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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Область применения программы
Программа профессионального модуJUI  I Iм а. ПрIготовлеrпrе, офорпшrеIше и

поlFотовка к реаJIизшцп,I  юрIцI ID( блоод куJIинарньD( издеrпш1, защусок разнообразною ассорIимеЕт€}
является частью основной профессиональной образовательной прогрrlп{ мы в соответствии с
ФГоС по профессии СПо 43.01.09 < < Повар, кондитер)>  базовой подготовки.

Разработана на основе ФГос СПо по профессии 43.01.09 < Повар, кондитер),
утвержденного прикЕLзом Министерства науки и образования Российской Федерации, прик€rз
от 09 декабря 201,6 г., м 1569 (зарегистрировztно в МинюQте России 22 декабря 201бг. Jф
44898);

примерной основной образовательной прогрtlммы среднего профессионального
образования по профессии 43.01.09 кПовар, кондитер).

В РеЗУльтате из} чения профессионzlльного модуля студент должен освоить вид
профессиональной деятельности Приготовленио, оформление и подготовка к реализации
горячих блюд, кулинарньж изделий, закусок разнообразного ассортимента и
соответствующие ему общие и профессиональные комrrетенции:

1.1.1. Общие компетенции:

Код Наименование общих компетенций
ок 01 выбирать способы решения задач профессионалrьной доятельности,

применительно к разлиtIным KoHTeKcTalI \4

ок 02. осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для
выполнения задач профессиональной деятельности

ок.03 ПЛанировать и реализовывать собственное профессионtlльное и личностное
рЕввитие

ок.04 работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с
КОЛЛеГtlN,IИ, РУКОВОДСТВОМ, КЛИеНТUlNdИ

ок.05 осуществлять устную и rrисьменную коммуникацию на государственном
языке с учетом особенностей социального и культ ного контекста

ок.06 проявлять гражданско­патриотическую позицию, демонстрировать
осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

ок.07 Содействовать сохранению окружающей среды,
эффективно действовать в чрезвьrчайньrх ситуациях

ресурсосбережению,

ок,09 Использовать средства физической культуры дJuI  сохранения и укрепления
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание
необходимого уровня физической подготовленнос

ок.10 Пользоваться профессиональной докрлентацией на государственном и
иностранном языке

1. 1.2. Профессиональные компетенции

Код наименование видов деятельности и профессионttльньIх компетенций
пк 2.1 ПОДГОтавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы дJIя

приготовления горячих блюд, кулинарньtх изделий, закусок разнообразного
ассортимента в соответствии с инструкциями и реглаN4еЕтitI \ { и

пк2.2 осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов,
отваров разнообразного ассортимента

пк 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реirлизации супов разнообразного ассортимента

пк 2.4 ОсуществJUIть приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов
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рzвнообразного ассортимента
пк 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к

реализации горячих бrлод и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовьтх,
макаронньж изделий разнообразного ассортимента

пк 2.6 Осуществлlять приготовление, творческое оформление и подготовку к

реализации горячих блпод, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра,
муки рulзнообразноi о ассортимента

пк 2.7 Осуществлять tIриготовление, творческое оформление и подготовку к
реаJIизации горяtIих блпод, кулинарньж изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья разнообразного ассортимента

пк 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реarлизации горячих бшод, кулинарньгх изделий, закусок из мяса, доматтrней
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента

1.2. Щель и плаЕируемые результаты освоения профессионального модуля

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и
СООТВеТСТВУющими профессион€tльными компетенциями студент в ходе освоения
проФессионаJIьного модуJUI  должен :

Формируемые
компетенции

Название раздела
Действие Умения Знания

ОРганизация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

пк 2,1,

2.8.
Подготовка, уборка
рабочего места
повара при
выполнении работ
по приготовлению
горячих блюд,
кулинарных
изделий, закусок.

Визуально проверять
чистоту и исправность
производственного
инвентаря, кlп< онной

посуды,
инструментов перед
использованием.
Выбирать, рационirльно
размещать на рабочем
мест оборудование,
инвентарь, посуду,
сырье, материччIы в
соответствии с
инструкциями и

регламентами,
стандартЕlI \ { и чистоты.
Проводить текущую

уборку рабочего места
повара в соответствии с

инструкциями и

регл€lментilп{ и,
стандартilп,fи чистоты.
Применять регламенты,
стандарты и
нормативно­
техническую

документацию,
соблюдать санитарные

Требования охраны
труда, пожарной
безопасности и
производственной
санитарии в
организации питания.
Виды, назначение,
правипа безопасной
эксплуатации
технологического
оборудоваяия,
производственного
инвентаря,
инструментов,
весоизмерительньIх
приборов, посуды и
правила ухода за ними.
Организация работ по
приготовлению горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок.
Последовательность
выполнения
технологических
операций, современные
методы приготовления
горячих б;под,

кулинарных изделиri,
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требования.
Выбирать и применять
моющие и

дезинфицирующие
средства.

Владеть техникой ухода
за весоизмерительным
оборудованиеп+ .

Мыть вргIную и в
посудомоечной машине,
чистить и раскладывать
на храЕение кухонную
посуду и инвентарь в

соответствии со
стандартами чистоты.
Соблюдать прaвила
мытья кр(онных ножей,
ocTpblx, травмоопасньIх
частей технологического
оборудования.
Соблюдать условия
хранения кухонной
посуды, инвентаря

закусок.
Реглаirленты, стандарты,
в том числе система
t lн€} лиза, оценки и
управления опасЕыми

факторами (система
НАССР) и нормативI Iо­
техническая

документация,
используемая при
приготовлении горяiIих

блюд, кулинарных
изделий, закусок.
Возможные последствия
нарушения санитарии и
гигиены.
Требования к личной
гигиене персонала.
Правила безопасного
хранения чистящих,
моющих и

дезинфицирующих
средств,
предназначенньD( дJUI

последующего
использов ания. Правила

утилизации отходов.
Виды, назначение

упаковочных
материалов, способы
хранения пищевьгх
продуктов.
Виды, нЕLзначение

оборудования,
инвентаря посуды,
используемых для
порциониров€tния
(комплектования)

готовьIх горячих блюд,
кулинарньх изделий,
закусок.
Способы и правила
порционирования
(комплектования),

упаковки на вынос
готовьIх горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок.
Условия, сроки,
способы хранения
горячих блюд,
кулинарных изделий



Подбор, подготовка
к работе, rrроверка

технологического
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов,
весоизмерителных
приборов

Выбирать оборудование,
производственный
инвентарь, инструменты,
посуду в соответствии с

видом работ в зоце rrо

приготовлению горячих
блюд, кулинарньж
изделий, закусок.
Подготавливать к

работе, проверять
технологическое
оборудование,.
производственный
инвентарь, инструменты,
весоизмерительные
приборы в соответствии
с инструкциямии

регламентами,
стандартalми чистоты.
Соблюдать правила
техники безопасности,
пожарной безопасности
охраны труда

Приготовление и подготовка к реализации сyпов DазнообDазного ассоDтимента
пк 2.1,

2.2,2.3
Подготовка .

ОСI IОВНЫХ I IРОДУКТОВ

и

дополнительных
ингредиентов

Оценивать нЕlпичие,

подбирать в

соответствии с
технологическими
требованиями,
оценивать качество и
безопасность ocHoBHbIx

продуктов и

доI IолнительньIх
ингредиентов.
Организовывать их
хранение до момента
использования.
Выбирать,
подготавливать
пряности, приправы,
специи.
Взвешивать, измерять
продукты, входящие в
состав бульонов,
отваров, холодньD( и
горячих супов в

соответствии с

рецептурой.
Осуществлять
взаимозаменяемость
ПDОДУКТОВ В

Правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом
их сочетаемости,
взаимозаменяемости.
Критерии оцонки
качества основных
продуктов и

дополнительньIх
ингредиентов,
используемых дпя
приготовления
бульонов, отваров,
холодньгх и горячих
супов.
Ассортимент,
характеристика

регионЕIльньIх видов
сырья, продуктов.
Нормы
взаимозаменяемостI t
сырья и продуктов.



соответствии с нормами
закладки, особенностями
заказа, сезонностью.
использовать

региональные, сезонные
продукты для
приготовления
бульонов, отваров,
ХОЛОДНЬIХ И ГОРЯЧИХ

супов.
Оформлять з;uIвки на
продукты, расходные
материflлы,
необходимые для
приготовления
бульонов, отваров,
холодньтх и горячих
супов

Приготовление
бульонов, отваров,
горячих супов

разнообразного
ассортимента

Выбирать, применять,
комбинировать методы
приготовления бульонов,
отваров, горячих супов с

rIетом типа питtlния,
видаи кулинарных
свойств используемых
продуктов и
полуфабрикатов,
требований рецептуры,
последовательности
приготовления,
особенностей заказа.
Рационально
использовать продукты,
полуфабрикатБI .

Соблюдать
температурный и
временной режим
процессов
приготовления.
Изменять закладку
продуктов в
соответствии с

изменением выхода
бульонов, отваров,
супов. Определять
степень готовности
бульонов, отваров,
супов.

.Щоводить бульрны,
отвары, супы до вкуса,

до определенной
консистенции. Владеть

Ассортимент,

рец9птуры, пищеваrI

ценность, требования к
качеству, методы
приготовления
бульонов, отваров,
супов разнообразного
ассортимента, в том
числе регион€tльньIх,
вегетарианских, для
диетического питания.
Температурный режим
и правила
приготовления
бульонов, отваров,
холодных и горячих
супов.
Виды, назначение и
прalвила безопасной
эксплуатации
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов, посуды,
используемьIх при
приготовлении
бульонов, отваров,
ХОЛОДНЬIХ И ГОРЯЧИХ

супов.
Нормы
взaммозам9няемости
сырья и продуктов.
Ассортимент,



техниками, приемами
приготовления
ХОЛОДНЬIХ И ГОРЯЧИХ

супов. Подбирать
гарниры к бульонам,
холодным, сладким
супам. Соблюдать
санитарно
гигиенические
требования в процессе
приготовления пищи.
Осуществлять
взаимоза] \ { еняемость

продуктов в процессе
приготовления
бульонов, отваров,
ХОЛОДНЬIХ И ГОРЯЧИХ

супов с yIeToM норм
взаимозtlменяемости.
Выбирать,
подготавливать и
использовать при
Приготовлении
бульонов, отваров, супов
специи, пряности,
приправы с } пIетом
их взаимозаN4еняемости,

сочетаемости с
основными продуктЕlми.
Выбирать в
соответствии со
способом
приготовления,
безопасно использовать
технологическое
оборудование,
производственный
инвентарь, инсц)ументы,
посудY.

