Лабораторные  работы  по  технологическому  оборудованию
(механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д.
Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с. — ISBN 978-5-8114-6381-7. — Текст :
электронный  //  Лань  :  электронно-библиотечная  система.  —  URL:
https://e.lanbook.com/book/147252  (дата  обращения:  14.12.2020).  —  Режим  доступа:  для
авториз. пользователей.

6.Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. —
180  с.  —  ISBN  978-5-8114-6457-9. —  Текст :  электронный //  Лань  :  электронно-
библиотечная  система.  —  URL:  https://e.lanbook.com/book/148044  (дата  обращения:
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7.  Термины  и  определения  в  индустрии  питания.  Словарь  :  учебно-справочное
пособие для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. —
Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 244 с. — ISBN 978-5-8114-6456-2. — Текст : электронный //
Лань : электронно-библиотечная система. — URL:  https://e.lanbook.com/book/148013  (дата
обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники
1.Федеральный закон от 2012г.  №184-ФЗ «О техническом регулировании».
2.Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и 

дополнениями)
3.Федеральный закон от 30.03.99 ФЗ-52 «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения» (с изменениями и дополнениями)
4.Федеральный закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых

продуктов»
5.ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 

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

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

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

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

9.ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

https://e.lanbook.com/book/148013
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/147252
https://e.lanbook.com/book/147251
https://www.iprbookshop.ru/106858
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10.ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

11.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.

12.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.

13.СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям 
хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих,
должностям служащих

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В  результате  изучения  профессионального  модуля  обучающийся  должен  освоить
основной  вид  деятельности  «Освоение  одной  или  нескольких  профессий  рабочих,
должностей служащих». В рамках основной профессиональной образовательной программы
обучающийся  осваивает  профессию  «Повар» и  соответствующие  общие  компетенции  и
профессиональные компетенции:

1.1.1.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 традиционных общечеловеческих ценностей,
применять стандарты антикоррупционного поведения

ОК 07. Содействовать  сохранению  окружающей  среды,  ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК 09. Использовать  информационные  технологии  в  профессиональной
деятельности.

ОК 10. Пользоваться  профессиональной  документацией  на  государственном  и
иностранном языке

ОК 11. Использовать  знания  по  финансовой  грамотности,  планировать
предпринимательскую  деятельность  в  профессиональной  сфере
профессиональной сфере.

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 7 Освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей служащих
ПК 7.1. Организовывать подготовку рабочих мест и осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации блюд и гарниров из 
традиционных видов овощей и грибов с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.



ПК 7.2. Организовывать подготовку рабочих мест и осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к реализации блюд и гарниров из круп, 
бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и теста с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 7.3. Организовывать подготовку рабочих мест и осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к реализации супов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.

ПК 7.4. Организовывать подготовку рабочих мест и осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к реализации простых холодных и 
горячих соусов с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания.

ПК 7.5. Организовывать подготовку рабочих мест и организовывать подготовку 
рабочих мест и осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации блюд из рыбы и нерыбного водного сырья с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.

ПК 7.6. Организовывать подготовку рабочих мест и осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к реализации блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 7.7. Организовывать подготовку рабочих мест и осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд и закусок с
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК.7.8. Организовывать подготовку рабочих мест и осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к реализации  сладких блюд, десертов, 
напитков с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

1.1.3.В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:

Владеть
навыками в

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;

приготовления, творческого оформления бульонов, супов, горячих
соусов,  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  из  яиц,  творога,
сыра, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней
птицы,  дичи  и  кролика  разнообразного  ассортимента,  в  том  числе
региональных;

приготовления,  творческого  оформления  холодных  соусов,
заправок,  салатов,  бутербродов,  канапе,  холодных  закусок,  холодных
блюд  из  рыбы,  нерыбного  водного  сырья,  холодных  блюд  из  мяса,
домашней  птицы,  дичи  разнообразного  ассортимента,  в  том  числе
региональных;

приготовления,  творческого оформления холодных сладких блюд,



десертов,  горячих  сладких  блюд,  десертов,  холодных  и  горячих
напитков  кролика  разнообразного  ассортимента,  в  том  числе
региональных;