характеристика,
кулинарное
использование
пряностей, приправ,
специй.

Хранение, отпуск
бульонов, отваров,
холодных и горячих
супов

Проверять качество
готовьIх бульонов,
отваров, холодньD( и
горячих супов перед
отпуском, упаковкой на
вынос.
Поддерживать
температуру подачи
бульонов, отваров, супов
на ршдаче.
I Iорчионировать,
сервировать и творчески
оформrrять бульоны,

Техника
порциониров€lния,
варианты оформления
бульонов, отваров,
супов для подачи,
Виды, назЕачение
столовой посуды для
отпуска с раздачи,
I Iрилавка, термосов,
контейнеров дпя
отпуска на вынос
бульонов, отваров,
счпов DазнообDазного



отвары, супы дJUI  подачи
с учетом рационального
использования ресурсов,
соблюдением
требованиЙ по
безопасности готовой
продукции.
Соблюдать вьIход
бульонов, отваров, супов
при их
порциониров€lнии
(комплектовании).

Охлаждать и
замораживать готовые
бульоны, отвары,
полуфабрикаты дJuI

супов, готовые супы с

учетом требований к
безопасности пищевьIх
продуктов.
Хранить
свежеприготовленные,
охлажденные и
замороженные бульоны,
отвары, супы с учетом
требований по
безопасности,
соблподением режимов
хранения.
Разогревать
охлажденные,
зzlмороженные готовые
бульоны, отвары, супы с

учетом требований к
безопасности готовой
продукции,
Выбирать контейнеры,

упаковочные материilлы,
эстетично упаковывать
готовые горячие
бульоны, отвары,
холодные и горячие
супы на вынос и для
тDанспоDтировhния

ассортимента, в том
числе регионаJIьных.
Методы сервировки и
подачи, температура
подачи бульонов,
отваров, супов

разнообразного
ассортимента, в том
числе

регионirльньIх.
Правила рчвогревания
охлажденньD(,

зzll\ { ороженных

бульонов, отваров,
супов.
Правила охлаждения,
замораживаLIияи
хранения бульонов,
отваров, супов.
Требования к
безопасности хранения
готовых бульонов,
отваров, супов.
Правила маркирования

упакованных бульонов,
отваров, супов, правила
зitполнения этикеток

Взаимодействие с
потребителями при
отпуске продукции
с

прилавка/раздачи

рассчитывать стоимость
бульонов, отваров,
супов.
Вести учет
реализовЕ} нньгх
бульонов, отваров,
супов.
Поддерживать

Ассортимент и цены на
бульоны, отвары, суrrы.
Правила общения с
потребителями.
Базовый словарный
запас на иностранном
языке.
Техника общения,



визуЕrльныи контакт с
потребителем.,
Владеть
профессиональной
терминологией.
Консультировать
потребителей, оказывать
им помощь в выборе
бульонов, отваров, супов
на раздаче.
Разрешать проблемы в

рап4ках своей
компетенции

ориентированнаrI  на
потребителя

Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного
. ассортимента

пк 2.1,

2.4
Подготовка
основньгх продуктов
и

дополнительных
ингредиентов

Оценивать нЕtличие,

подбирать в

соответствии с'

технологическими
требованиями,
оценивать качество и
безопасность ocHoBHbIx

продуктов и

дополнительных
ингредиентов.
Организовывать их
хранение до момента
использования,
Выбирать,
подготавливать
пряности, приправы,
специи.
Взвешивать, измерять
продукты, входящие в
состав горячих соусов в
соответствии с

рецептурой.
Осуществrrять
взаимозЕlменяемость
продуктов в

соответствии с нормЕlми
закJIа цки, особенностями
зак€} за, сезонностью.
использовать

региональные, сезонные
продукты для
приготовления горячих
соусов,
Оформлять заяЬки на
продукты, расходные
материatлы,

необходимые для

Правила выбора
основньfх продуктов и

дополнительных
инцредиентов с rIетом
их сочетаемости,
ВзаиМоЗtlIчIеняемо сти.
Критерии оценки
качества основньгх
продуктов и

дополнительI Iых
ингредиентов,
используемьж дJUI

приготовления горячих
соусов.
Ассортимент,
характеристика

регионt} льньD( видов
сырья, продуктов,
Нормы
взаимозаменяемости
сырья и продуктов
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приготовления горячих

Приготовление
горячих соусоц

разнообразного
ассортимента

Выбирать, применять,
комбинировать методы
приготовления горячих
соусов с )летом типа
питания, видаи
кулинарных свойств
используемых
продуктов и соусньж
полуфабрикатов,
требований рецептуры,
последовательности
приготовления,
особенностей заказа.

Рационально
использовать продукты,
соусные полуфабрикаты.
Соблюдать
температурный и
временной режим
процессов
приготовления.
Изменять закJIадку

продуктов в

соответствии с

изменением выхода
соусов. Определять
степень готовности
соусов.,Щоводить соусы
до вкуса, до
определенной
консистенции.
Владеть техниками,
приемаNIи

приготовления горяtIих
соусов.
Соблюдать санитарно­
гигиенические
требования в процессе
приготовления пищи.
Осуществлять
взммозЕlп{ еняемость
продуктов в процессо
приготовления горячих
соусов с yI reToM норм
взаимозаменяемости.
Выбирать,
подготавливать и
исfIользовать при
приготовпении горячих

Ассортимент,

рецептуры, пищеваJI

ценность, требования к
качеству, методы
приготовпения горячих
соусов разнообразного
ассортимента, в том
числе регионаJIьных,
вегетарианских, для
диетического питания.
Температурный режим
и правила
приготовления горячих
соусов.
Виды, нtвначение и
правила безопасной
эксплуатации
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов посуды,
используемых при
приготовлении горячих
соусов.
Нормы
взаимозаменяемости
сырья и продуктов.
Ассортимент,
характеристика,
кулинарное
использование
пряностей, rrриправ,

специй.



пряности, приправы с

учетом их
вз аимозiri\ 4еняемо сти,
сочетаемости с
ОСнОВНЫМИ ПРОДУКт€lIvIИ.

Выбирать в
соответствии со
способом
приготовления,
безопасно использовать
технологическое
оборудование,,
производственный
инвентарь, инсц))лuенты,
посYдY

Хранение, отпуск
горячих соусов

Проверять качество
ГОТОВЬIХ ГОРЯЧИХ СОУСОВ

I Iеред отпуском.
Поддерживать
температуру подачи
горячих соусов на

рЕвдаче.
Порционировать,
сервировать и творчески
оформлять горячие
соусы для подачи с

учетом рационального
использования ресурсов,
соблюдением
требований по
безопасности готовой
продукции. Соблюдать
выход горячих соусов
при их
порционировании
(комплектовании).

Охлаждать и
зalпilорalживать соусные
полуфабрикаты с r{ етом
требований к
безопасности пищевых
продуктов.
Хранить
свежеприготовленные,
охлажденные и
зilмороженные соусные
полуфабрикаты с учетом
требований по
безопасности,
соблюдением режимов
хранения. Разогревать
охлa)кденные,

Техника
порционирования,
варианты оформпения
тарелок горячими
СОУСаN,IИ ДJUI  ПОДаЧИ.

Виды, назначение
столовой посуды для
отпуска с р€вдачи,
прилавка, термосов,
контейнеров дJuI

отпуска на вынос
горячих соусов

разнообразного
ассортимента, в том
числе регионЕrльньгх"
Методы сервировки и
подачи горячих соусов.
Температура подачи
горячих соусов

разнообразного
ассортимента, в том
числе регионЕtльных.
Правила разогревания
охлажденньD(,
зzlN,Iороженных соусов.
Правила охлаждения,
зilп{ ораживаLтия и
хранения соусов.
Требования к
безопасности хранения
готовых горячих соусов.
Правила маркирования

упfжованных горячих
соусов, правила
заполнения этикеток
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зчtпdороженные,соусные

полуфабрикаты с учетом
требованиЙ к
безопасности готовой
продукции. Выбирать
контейнеры,

упаковочные материапы,
эстетично } шаковывать
готовые горячие соусы
на вынос и для
транспортирования

Взаимодействие с
потребителями при
отпуске продукции
с

прилавка/рЕвдачи

рассчитывать стоимость
горячих соусов.
Вести 1^ rет

ре€rлизованньIх с рЕвдачи
горячих соусов.
Поддерживать,
визуальный контакт с
потребителем,
Впадеть
профессиональной
терминологией.
Консультировать
потребителей, оказывать
им помощь в выборе
горячих соусов.
Разрешать проблемы в

pa] \dкax своей
комI Iетенции

Ассортимент и цены на
горячие соусы.
Правила торговли.
Правила поведения,
степень
ответственности за
прЕtвильность расчетов с

потребителями.
Правила общения с

потребитеJIями.
Базовый словарный
запас на иностранном
языке.
Техника общения,
ориентированнzuI  на
потребителя

Прuzоmовленuе а поdzоmовка к реалuзацuu блюd t l ?арнuров uз оволцей, zрuбов, круп,
б о б о Bbtx u макар о н н blx uз d ел u й р аз н о о бр аз но zo ас с оD m uл| енmа

I I к 2.1,

2.5
Подготовка
основньгх продуктов
и

дополнительных
ингредиентов.

Оценивать наличие,
подбирать в

соответствии с
технопогическими
требованиями,
оценивать качество и
безопасность ocHoBHbIx

продуктов и

дополнительньIх
ингредиентов.
Организовывать их
хранение до момента
использования.
Выбирать,
подготавливать
пряности, приправы,
специи.
Взвешивать, изморять
продукты, входящие в

состав горячих блюд и
гарниров из овощей,

Правипа выбора
OCHOBHЬIX ХРОДУКТОВ И

дополнительньIх
ингредиентов с учетом
их сочетаемости,
взаимозzlNIеняемости.

Критерии оценки
качества основных
продуктов и

дополнительных
ингредиентов,
используемьIх для
приготовления горячих
блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовьrх и мiжаронных
изделий.
Ассортимент,
характеристика

регионa} льньIх видов
сырья, проджтов.
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Iрибов, круrr, бобовьтх и
макаронньгх изделий в
соответствии с

рецептурой.
Осуществлять
взаимозаNIеняе} ,Iость

продуктов в
соответствии с нормами
закладки, особенностями
заказа, сезонностью.
использовать

региональЕыо, сезонные
ПРОДУКТЫ ДJIЯ

приготовления горячих
бпюд и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовьж и MaKapoHHbIx

изделий. Оформлять
заявки на
продукты, расходные
материilлы,
необходимые для
приготовления горячих
бшод и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовьтх и MaKapoHHbIx

изделий

Нормы
взаимозtlN{ еняемости

сырья и продуктов

Приготовление
горячих блюд и
гарниров из овощей,
грибов, круп,
бобовых и
макаронных
изделий

разнообразногсi
ассортимента

Выбирать, применять,
комбинировать методы
приготовления горячих
блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовьrх и макаронных
изделий с учетом типа
питания, видаи
кулинарньж свойств
используемых,
продуктов и
полуфабрикатов,
требований рецептуры,
последовательности
приготовления,
особенностей заказа.

Рационалъно
использовать продукты,
полуфабрикаты.
Временной режим
I Iроцессов
приготовления.
Изменять закладку
продуктов в

соответствии с

Ассортимент,

рецептуры, пищевая

ценность, требования к
качеству, методы
приготовления горячих
блпод и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовьгх и макаронных
изделий

разнообразного
ассортимечта, в том
числе регионаJIьньж,
вегетарианских, дJIя

диетического пит€lния.

Температурный режим
и правила
приготовления горячих
блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовых и макаронньш
изделий.
Виды, назначение и
правила безопасной
эксппуатации
технологического
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изменением выхода
блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовых и макаронных
изделий.
Определять степень
готовности блюд и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых и
макаронньж изделий.

,Щоводить блюца и
гарниры из овощей,
грибов, круп, бобовьrх и
макаронньж изделий до
вкуса, до определенной
консистенции.
Владеть техникаN,Iи,

приемами
приготовления горячих
блюд и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых и
макаронных
изделий. Подбирать
соусы. Соблюдать
санитарно
гигиенические.
требования в процессе
приготовления пищи.
Осуществлять
ВЗаиМозtll\ ilеняеМосТЬ

продуктов в процессе
приготовления горячих
блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовьrх и макаронных
лIзделий с yIeToM норм
взаимозаN4еняемости.

Выбирать,
tIодготавливать и
использовать при
приготовлении, горячих
блпод и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовьrх и макаронных
изделий специи,
пряности, приправы с

учетом их
взаимоз€lп{ еняемости,

сочетаемости с
основными продуктzlNlи.

Выбирать в

оборудования,
производственного
инвентаря,
инструп{ ентов, посуды,
используемых при
приготовлении горячих
блюд и гарниров из
овощей, грибов,

15



соответствии со
способом
приготовления,
безопасно использовать
технологическое
оборудование,
производственный
инвентарь, инструмеЕты,
посуду.
Проверять качество
готовьгх горячих блюд и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовьгх и
MaKapoHHbIx изделий
перед отпуском,
yпаковкой на вынос.

Хранение, отпуск
горячих блюд и
гарниров из овощей,
грибов, круп, ,

бобовых и
макаронных
изделий

Поддерживать
температуру подачи
горячих блюд и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовьrх и
макаронньж изделий на

р€} здаче.
Порционировать,
сервировать и творчески
оформлять
горячие блюд и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовьж и
макаронньж изделий для
подачи с rIетом
рационального
использования ресурсов,
соблюдением
требований по
безопасности готовой
продукции.
Соблюдать вьIход
горячих бшод и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовьrх и
макаронньIх изделий при
их порционировании
(комплектовании).

Охлаждать и
замораживать готовые
горячие блюд и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых и
макаронных изделий с

учетом требований к
безопасности пищевых

Техника
порциониров€lния,
варианты оформленлlя
горячих блпод и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых и
макаронных изделий

для подачи.
Виды, назначение
столовой посуды для
отпуска с рaLздачи,
прилавка, термосов,
контейнеров дJuI

отпуска на вынос
горяtIих бшод и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовьтх и
макаронных изделий

разнообразного
ассортимента, в том
числе регионЕLльньж.
Методы сервировки и
подачи горячих блюд и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовьгх и
мЕжаронных изделий.
Температура подачи
горячих блод и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовьтх и
макаронньгх изделий

разнообразного
ассортимента, в том
числе регионtlльных.
Правила рЕ} зогревания
горячих блюд и
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продуктов.
Хранить
свежеприготовленные,
охлажденные и
з€rN,Iороженные,блюда и
гарниры из овощей,
грибов, круп, бобовьтх и
MaKapoHHbIx изделий с
yIeToM требований по
безопасности,
соблюдением режимов
хранения.
Разогревать
охлажденные,
зtlN,Iороженные готовые
блюда и гарниры из
овощей, грибов, круп,
бобовьrх и мtжаронньIх
изделий с )пIетом
требований к
безопасности ютовой
продукции;
Выбирать контейнеры,

уI Iаковочные материалы,
эстетично уI Iаковывать
готовые горячие блюда и
гарниры из овощей,
грибов, круп, бобовых и
MzжapoнHblx изделий на
вынос и для
транспортиDования

гарниров из овощей,
гриоов, круп, боЬовьтх и
макаронных изделий.
Правила охлаждения,
замораживЕtНия и
хранения горячих блюд
и гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовъгх и
макаронньгх изделий.
Требования к
безопасности хранения
готовых горячих блюд и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовьгх и
макаронных изделий.
Правил маркирования

уп€жованньш горячих
блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовых и макаронньж
изделий, rrравила
заполнения этикеток

Взаимодействие с
потребителями при
отпуске продукции
с

прилавка/раздачи

рассчитывать стоимость
горячих бrпод и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовьтх и
макаронньж изделий.
Вести yreT

реализов€lнньж горяtмх

блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовьтх и макаронных
изделий.
Поддерживать
визуапьный контакт с
потребителем. Владеть
профессиональной
терминологией.
Консультировать
потребителей, оказывать
им помощь в выборе
горячих бrпод и
гарниров из овощей,

Ассортимент на горячие
блюда и гарниры из
овощей, грибов, круп,
бобовьгх и макаронных
изделий.
Правила общения с

потребитеJIями.
Базовый словарный
запас на иностранном
языке.
Техника общения,
ориентированнffI  на
потребителя
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грибов, круп, бобовых и
макаронньIх излелий.
Разрешать проблемы в

раN{ ках своей
компетенции

Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки
разнообDазного ассортимента

пк 2.1,

2.6
Подготовка
основных продуктов
и

дополнительных
ин| редиентов

Оценивать нzlJIичие,

подбирать в
соответствии с.

технологическими
требованиями,
оценивать качество и
безопасность ocHoBHbIx

продуктов и

дополнительньD(
ингредиентов.

Организовывать их
хранение до момента
использования,
Выбирать,
подготавливать
пряности, приправы,
специи.
Взвешивать, измерять
продукты, вхоlИщие в

состав горячих блюд из
яиц, творога, сыра, муки
в соответствии с

рецептурой.
Осуществлять
взаимозаменяемость
продуктов в
соответствии с нормами
закладки, особенностями
зак€Lза, сезонностью.
использовать

региональные, сезонные
продукты для
приготовления горятIих

блюд из яиц, творога,
сыра, муки.
Оформлять зtulвки на
продукты, расходные
материалы,
необходимые дjul
приготовления горячих
блюд из яиц, творога,
сыра. муки

Правила выбора
OCHOBHьIX ПРОДУКТОВ И

дополнительньIх
ингредиентов с г{ етом
их сочетаемости,
взаимозаменяемости.
Критерии оценки
качества основных
продуктов и

дополнительньIх
ингредиентов,
используемьIх для
приготовления горячих
блюд из яиц, творога,
сыра, муки.
Ассортимент,
характеристика

региональньD( видов
сырья, продуктов.
Нормы
взаимозtlпdеняемости

сырья и продуктов

Приготовление
горячих бrпод из
яиц,

Выбирать, примонять,
комбинировать методы
пDиготовления гоDячих

Ассортимент,

рецептуры, пищевая

ценность, требования к
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творога, сыра, муки

разнообразного
ассортимента

блюд из яиц, творога,

сыра, муки с учетом
типа питания видаи
кулинарных свойств
используемых
продуктов
полуфабрикатов,
требований рецептуры,
последовательности
I Iриготовления,
особенностей заказа.

Рационально
использовать продукть1,

полуфабрикаты.
Соблюдать
температурный и
временной режим
процессов
приготовления.
Изменять закладку
продуктов в
соответствии с

изменением выхода
блюд из яиц, творога,

сыра, муки.
Определять степень
готовности бrпод из яиц,

творога, сыра, муки.

,Щоводить блюд из яиц,

творога, сыра, муки до
вкуса, до определенной
консистенции.
Владеть техниками,
приема]ии

приготовления горячих
блюд из яиц, творога,
сыра, муки.
Подбирать, соусы,
элементы оформления.
Соблюдать санитарно­
гигиенические
требования в процессе
приготовления пищи.
Осуществлять
взаимозаменяемость
I Iродуктов в процессе
приготовления горячих
блюд из яиц, творога,
сыра, муки с учетом
норм
взаимозаI \4еняемости.

Выбирать.

качеству, методы
приготовления горячих
блюд из яиц,
творога, сыра, муки

разнообразного
ассортимента, в том
числе региональных,
вегетариаЕских, для
диетического питания.
Температурный режим
и прilвила
приготовления горячих
блюд из яиц, творога,
сыра, муки.
Виды, нtвначение и
правила безопасной
эксплуатации
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов, посуды,
используемьIх при
приготовJIении горячих

блюд из яиц, творога,

сыра, муки.
Нормы
взаимозаменяемости
сырья и продуктов.
Ассортимент,
характеристика,
кулинарное
использование
пряностей, приправ,
специй.
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подготавливать и
использовать при
приготовлении горячих
блюд из яиц, творога,
сыра, муки спеiции,

I Iряности, припрtlвы с

rIетом их
взalимозчlNIеняемости,

сочетаемости с
основными продукт€lN4и.