приготовления  отделочных  полуфабрикатов  для  хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий;

 изготовления,  творческого  оформления  хлебобулочных  изделий,
хлеба,  мучных  кондитерских  изделий,  пирожных  и  тортов
разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
    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  способы  приготовления,

творческого  оформления  и  подачи  блюд,  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; 

соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости  продуктов,
подготовки и применения пряностей и приправ;

осуществлять  их  выбор  в  соответствии  с  технологическими
требованиями;

 своевременно оформлять заявку на склад;
выбирать,  применять,  комбинировать  способы  приготовления,

творческого  оформления  и  подачи  супов,  горячих,  холодных  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок,  холодных  и  горячих  сладких  блюд,
десертов,  напитков,  хлебобулочных,  мучных  кондитерских  изделий
разнообразного  ассортимента   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,  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,
закусок,  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов,  холодных  и
горячих  напитков,  хлебобулочных  изделий,  хлеба,  мучных
кондитерских  изделий,  пирожных  и  тортов  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

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 274 ч.
в том числе в форме практической подготовки 248 ч

Из них на освоение МДК 88 ч.
в том числе самостоятельная работа 10 ч.

практики, в том числе  
                                          учебная – 72 ч.
                                           производственная 108 ч.
Промежуточная аттестация 6 ч



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля 

Коды
профессиональных

и общих
компетенций

Наименования
разделов

профессионального
модуля

Всего,
час.
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

ПК 7.1.-7.8.
ОК 01 – 07, 09, 10,
11

Раздел 1.
Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
простых и 
основных 
кулинарных блюд 
и изделий 

88 68 88 68 10 - - -

Учебная практика 72 72 72
Производственная 
практика

108 108 108

Промежуточная 
аттестация

6 - 6

Всего: 274 248 88 68 10 6 72 108

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенный в 
соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности.

Лаборатория «Учебная кухня ресторана», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 
образовательной программы по специальности.

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы  
по специальности.

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

Н.А. Анфимова. – 14-е изд., стер. – Мсоква: Академия, 2020. – 400 с.
2. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва :
Академия, 2021. – 192 с.

3.Дубровская, Н. И. Приготовление супов и соусов  [Текст] : учеб. Пособие для  студ.
Учреждений СПО / Н. И. Дубровская, Е. В. Чубасова. – 2-е изд., стер. – М.: ИЦ «Академия»,
2018. – 176 с.

4.Дубровская, Н. И. Приготовление супов и соусов: практикум  : учеб. Пособие для
студ.  Учреждений  СПО  /  Н.  И.  Дубровская.  Е.  В.  Чубасова  –  2-е  изд.,  стер.  –  М.:  ИЦ
«Академия», 2018. – 128 с.

5.Качурина, Т. А. Приготовление блюд из рыбы [Текст] : учеб. Пособие для  студ.
Учреждений СПО / Т. А. Качурина. – 2-е изд., стер. – М.: ИЦ «Академия», 2018. – 160 с.

6.Качурина, Т. А. Приготовление блюд из рыбы. Практикум: учеб. Пособие для  студ.
Учреждений СПО / Т. А. Качурина. – 2-е изд., стер. – М.: ИЦ «Академия», 2018. – 96 с.

7.Лутошкина,  Г.Г.  Техническое оснащение и организация рабочего места:  учеб.для
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва :
Академия, 2019. – 240 с.

8.Самородова, И. П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы [Текст] : учеб.
Пособие  для   студ.  Учреждений  СПО  /  И.  П.  Самородова.  –  2-е  изд.,  стер.  –  М.:  ИЦ
«Академия», 2018. – 128 с.

9.Самородова, И. П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. Практикум :
учеб. Пособие для  студ. Учреждений СПО / И. П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М.: ИЦ
«Академия», 2018. – 128 с.

10.Семичева, Г. П. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента [Текст] : учебник для студ.
Учреждений СПО / Г. П. Семичева. – 2-е изд., стер. -  М.: ИЦ «Академия», 2018. – 240 с.