Выбирать в
соответствии со
способом
приготовления,
безопасно использовать
т,ехнологическое
оборудование,
производственный
инвентарь, инструменты,
посуду

Хранение, отпуск
горячих блпод из
яиц, творога, сщра,

муки

Проверять качество
готовьIх горячих блюд
из яиц, творога, сыра,
муки перед отпуском,

упаковкой на вынос.
Поддерживать
температуру подачи
горячих блrюд из яиц,
творога, сыра, муки.
Порционировать,
сервировать и творчески
оформлять горячие
блюда из яиц, творога,
сыра, муки для подачи с

учетом рационального
использования'ресурсов,
соблюдением
требований по
безопасности готовой
продукции.
Соблюдать вьD(од

горячих бrпод из яиц,
творога, сыра, муки при
их порционировaIнии
(комппектовании).

Хранить
свежеприготовленные,
охлажденные и
зчlI \ 4ороженные блюд из
яиц, творога, cblpa, муки
с учетом требований по
безопасности,

Техника
I Iорционирования,
варианты оформленшя
горячих блпод из яиц,
творога, сыра, муки дJIя
подачи.
Виды, нiLзначение

столовой посуды для
отtIуска с раздачи,
прилавка, термосов,
контейнеров дJuI

отпуска на вынос
горячих блюд из яиц,
творога, сыра, муки

разнообразного
ассортимента, в том
числе региональных.
Методы сервировки и
подачи горячих бпюд из
яиц, творога, сыра,
муки.
Температура подачи
горячих блюд из яиц,
творога, сыра, муки

разнообразного
ассортимента, в том
числе регионЕlльных.
Правила ршогревания
горячих блюд из яиц,
творога, сыра, муки.
Правила охлаждения,
заморажиЕания и
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соблюдением режимов
хранения.
Разогревать
охлажденные,
замороженные готовые
блюда из яиц, творога,
сыра, муки с )лIетом
требований к
безопасности готовой
продукции. Выбирать
контейнеры,

упаковочные
материалы, эстетично

упаковывать готовые
горячие блюд из яиц,
творога, сыра, муки на
вынос и для
тDЕlнспоDтиDования

хранения горячих блюд
из яиц, творога, сыра,
муки.
Требования к
безопасности хранения
готовьIх горячих блюд
из яиц, творога, сыра,
муки.
Правила маркирования

упакованных горячих
блюд из яиц, творога,
сыра, муки правила
заполнения этикеток

Взаимодействие с
потребитеJIями при
отпуске продукции
с

прилавка/раздачи

рассчитывать стоимость
горячих блпод из яиц,
т,ворога, сыра, муки.
Поддерживать
визуttльный контакт с
потребителем.
Владеть
профессионаrrьной
торминологией.
Консультировать
потребителей, оказывать
им помощь в выборе
горячих блюд,
кулинарньtх изделий,
закусок.
Разрешать проблемы в
paMKElx своей
компетенции

Ассортимент и цены на
горячие блюда из яиц,
творога, сыра, муки на
день принятия
платежей.
Правила общения с
потребителями.
Базовый с.rоварный
запас на иностранном
языке.
Техника общения,
ориентированнffI  на
потребителя

Приготовленпе и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из
рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассоDтимента

пк 2.1,

2.7
Подготовка
основньгх
продуктов и

дополнительньгх
ингредиентов

Оценивать н€UIичие,

подбирать в

соответствии с
технологическими

цrебованиями,
оценивать качество и
безопасность ocHoBHbIx
продуктов и

дополнительньгх
ингредиентов.
Организовывать их
хрЕlнение до момента
использования,
Выбирать.

Правила выбора
ОСНОВНЬIХ ПРОДУКТОВ И

дополнительных
ингредиентов с гIетом
их сочетаемости,
вз аимоз ElIvI  еняемо сти.
Критерии оценки
качества основных
продуктов и

дополнительньIх
ингредиентов,
используемьж

для приготовления
горячих блюд.
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подготавливать
пряности, приправы,
специи.
Взвешивать, измерять
продукты, входящие в
состав горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья в соответствии с

рецептурой.
Осуществлять
взаимозttN{ еняемость

продуктов в
соответствии с нормами
закладки, особенностями
заказа, сезонностью.
использовать

региональные, сезонные
ПРОДУКТЫ ДJUI

tIриготовления горячих
блюд, кулинарньIх
изделий, закусок из

рыбы, нерыбного
водного сырья.
Оформлять зчuIвки на
продукты, расходные
материалы,
необходимые дJuI

приготовления, горячих
блюд, кулинарньж
изделий, закусок из

рыбы, нерыбного
водного сырья

кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья.
Ассортимент,
характеристика

регионfiльньIх видов
сырья, продуктов.
Нормы
взаимозаменяемости
сырья и продуктов.

Приготовление
горячих бшод,
кулинарных
изделий, закусок из

рыбы, нерыбного
водного сьцья

разнообразного
ассортимента 

.

Выбирать, применять,
комбинировать методы
приготовления горячих
блюд, кулинарньж
изделий, закусок из

рыбы, нерыбного
водного сырья с учетом
типа питания,видаи
кулинарных свойств
используемых
продуктов и
полуфабрикатов,
требований рецептуры,
последовательности
приготовления,
особенностей заказа,
Рационально
использовать пDодчкты.

Ассортимент,

рецептуры, пищеваJI

ценность, требования к
качеству, методы
приготовления горячих
блюд, кулинарньж
изделий, закусок из

рыбы, нерыбного
водного сырья

разнообразного
ассортимента, в том
числе регионЕlльньIх,
вегетарианских, для
диетического питс} ния.

Температурный режим
и правила
приготовления горячих
блюд, кулинарных
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tIолуфабрикаты.
Соблюдать
томпературный и
временной режим
процессов
приготовления.
Изменять зЕtкладку

продуктов в

соответствии с
изменением вьжода
блюд, кулинарных
изделий, закусок из

рыбы, нерыбного
водного сырья.
Определять степень
готовности блюд,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья.

,Щоводить блюда,
кулинарные изделия,
закуски до вкуса, до
определенной
консистенции.
Владеть техникап,Iи,

ПРИеМil] \ ilИ

приготовления горячих
блюд, кулинарньж
изделий, закусок из

рыбы, нерыбного
водного сырья.
Подбирать гарниры,
соусы.
Соблюдать санитарно­
гигиенические
требования в процессе
приготовления пищи.
Осуществлять
взtlимозаменяемость
продуктов в процессе
приготовления горячих
блюд, кулинарньж
изделий, з€lкусок из

рыбы, нерыбного
Бодного сырья с rIетом
норм
взаимозЕlменяемости.
Выбирать,
подготавливать и
использовать при
пDиготовлении гоDячих

изделий, закусок из

рыбы, нерыбного
водного сырья.
Виды, назначение и
правила безопасной
эксплуатации
технологического
оборудования,
ПРОИЗВОДСТВеI I I IОГО

инвентаря,
инструментов, посуды,
используемьгх при
приготовлении горячих
блпод, кулинарных
изделий, закусок
из рыбы, нерыбного
водного сырья.
Нормы
взаимозtlN{ еняемости

сырья и продуктов.
Ассортимент,
характеристика,
кулинарное
использование
пряностей, rrриправ,

специй.
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блюд, кулинарных
изделий, закусок из

рыбы, нерыбного
водного сырья специи,
пряности, приправы с

)летом их
взаимозalN{ еняемости,

сочетаемости с

основными
продуктЕlми. Выбирать в
соответствии со
способом
приготовления,
безопасно использовать
технологическое
оборудование,
tIроизводственный
инвентарь, инстр)rменты,
I Iосуду

Хранение, отпуск
горячих блюд,
кулинарньж
изделий, зчжусок из

рыбы, нерыбного
водного сырья

Проверять качество
готовых горячих бпод,
кулинарньж изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
сьцья перед отпуском,

упаковкой на вынос.
Поддерживать
темI Iературу подачи
горячих блпод,

кулинарньж изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья на ршдаче.
Порционировать,
сервировать и творчески
оформлять горячие
блюда, кулинарные
изделия, закуски из

рыбьт,
нерыбного водЕого
сырья дjUI  подаIм с

учетом рационального
использования ресурсов,
соблюдением
требований по
безопасности готовой
продукции.
Соблюдать вьIход
горячих блпод,

кулинарньж изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного

Техника
порционирования,
варианты формления
горячих бrпод,

кулинарных издепий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья для подачи;
Виды, назначение
столовой посуды для
отпуска с рЕIздачи,
прилавка, термосов,
контейнеров для
отпуска на вынос
горячих блюд,
кулинарньж изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья разнообразного
ассортимента, в

том числе

регионЕIльньж;
Методы сервировки и
подачи горячих блюд,
кулинарных изделий,
з{ жусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья.
Температура подачи
горячих блюд,
кулинарньж изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
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сырья при их
порционировании
(комплектовании).

Охлаждать и
з€lN,Iораживать готовые
горячие блюда,
кулинарные изделия,
закуски из рыбы,
нерыбного водного
сырья с учетом
требований к
безопасности пищевых
продуктов;
Хранить
свежеприготовленные,
охлажденные и
заNiIороженные блюда,

кулинарные изделия,
закуски с учетом
требований по
безопасности,
соблюдением режимов
хранения.
Разогревать
охлыкденные,
зап4ороженныо готовые
блюда, кулинарные
изделия, закуски из

рыбы, нерыбнqго
водного
сьIрья с rIетом
требований к
безопасности готовой
продукции.
Выбирать контейнеры,

упаковочные материitлы,
эстетично упаковывать
готовые горячие блюда,
кулинарные изделия,
закуски из рыбы,
нерыбного водного
сRцья на вынос и для

транспортирования

сырья разнообразноr,о
ассортимента, в том
числе регионаJIьных.
Правила разогревания
горячих б.rпод,

кулинарньж изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья.
Правила охлаждения,
зЕl]uораживанияи
хранения горячих блюд,
кулинарньж изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья.
Требования к
безопасности хранения
готовых горячих блюд,
кулинарньж изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водI Iого
сырья.
Правила маркирования

упакованньш горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок из

рыбы, нерыбного
водного сырья, правила
заполнения этикеток

Взаимодействие с
потребителями при
отпуске продукции
с
прилавка/рщда,{ и

рассчитывать стоимость
горячих б.шод,'

улинарньж изделий,
зzжусок из рыбы,
нерыбного водного
сьIрья.

Поддерживать
визучrльный контакт с
потребителем.

Ассортимент и цены на
горячие блюда,
кулинарные изделия,
закуски из рыбы,
нерыбного водного
сырья.
Правила общения с
потребителями.
Базовый словарный
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Владеть
профессиональной
терминологией.
Консультировать
потребителей, оказывать
им помощь в выборе
горячих блпод,

кулинарных изделий,
зtжусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья.
Разрешать проблемы в

рамках своей
компетенции

запас на иностранном
языке.

Техника общения,
ориентированнаJI  на
потребителя

ПРиготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из
мяса, мясных продукто , домашней птицы, дичи, кролика разнообразного

ассортимента
пк 2.1,

2.8
Подготовка
OCHOBHЬIX ПРОДУКТОВ

и

дополнительньIх
ингредиентов.

Оценивать нzlличие,

подбирать в

соответствии с
технологическими
требованиями,
оценивать качество и
безопасность ocHoBHbD(

продуктов и

дополнительньIх
ингредиентов.
Организовывать их
хранение до момента
использования.
Выбирать,
подготавливать
пряности, приправы,
сI Iеции.

Взвешивать, измерять
продукты, входящие в

состав горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
rrродуктов, домашней
птицы, дичи) кролика в
соответствии с

рецептурой.
Осуществлlять
взаимозtlN4еняемость

продуктов в
соответствии с нормЕlми
закладки, особенностями
зак€Lза, сезонностью.
использовать

регион€} льные, сезонные
продукты для

Правила выбора
OCHOBHЬIX ХРОДУКТОВ И

дополЕительньгх
ингредиентов с rIетом
их сочетаемости,
взаимозаменяемости.
Критерии оценки
качества основных
продуктов и

дополнительньIх
ингредиентов
используемых дJIя

приготовления горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок из
мяса, мясных
продуктов, домашней
tI тицы, дичи, кролика.
Ассортимент,
характеристика

регионЕ} льньD( видов
сырья, продуктов.
Нормы
взаимозаN4еняемости

сырья и продуктов.
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приготовления горячих
блюд, кулинарньш
изделий, закусок из
мяса, мясньIх продуктов,

домашней птицы, дичи,
кролика.
Оформлять заrIвки на
I Iродукты, расходные
материЕlлы,

необходимые для
приготовления горячих
блюд, кулинарньIх
издепий, закусок из
мяса, мясньгх продуктов,

домаrтrней птицы,

дичи. кDолика

Приготовление
горячих блюд,
кулинарньtх
изделий, закусок из
мяса, мясных
продуктов,

домаrrrней птицы,

дичи,
кролика

разнообразного
ассортимент

Выбирать, применять,
комбинировать методы
приготовления горячих
блюд, кулинарньгх
изделий, закусок из
мяса, мясньIх продуктов,

домаrrтней птицы, дичи,
КРОлика с } ГtIeToM типа
питания, видаи
кулинарных свойств
используемьж
продуктов и
полуфабрикатов,
требований рецептуры,
последовательности
приготовления,
особенностей заказа.

Рационшlьно
использовать продукты,
полуфабрикаты.
Соблюдать
температурный и
временной режим
процоссов
приготовления.
Изменять закJIадку

продуктов в
соответствии с
изменением вьIхода
блюд, кулинарньш
изделий, закусок из
мяса, мясных продуктов,

домашней птицы, дичи,
кролика.
Определять степень
готовности блюд,

Ассортимент,

рецептуры, пищевая

ценность, требования к
качеству, методы
приготовления горячих
блюд, кулинарньж
изделий, закусок из
мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика

разнообразного
ассортимента, в том
числе регионaUIьньfх,
вегетарианских, дJIя

диетического питания.
Температурный режим
и правила
приготовпения горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок из
мяса, мясньIх
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика.
Виды, назначение и
правила безопасной
эксплуатации
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов, посуды,
используемых при
приготовлении горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок
из мяса, мясньIх
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кулинарньж изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика.

.Щоводить блюда,
кулинарные изделия,
закуски до вкуса, до
определенной
консистенции.
Владеть техниками,
приемап4и

приготовпения горячих
олюд, кулинарных
изделий, закусок из
мяса, мясных продуктов,

.ЩОмяттrцgft птицы, дичи,
кролика. Подбирать
гарниры, соусы.
Соблюдать санитарно­
гигиенические
требования в процоссе
приготовпения пищи.
Осуществлять
взаимозаменяемость
продуктов в процессе
приготовления горячих
блюд, кулинарньгх
изделий, закусок из
мяса, мясных продуктов,

домаптней птицы, дичи,
кролика с учетом норм
взаимозаменяемости,
Выбирать,
подготавпивать и
использовать при
приготовлении горячих
блюд, кулинарньж
изделий, закусок из
мяса, мясньгх I Iродуктов,

доматrrней птицы, дичи,
кролика специи,
I Iряности,
приI Iравы с учетом их
взаимозЕlI \ ,1еняемости,

сочетаемости с
основными продуктЕlми.
Выбирать в

соответствии со
способом
приготовления,
безопасно использовать
технологическое

продуктов, домашней
I I тицы, дичи, кролика.
Нормы
взаимозЕlI \4еняемости

сырья и продуктов.
Ассортимент,
характеристика,
кулинарное
использование
пряностей, приправ,
специй.
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оборудование,
производственный
инвентарь, инсц)ументы,
посYду

Хранение, отпуск
горячих бшод,
кулинарных
изделий, закусок из
мяса,
МЯСНЬIХ ПРОДУКТОВ,

домаrпней птицы,

дичи,
кролика

Проверять качество

готовых горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика
перед отпуском,

упаковкой на вынос.
Поддерживать
температуру подачи

горячих бrпод,

кулинарных изделий,

закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика на

рЕвдаче.
Порционировать,
сервировать и
творчески оформлять
горячие блюда,
кулинарные изделия и
закуски из мяса, мясЕых
tIродуктов, домашней
птицы, дичи, кролика

дJUI  подачи с учетом
рационtlльного
использования

ресурсов, соблюдением
требований по,
безопасности готовой
продукции, Соблюдать
вьtход горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы,

дичи, кролика при
порционировании
(комплектовании).

Охлаждать и
замораживать готовые
горячио блюда,
кулинарные изделия,
закуски из мяса, мясньIх

продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика с

учетом требований к
безопасности пищевых

Техника
порционирования,
варианты оформления
горячих б.шод,

кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика

для подачи.
Виды, нtвначение
столовой посуды для
отпуска с рaвдачи,
прилавка, термосов,
контейнеров для
отпуска на вынос
горячих блюд,
кулинарньж изделп.Iй,

закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи) кролика

разнообразного
ассортимента, в том
числе регион€tльньIх.
Методы сервировки и
подачи горячих блюд,
кулинарньж изделий,
закусок из мяса, мясных
rrродуктов, домашней
птицы, дичи, кролика.
Температура подачи
горячих блюд,
кулинарных изделий,

закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика

разнообразного
ассортимента, в том
числе

регионttльньIх.
Правила рЕLзогревания
горячих блюд,
кулинарньж изделий,
закусок.
Правила охлаждения,

замораживанияи
хранения горячих блюд,
кулиЕарных изделий,
закчсок из мяса. мясных
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I Iродуктов.

Хранить
свежеприготовленные,
охлажденные и
зaмороженные блюда,
кулинарные изделия,
закуски из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика с

гIетом требований по
безопасности,
соблюдением режимов
хранения.
Разогревать
охлЕDкденные,

запdороженные готовые
блюда, кулинарные
изделия, закуски из
мяса, мясньгх продуктов,

доматrтней птицы, дичи,
КРОЛИКа С YIOTOM
требований к
безопасности готовой
продукции.
Выбирать контейнеры,

упаковочные материЕlлы,

эстетично упаковывать
готовые горяtме блюда

из мяса, мясньгх
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика,
кулинарные изделия,
закуски на вынос и для
транспортирования

продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика.
Требования к
безопасности хранения
готовьIх горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика.
Правила маркироваI Iия

упакованных горячих
блюд, кулинарньгх
изделий, закусок из
мяса, мясньIх
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика,
гIравила заполнения
этикеток

Взаимодействие с
потребитеJIями при
отпуске продукции
с
прилавка/рaвдачи

рассчитывать стоимость
горячих блюд,
кулинарньIх изделпай,

зчlкусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика.
ВеСти 1.T eT

реализованньж горячих
блюд.

Ассортимент и цены на
горячие блюда,
кулинарные изделия,
закуски из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика.
Правила общения с

потребителями.

ок.01 распознавание
сложньIх
проблемньгх
ситуаций в

различньш
KoHTeKcTzlx,

Проведение анализа
сложных ситуации
Распознавать задачу

Распознавать задачу
иlили проблему в

профессионЕlльном иlили
соци€lльном контексте.
Анализировать задачу
иlплu составные части.
Правильно BbuIBJuITb и
эффективно искать
информацию,

Актуальный
профессиональный и
социaльный контекст, в

котором приходится

работать и жить.
основные источники
информации и ресурсы
для решениязадачи
проблем в
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иlили
проблему в

профессионаJIьном
иlили
социальном
контексте.
Анализировать
задачу иlили
Актуальный
профессиональный
и социальный
контекст, в котором
приходитсяработать
и жить, решении
задач

профессиональной

деятельности.
Определение этапов

решеI Iия задачи.
Определение
потребности в
информации.
Осуществление
эффективного .

поиска. Вьцеление
всех
возможных
источников нужных

ресурсов, в том
числе неочевидных.
Разработка

детаJIьного плана

действий. Оценка

рисков на каждом
шагу. Оценка
плюсов и минусов
полrIенного

результата, своего
плана
и его реЕIлизации,
предложение
критериев оценки и

рекомендаций по
улучшению плана

необходимую для

решения задачи иlили
проблемы.
составrrять план

действия. Определять
необходимые ресурсы.
Владеть актуальными
методЕtп{ и рабо ты в
профессиональной и
смежньfх сферах.