11.Синицына, А. В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных
и горячих сладких  блюд,  десертов,  напитков  разнообразного  ассортимента  :  учебник  для
студ.  учреждений  СПО  /  А.  В.  Синицына,  Е.  И.  Соколова.  –  2-е  изд.,  стер.  -   М.:  ИЦ
«Академия», 2018. – 304 с. – Текст : непосредственный.

12.Соколова, Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов  [Текст] : учеб. Пособие
для  студ. Учреждений СПО / Е. И. Соколова. – 2-е изд., стер. – М.: ИЦ «Академия», 2018. –
288 с.

13.Шитякова, Т. Ю. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных
изделий, яиц, творога, теста  [Текст] : учеб. Пособие для  студ. Учреждений СПО / Т. Ю.
Шитякова, Т. А. Качурина, Т. А. Сопачева. – 2-е изд., стер. – М.: ИЦ «Академия», 2018. – 176
с.



14.Усов  В.В.  Организация  производства  и  обслуживания  на  предприятиях
общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В.
Усов. – Москва: Академия, 2018. – 432 с.

3.2.2. Основные электронные издания
1.Борисова,  А.  В.  Техническое  оснащение  предприятий  общественного  питания.

Механическое оборудование :  учебное пособие для СПО /  А. В. Борисова.  — Саратов :
Профобразование,  2021. — 352 c. — ISBN 978-5-4488-1261-3. — Текст :  электронный //
Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. —
URL:   https://www.iprbookshop.ru/106858     

2.Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций питания : учебник для СПО /
Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 378 c.
— ISBN  978-5-4488-0828-9,  978-5-4497-0504-4.  —  Текст  :  электронный  //  Электронный
ресурс  цифровой  образовательной  среды  СПО  PROFобразование  :  [сайт].  —  URL:
https://profspo.ru/books/94725     

3.Бочкарева,  Н. А. Техническое оснащение организаций общественного питания и
охрана труда : учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование,
Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 301 c. — ISBN 978-5-4488-0829-6, 978-5-4497-0505-1. — Текст :
электронный  //  Электронный  ресурс  цифровой  образовательной  среды  СПО
PROFобразование : [сайт]. — URL:   https://profspo.ru/books/94724  

4.Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие
для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020.
—  144  с.  —  ISBN  978-5-8114-6380-0.  —  Текст  :  электронный  //  Лань  :  электронно-
библиотечная  система.  —  URL:  https://e.lanbook.com/book/147251  (дата  обращения:
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

5.Ботов,  М.  И.  Лабораторные  работы  по  технологическому  оборудованию
(механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д.
Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с. — ISBN 978-5-8114-6381-7. — Текст :
электронный  //  Лань  :  электронно-библиотечная  система.  —  URL:
https://e.lanbook.com/book/147252  (дата  обращения:  14.12.2020).  —  Режим  доступа:  для
авториз. пользователей.

6.Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. —
180  с.  —  ISBN  978-5-8114-6457-9. —  Текст :  электронный //  Лань  :  электронно-
библиотечная  система.  —  URL:  https://e.lanbook.com/book/148044  (дата  обращения:
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

7.Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для
обучающихся  по профессии «Повар,  кондитер»  :  учебное  пособие  /  Е.  А.  Зайцева,  Н.  В.
Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-
4126-6. —  Текст :  электронный //  Лань  :  электронно-библиотечная  система.  —  URL:
https://e.lanbook.com/book/148212  (дата  обращения:  18.12.2020).  —  Режим  доступа:  для
авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники
1.Федеральный закон от 2012г.  №184-ФЗ «О техническом регулировании».
2.Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и 

дополнениями)
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3.Федеральный закон от 30.03.99 ФЗ-52 «О санитарно-эпидемиологическом 
благополучии населения» (с изменениями и дополнениями)

4.Федеральный закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых
продуктов»

5.ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 
2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

6.ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. Введ. 
2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

7.ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 
2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

8.ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 
питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

9.ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

10.ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

11.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.

12.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.

13.СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям 
хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.


	Приложение 2. Аннотации к рабочим программам профессиональных модулей
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	ВД 3
	ПК 3.2.
	Приложение 2.4
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
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	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения
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	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
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	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
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	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
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