реа­rrизовать

составленный план.
Оценивать результат и
последствия своих

действий
(саrrлостоятельно или с
помощью наставника).

профессиональном
иlплп социЕ} льном

контексте. Алгоритмы
выполнения работ в
профессиональной и
смежньtх областях,
Методы работы в
профессиональной и
смежных сферах.
Структура плана для

решения задач Порядок
оценки результатов
решения задач
профессиона­rrьной

деятельности

ок.02 Планирование
информационного
поиска из широкого
набора источников,
необходимого для
выполнения
профессионЕIльньD(

задач.

Определять задачи
поиска информации,
Определять
необходимые источники
информации.
Планировать процесс
поиска.
структурировать

Номенклатура
информационньD(
источников,
применяемых в
профессиона­гlьной

деятельности.
Приемы
структурирования
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Проведение анализа
полученной
информации,
выделение в ней
главных аспектов.
Структурирование
отобранной
информации в
соответствии с
ПаРаП{ еТРаIчlИ

поиска.
Интерпретация
полученной
информации в '

контексте
профессионаrrьной

деятельности

попучаемую
информацию.
Выделять наиболее

значимое в перечне
информации.
Оценивать
практическую
значимость результатов
поиска.
Оформлять резупьтаты
поиска

информации.
Формат сlформления

результатов
информации

поиска

ок. 3 использование
актуальной
нормативно­
правовой

доку] !(ентации по

профессии.
Применение
современной
научной
профессиональной
терминологии.
Определение
траектории
профессионального

развития и
саrиообразования

Определять
актуzrльность

нормативно­правовой

документации в

профессиональной

деятельности.
Выстраивать траектории
профессионального и
личностного развития

Содержание актушtьной
нормативно­правовой

документации.
CoBpeMeHHajI  научная и

профессиональнiul
терминология.
Возможные траектории
профессионtlльного

развития и

самообразования

ок.04 Участие в деловом
общении для
эффективного'

решения деловых
задач
Планирование
профессионаlrьной

деятельности

Организовывать работу
коллектива и команды.
Взаимодействовать с
коллегtl] \ ,Iи,

руководством,
кJIиентЕlми.

психология коллектива
Психология личности
Основы проектной

деятельности

ок.5 Грамотное устное и
письменное
изпожение своих
мыслей по
профессиональной
тематике на
государственном
языке.
Проявление
толораЕтности в

рабочем колJIективе

излагать свои мысли на
государственном языке.
Оформлять документы

особенности
социt} льного и
культурного контекста.
Правила оформления

документов
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ок. 6 понимание
значимости своей
профессии.

,.Щемонстрация
поведения на основе
общечеловеческих

ценностей

описывать зЕачимость
своей профессии.
Презентовать структуру
профессиональной

деятельности по
профессии

Сущность гражданско­
патриотической
позиции.
Общечеловеческие

ценности.
Правила поведения в
ходе выполнения
профессиональной

деятельности
ок.07 Соблюдать правила

экологической
безопасностипри
ведении
профессионаrrьной

деятельности;
обеспечивать

ресурсосбережение
на

рабочем месте

Соблюдать нормы
экологической
безопасности
Определять направления

ресурсосбережения в

pull\ 4Kzlx

rlрофессиональной

деятельности по
профессии

Правила экологической
безопасности при
ведении
профессиональной

деятельности
Основные ресурсы
задействованЕые в

профессиональной

деятольности
Пути обеспечения

ресурсосбережения.
ок.09 Применение средств

информатизации и
информационньIх
технологий дJuI

реализации
профессиональной

деятельности

Применять средства
информационньIх
технологий для решения
профессиональньIх
задач.

использовать
современное
прогрЕtN{ мное

обеспечение

Современные средства и

устройства"
информатизации.
Порядок их применения
и программное
обеспечение в
профессиона­rrьной

деятельности.

ок. 10 Применение в

професоионаrrьной

деятельности
инструкций на
государственном и
иностранном языко.

Ведение общения на
профессиональные
темы

Понимать общий смысл
четко произнесенных
высказываний на
известные темы
(профессиональные и
бытовые).
Понимать тексты I Iа

базовые
профессион€шьные
темы.
Участвовать в диалогах
на знакомые общие и
профессиональные
темы.
Строить простые
выскiвыванияосебеио
своей профессиональной

деятельности.
Кратко обосновывать и
объяснять свои действия
(текущие и
планируемые).
писать простые связные

Правила построения
ПРОСТЫХ И СЛОЖНЬIХ

предложений на
профессионt} льные
темы.

основные
общеупотребительные
глаголы (бытовая и
профессиональнЕц
лексика).
Лексический минимум,
относящийся к
описанию предметов,
средств и процессов
профессиональной

деятельности.
особенности
произношения.
Правила чтения текстов
профессиона.гlьной

направленности
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сообщения на зЕакомые
или интересующие
профессионЕlпьные темы

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение

обУчшощимися следующих личностньIх результатов с гIетом рабочей прогр€lммы

воспитания ГБПОУ РК кКерченский технологический техникр{ )) :

Владеющий навыкаIчIи коммуникабельности в коллективе,

решаrощий рtвличные задачи профессиона­гrьной деятельности
лр 14

Умеющий пользоваться профессиональной документацией на

государственном и иностранных языках.
лр 15

Активно принимаrощий .поJrученные з alния на rrрактике,
анализирующий производственную ситуацию, умеющий быстро
принимать решеЕия, соответствующий требованиям работадатеJLя.

лр 17

Проявляющий доброжелательность к окруж€lющим, деликатность,
чувство такта и готовность окЕ} зать услугу каждому, кто в ней
нухцается.

лр 18

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

максимztльной уlебной нагрузки' обуrающегося ­ 7 52 часов, вкJIюча;I :
­ обязательной аудиторной уlебной нагрузки обуrающегося ­ 190 часов;
­ сtlмостоятельной работы обу,rающегося ­ З8 часов;
­ учебной и производственной практики ­ 504 часов.
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО N.IОДУЛЯ

Результатом освоения пDограммы профессионс} льного модуля является овладение
студентом видом профессиональной деятепьности ПрIтотовпение и по.щоювка к реализшцп4
полrуфабркатов дuI  б.шод куJIинарньD( изделrий разнообразною ztссорIимеI I г4 в том числе
профессиональными (ПК) и общими компетенциями ОК):

НаименованЙе результатов обучения приводится в соответствии с текстом
вышенiвваI Iньгх ФГоС СПо.

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
вд2 Приготовление, оформление и rrодготовка к реarлизации горячих блюд,

кулинарных изделий, закyсок разнообразного ассортимеЕта
пк 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные

приготовления горячих блюд, кулинарньIх изделий, закусок
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентulI \ { и.

материалы для
разнообразного

пк2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров

разнообразного ассортимента.

пк 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к

реализации супов разнообразного ассортимента.

пк2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горяtмх соусов

разнообразного ассортимента.

гI к 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и

реtlлизации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов,
макаронных изделий разнообразного ассортимента.

подготовку к
круп, бобовых,

пк 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации горячих блюд, кулинарньж изделий, зак сок из яиц, творога, сыра,
мyки рчLзнообразного ассоDтимента.

пк2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из
водного сырья разнообразного ассортимента.

и подготовку к

рыбы, нерыбного

пк 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление

ре€rлизации горячих блюд, кулинарньIх изделий, закусок
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.

и подготовку к
из мяса, домашней

ок 01. Вьбирать способы решения задач профессиональной доятельноети,
применительно к D€Lзличным KoHTeKcTtlI \ {

ок 02. Осуществлять поиск, ан€Lпиз и интерпретацию информации, необходимой длlя
выполнения задач профессиональной деятельности

ок.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное

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

руководством. клиентЕlп4и

ок.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке
с y.IeToM особенностей социального и культурного контекста

ок.Oб Проявлять гражданско­патриотическую позицию, демонстрировать осознанное
поведение на основе общечеловеческих ценностей

ок.07 Содействовать сохранению окружаrощей среды, ресурсосбережению,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ок.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ок.1 0
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 1ЧIОДУЛЯ

4.1. Требования к минимальному материально­техническому обеспечению
Реапизация программы профессионzlпьного модуля предполагает наличие:
­ учебньrх кабинетов: Технологии кулинарного и кондитерского производства,

ОСНащенные учебньпrл оборудованием фабочим местом преподавателя, столами, стульями
(ПО числу студентов), шкафалли для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного
ДИДактического материала и др.);  техническими средствчlпdи обучения (персона_пьный
КОМпЬютер, монитор, ноутбук, мультимедиапроектор, экран, МФУ, программное
обеспечение общего и профессионilльного назначения);  наглядными пособиями
(натуральньпrли образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами,
мультимедийньтми пособиями).

­ Лаборатория: Учебная кр(ня ресторан (с зонами дJIя приготовления холодньIх,
ГОРЯчих блюд, кулинарньж изделиЙ, сладких блюд, десертов и напитков), оснаценн€uI  в
СООТВеТстВии сп.6.2.| , ПримерноЙ программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

Реализация програ] \dмы модуJuI  предполагает обязательную производственную
ПРаКтикУ. Оборулование и технологическоо оснащение рабочих мест баз практики, в
соответствии с п 6.2.З Примерной образовательной прогрzlммы по профессии 43.01.09
Повар, кондитер.

4.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых у.iебньrх изданий, Интернет­ресурсов, дополнительной
литерчrтуры

,Щополнительные источники:
1. А.Н. Анфимова: Кулинария: уrебник для студ. у* реЙде* r"й сред. проф, образования.­ 12­
е изд., стер.­ М.: Издательский центр "Академия",2017.­400с.
2. Производственное обучение профессии кПовар> . В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда из
овощей, круп, макаронньж изделий и бобовых: у.rеб.пособие для студ.учрежденй
СРеД.ПРоф.образования. ­ 8­е изд,, стер.­ М.:  Издательский центр кАкадемия> > ,20114, ­ I I2 с.
3. СОколоваЕ.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: уrебник дJIя студ.учреждений
сред.проф.образования. ­2­е изд... стер. ­ М.: Издательский центр кАкадемия), 2016 ­ 288
с.

4. И.П.Самородова. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: уrебник для
СТУД.УчРеждениЙ сред.проф.образования. ­3­е изд.стер. М.:  Издательский центр
кАкадемия> > ,20lб ­ 128 с.

5. Н.И.ЩУбровск.ц. Приготовпение супов и соусов: уrебник для студ.rФеждений
СРеД.пРоф.образования. ­2­е изд..стер. ­ М.: Издательский центр кАкадемия> ,20| 7 ­ | 76 с.
6. Н.И.ЩУбровская Приготовление супов и соусов: практикум: учеб.пособие дJuI
СТУЛ.УЧРеЖдениЙ сред.проф.образования. ­2­е изд... стер. М.: Издательский центр
кАкадемия> ,2015 ­ 128 с.

7. Н.Э. Харченко Сборник рецептур блюд и кулинарньж изделий: уrеб. пособие для студ.

); .{ РеЖДениЙ сред. проф. образования.­ 10­е изд., стер.­ М.: Издательский центр "Академия",
2017.­5l2c.
8. ШИЛьман Л.З. Технология кулинарной продукции: уrеб.пособие длrя ст} д.учреждений
СРед.пРоф.образования. ­ 5­е изд. Стер.­ М.: Издательский цеI Iтр кАкадемия> > ,2017, ­ t76 с.
9. КаПинина В.М. Охрана труда на предприятяих пищевой промышленности: уrебник для
СтУл. УчреждениЙ сред.проф.образования. ­ 5­е изд., испр. ­ М: Издательский центр
< Академи я> > , 20l 6, ­ З20 с.

10. Габа Н.,Щ. КонтроJъ качества продукции и услуг общественного питания: у.rебник для
студ. Проф.образования. М.: Издательский центр < Академия> > ,20t7. ­25+ 6 с.
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11 . Лутошкина Г.Г. Техническое оснатцение и организация рабочего места: учебник для
стУД. учреждений сред. проф. образования.­ М.: Издательский центр "Академияu,20| 6.­
240с.

12. З.П.Матюхина Товароведение пищевых продуктов :  учебник для студ. уrреждений
сред. проф. образования. ­ 8­е изд., стер.­­ М.: Издательский центр "Академия",2017.­3Збс.,

[ 16]с. цв. Ил.

1. ГОСТ З1984­20| 2 Услуги общественного питания. Общие требования.­ Введ. 2015­
01­01. ­ М.: Стандартинформ,2014.­I I I , 8 с.

2. ГОСТ З0524­20lЗ Услуги общественного питания. Требования к персонаJIу. ­ Введ.
2016­01­01. ­ М.: Стандартинформ, 2014.­I I I , 48 с.

З. ГОСТ 31985­2013 Услryги общественного rrитания. Термины и определения.­ Введ.
2015­ 01­01. ­ М.: Стандартинформ,2014.­I IL 10 с.

4. ГОСТ 30390­2013 Услуги общественного пит.lния. Продукчия общественного
питаI lиъ реализуемаJI  населению. Общие технические условия ­ Введ. 20Iб ­ 01 ­ 01.­ М.:
Стандартинформ, 20| 4.­ I I I , 12 с.

5. ГОСТ 30389 ­ 2013 Услуги общественного питtlния. Предприятия общественного
питания. Классификация и общие требования Введ. 20| 6 01 01. М,:
Стандартинформ, 20| 4.­ I I I , 12 с.

6. ГОСТ З1986­20| 2 Услуги общественного питания. Метод органолептической
оценки качества продукции общественного питаI Iия. ­ Введ. 2015 ­ 01 ­ 01. ­ М.:
Стандартинформ, 2014. ­ ПI , 11 с.

7. ГОСТ З| 987­2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и
содержанию.­ Введ. 2015 ­01 ­ 01. ­ М.: Стандартинформ,2014.­ ПI , 16 с.

8, ГОСТ 31988­2012 Услryги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь
сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. ­ Введ.
2015 ­ 01 ­ 01. ­М.:  Стандартинформ, 20| 4, ­I I I , 10 с.

9. Профессиональный стандарт кПовар> . Приказ Министерства труда и социальной
ЗаЩИТы РФ от 08.09.2015 Ns 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 М
з9O2з),

10. Повар: прiжтические основы профессиональной деятельности. Учеб.поообие. ­М.:
Академкнига/уrебник,2004, ­ l60 с, Ил.
11. Соловьева О.М. Кулинария,, теоретические основы профессиональной деятельности:
уrебное пособие: в2ч.2­еизд.,,лспр. ­ М.: Академкнига/учебник,20| | . ­ Ч.1: 173 с.:ил.
| 2. Гайворонский К.Я. Технологическое оборудовшlие предприятий общественного
питания и торговли: уrеб. ­2­епзд., перераб. И доп. ­ М.: И,Щ кФОРУМ> : ИНФРА­М, 20| . ­
480 с.

13. Сборник технологических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарньD(
изДелиЙ дJuI  предприятиiт общественного питЕlния. Издательство кХлебпродинформ> , 1996 г.
| 4. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания:

улебник дJuI  нач. проф.образования IC.H. Радченко.­ < Феникс)> , 2013 ­З7З с.

15. Золпан В.П. Технологическое оборудование предtIриятий общественного питаI Iия:

Учебник для студ.учреждений сред.проф.образования. ­ 12­е изд.,стер. ­ М.:Издательский
центр кАкадемия> > ,20144, ­З20 с.

16. УСов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях
общественного питания :  учеб.пособие дJIя студ. учреrirдений сред.проф.образования М, :

Издательский центр кАкадемия), 2015. ­ 432 с

Интернет ­ ресурсы:
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Российская Федерация. Законы. о качестве и безопасности пищевых продуктов
[Электронный ресурс] :  федер. зr} кон: [ принят Гос. .Щумой 1 дек.1999 г.:  одобр.­Советом

, Федерации2З дек. 1999 г.:  в ред. на 13.07.2015г. J\Ъ 213­ФЗ] .
РОССИйская Федерация. Постановления. Правила ок€вания услуг общественного питаI Iия
[Электронный ресурс] :  постановление Правительства,РФ: [Утв. 15 авr. | 997 г. Jrlb 1036: в
ред. от 10 мая 2007 Nэ276] .
СанПиН 2.з.2. | З24­0ЗГигионические требования к cpoкal\л годности и условиям хранения
пищевьж продуктов [ электронный ресурс] :  постановление Главного государственного
санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. J\Ъ 98.
сп 1,1.1058­01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением
санитарных правил и выполнением санитарно­эпидемиологических (профилактических)
мероприятий [ электронный ресурс] :  постановление Главного государственного
санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. м 18 [ в редакции СП | .| .2т9з­07 к,Щополнения Ns
1)] . ­ Режим доступа: htф:/ /www.fabrikabiz.ru/1002l4l0.php­show_art:2'758.
СанПин 2.з.2.1078­0l Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности
пищевых продуктов [ электронньй ресурс] :  постановление Главного государственного
санитарного врача РФ от 20 августа 2002 r. Jф 27
СанПиН 2,3.6. 1079­01 Санитарно­эпидемиологические требования к организациям' 
общественного питаниrI , изготовлению и оборотоспособности в них пищевьIх продуктов и
продовольственного сырья [ электронный ресурс] :  trостановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября'2001 г. Jrlb 31 [ в редакции Сп 2.з.6,
2867­| 1 кИзмененияидополнения>  Jrl! 4)] . ­ Режим доступа
htф :фravo.gov.rur/proxy/ ips/?docbody:&nd: 1 02063 865&rdk:&backlink:  1

http :  l l ozpp.ru/ laws2/po stan/po st7.h tml
htф : / /www.ohranatruda.ru/ot biblio/norm ativ l data normativ/4 б l 462О|  l
htф : / / ohfanatruda.rr/ot biblio/normativ/data_norm atiy l 9 l 9'7 44 l
htф :  i/ fcior. edu.rr.r/ catalo g/meta/S / p/page.html ;

http : / /wwwj ur­j ur.rulj ournals/ j ur22lindex.html;
http :  / /www. eda­server. ru/gastronom/ ;
http :  / /www, eda­ sеrчеr. ru/culinary­ school/
http: /  /www.рiфоrtаl.ru/

4.3. общпе требования к организации образовательного процесса
, СпециЕUIьнЫе помещения долЖны представлять собой уrебные аудитории для

проведения занятий всох видов, предусмотренных образовательной прогрtlммой, в том
числе групповьгх и индивиДуальных консультаций, текущего KoHTpoJUI  и промежуточной
аттестации) а также помещения дJIя самостоятельной работы,
лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствчlI \ { и обуrения и
материалаN{ и, учитывающими требования мождународных стандартов.

помещения для самостоятельной работы студентов должны быть оснащены
компьютерной техникой с возможностью подкJIючения к
информационно­телекоммуникационной сети "интернет" и обеспечением доступа в
электронЕую инфорМационно­ОбразоватеЛьнуЮ среду образовательной организации.

образовательнuц организация должна быть обеспечена необходимым комплектом
лицензионного прогрЕlп,Iмного обеспечения.

Библиотечный фонд образовательной организации должен быть укомплектован
печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине
общепрофессионального цикла и по каждому профессионttльному модулю
профессиОнального цикJIа из'расчета одно печатное издание и (или) электронное
издание по каждой дисциплине, модулю на одного Об1..rающегося. Библиотечный фо"д
должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями
основной и дополнительной уlебной литературы, вышёдшими за последние 5 лет.
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В качестве основной литературы образовательнчш организация использует

учебники, уrебные пособия, предусмотренные ПООП.
Образовательнчш прогрЕtN,Iма должна обеспечиваться учебно­методической

док} а{ ентацией по всем учебным предметам, дисциплин€llu, модулям.
Рекомендации по иному материtшьно­техническому и учебно­методическому

обеспечению реаJIизации образовательной програ} dмы определяются ПООП.

4.4. Кадровое обеспе..a""a образовательного процесса
Реа.пизация образовательной программы обеспечивается педагогическими

работникалли образовательной организации, а также лйца:rли, привлекаемыми к реЕrлизации
образовательной прогрaммы на условиях гра;кданско­rrравового договора, в том числе из
числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которьж
соответствует области профессионаrrьной деятельности, укЕ} занной в пункте 1.5 ФГОС СПО
43.01.09 Повар, кондитер (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не
менее 3 лет).

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна
отвечать квалификационным требованиям, указанным в ква­пификационньIх спр€lвочниках,
и (или) профессионЕtльных стандартах (при наличии).

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной
прогр{ lI \ { мы, должны пол)л{ ать дополнительное профессиональное образование по
прогрtlммЕlм повышения ква_шификации, в том числе в форме стажировки в организациях
направление деятельности которътх соответствует области профессиональной деятельности,

указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с

учетом расширения спектра профессиональньIх компетенций.

.Щоля педагогических работников (в приведенньж к целочисленным значениям
ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессионaшьньD( модуJей, имеющих
опыт деятепьности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которьгх
соответствует области профессиона_пьной деятельности, )aкtlзанной в пункте 1.5 ФГОС СПО
43.01.09 Повар­кондитер, в общем числе педагогических работников, реализующих
образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов.
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯ (ВИДА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

Професс
uо­

нмьные
колlпеmе

нuuu.

Ощенuваеlньrе знанuя u умен uя, Dейспвuя Меmоdьl оценкu
Крumерuа

оценкu

Раздел модуля l,. Организация процессов приготовления п подготовкп к реаJIизацпп горячих
блюд, кулпнарных изделий, закyсок разнообразного ассортимента
пк 2.1.­

2.8.

эксI Iлуатации
оборудования,
инвентаря,

технологического
производственного

, инструментов,

Знания:
Требования oxpaHbf труда, пожарной
безопасности и производственной
санитарии в организации пит ания,
Виды, н€Lзначение, правила безопасной

весоизмерительных приборов, посуды и
правила )гхода за ними.
Организация работ по приготовлению
горячих блюд, кулинарньж изделий,
закусок.
Последовательность выполнения
технологических операций, современные
методы приготовления горячих блюд,
кулинарных изделий, эакусок.
Реглаrrленты, стандарты, в том числе
система анализа, оценки и управления
опасными факторами (система ХАССП) и
нормативно­техническaUI  докр[ентация,
используемtш при приготовлении горячих
блюд, кулиЕарных изделий, закусок.
Возможные послЬдствия нарушения
санитарии и гигиены,
Требования к личной гигиене порсонЕrла.

Правила безопасного хранения чистящих,
моющих и дезинфицирующих средств,
предназначенных для последующего
использования.
Правила утилизации отходов.
Виды, нiвначение упаковочньж
материЕIлов, способьf хранения пищевых
продуктов.
Виды, нiвначение оборудов ания, инвентаря
посуды, используемьгх для
порционирования (комплектовшlия)
готовьIх горячих блюд, кулинарньж
изделий, закусок.
Способы и правиJIа порциоЕирования
(комплектования), упчжовки на вынос
готовых горячих блюд, кулинарных

Текущuй
конmроль
пра провdенuu:

пuсьменно2о/усmн

о?о опроса;

­mесmuрованuя;

­оценкu

резульmаmов
внеауdumорной
(самосmояmельно

й) рабоmьl
(dоlашdов,

рефераmов,
rпеореmuческой

часmu проекmов,

учебньlх
uсслеdованuй u

m.d,)

Променсуmочная
аmtпеспrацuя
в форме зачеmа/

duфференцuuрова

нно?о зачеmа по

trlI lK в вudе:

­пuсычtенньtх/

усrпных оmвеmов,

­mесmuрованuя,

иtпоzовьtй
конmроль
Тесmuрованuе в

процессе

провеdенuя
экзсlJуrена

Полноmа
оmвеmов,

mочносmь

формулuровок,
менее 70о%

правu] lьньlх

оmвеmов.

Не л,tенее 70о%

правlulьньlх
оmвеmов.

Акmушlьносmь
mеIйьl,

аdекваmносmь

резульmаmов
посmавленньlJv,

целялl,
полноmа

оmвеmов,

mочносmь

форлlулuровок,
аdекваrпносmь

прuлrененuя

профессuонсtльно
й mермuнолоzuu

Полноmа
опвеmов,

mочносmь

форлtулuровок,
менее 70о%

правlulьных
опвеrпов,

Не менее 70о%

правшlьньlх

оmвепхов
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изделий, зчlкусок.

Условия, сроки, способы хранения горячих
блюд, кулинарньж изделий, закусок
Умения:
Визуально проверять чистоту и исправность
производственного инвентаря, к5rхонной

посуды, инструментов перед использованием.
Выбирать, рационально размещать на

рабочем месте оборудование, инвентарь,
посуду, сырье, материсrлы в соотвотствии с
инструкциями и регламентами,
стандартilп{ и чистоты.
Проводить текущую уборку рабочего места
повара в соответствии с инструкциями и

РеГЛаМенТtll\ 4И, СТаНдаРТаМИ чИСтОТЫ.

Применять реглапdенты, стандарты и
нормативно­техническую документацию,
соблюдать санитарные требоваrrия.
Выбирать и применять моющие и
дезинфицирующие средства.
Владеть техникои ухода за
весоизмерительным оборудованием.
Мыть вручную и в посудомоечной машине,
чистить и раскпаjцывать на хранение
кухонную посуду и производственный
инвентарь в соответствии со стандартами
чистоты.
Соблюдать правила мытья кухонньж
ножей, острых, травмоопасньIх частей
технологического оборудования.
Соблюдать условия хранения кухонной
посуды, инвентаря, инструментов.
Выбирать
производственный

, оборудование,
инвентарь,

инструменты, посуду в соответствии с
видом работ в зоне по приготовлению
горячих блюд, кулинарньж изделий,
закусок.
Подготавливать к, работе, проверять
технологическое оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, весоизмерительные приборы
в соответствии с инстр} кциями и

реглапdентами, стандартами чистоты.
Соблюдать правила техники безопасности,
пожарной безопасности, охраны труда.
Выбирать, подготавливать материrtлы,
посуду, оборудованте дJUI  упаковки,
хранения готовьIх горячих блюд,
купинарных изделий, закусок.
Рационально организовывать рабочее место
с учетом стандартов чистоты

Текущай
конпроль:
­ заu4umа

оmчеmов по
пракmuческuм/
лабораmорньlм
заняmuям;
­ оценка заdанuй
dля

внеауdumорной
(сапtосmояmельно

й) рабоmьt

­ эксперmная
оценка

dемонсmрuруемьlх

уtиенuй,
вьlполняе]wых

dейсmвuй в

процессе

пракmuческtlх/лаб
ораmорньlх
заняmuй,

учебной u

проuзвоdсmвенной

пракmuкu

Промеясуmочная
аmmесmацап:
­ эксперmная

оценка

выполненuя

пракmuческuх
заdанuй на
зачеmе/duфферен

цuрованноJйпо
л,IДК;

­ эксперlпнсlя
оценка оmчеmов

по учебной u

проuзвоdсmвенной

пракmuке

иmоzовьtй

Правшtьносmь,

полноmа
выполненuя

заdанuй,
mочносmь

форпtулuровок,
mочносmь

расчеmов,
сооmвеmсmвuе

mребованuям

­Дdекваmносmь,

опmuлrсшьносmь

вьtбора способов
dейсmвuй,

меmоdов, mехнltк,

послеdоваmельно

сmей dейсmвuй u

m.d.

­Точносmь оценкu
­сооmвеmсmвuе
mребованuялl

uнспрукцuй,

реzлсlменmов
­Рацuональносmь
dейсmвuй u m.d.

­А)екваmносmь,

опmu]уlмьносmь

выбора способов
dейсmвuй,

меmоdов, fпехнuк,

послеdоваmельно
сmей dейсmвuй u

m,d.

­Точносmь оценкu
­сооmвеmсmвuе

mребованuялп

uнсmрукцuй,

реzла.furенmов
­Рацuональносmь

dейсmвuй u m,d,

Правuльное

выполненuе
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.Щействия:
Подготовка, уборка рабочего места повара
при выполнении работ по приготовлению
горячих блюд, кулинарньж изделий,
закусок
Подбор, подготовка. к работе, проверка
технологического оборудования,
производственного инвентаря,
инстр)aментов, весоизмерительньIх
приборов
Подготовка рабочего места для
порционирования (комплектования),

упаковки на вынос готовьгх горячих блюд,
кулинарньж изделий, закусок

конtпроль:
­ эксперmная

оценка
сформuрованносп
u ПКu оК на
экзсI furене

заdанuй в полноJч,

объеме

РазdеЛ моdуш 2. Приготовление п подготовка к реализации горячих блюд, кулинарный
пзделцЁ, закусок
ПРИГОТОвленпе п подготовка к реаJIизацпп супов разнообразпого ассортимента
пк 2.] ,

2.2,2,3

Знания:
Правила выбора основных продуктов и
дополнительных ингредиентов с rIетом их
сочетаемости, взаимозаменяемости.
Критерии оценки ­качества основных
продуктов и дополнительньD(
ингредиентов, используемых для
приготовления бульонов, отваров,'
холодньfх и горячих супов.
Ассортимент, характеристика

региональньIх видов .сырья, продуктов.
Нормы взаимозаменяемости сырья и
продуктов.
Ассортимент, рецептуры,

безопасной
технологиЕIеского
производственного

пищеваrI

эксплуатации
оборудования,

инвентаря,

характеристика

ценность, требования к качеству, методы
приготовления бульонов, отваров, супов

разнообразного ассортимента, в том числе

регионЕIльньтх, вегетарианских, для
диетического питания.
Температурный ре.жим и правила
приготовления бульонов, отваров,
ХОЛОДНЬIХ И ГОРЯЧИХ СУПОВ.

Виды, назначение и правила.

иI Iструментов, посуды, используемых
при приготовлении бульонов, отваров,
холодных и горячих супов.
Нормы взаимозаменяемости сьIрья и
продуктов.
Ассортимент,
кулинарное использование пряностей,
приправ, специй.
Техника порционирования, варианты

Текущuй
конmроль
прu провеdенuu:

пltсьJйенноzо/усmн

о2о опроса,,

­mесmuрованuя;

­оценкu

резульmаmов
внеауdumорной
(самосmояmельно

й) рабоmьt
(dоклаdов,

рефераmов,
mеореmuческой
часmu проекmоq

учебных
uсслеdованuй u

m.0.)

Променсуmочнал
аmmесmацuя
в форме
зачеmа/duфферен

цuuрованноео
зачеmа по trлIдк в

вudе:

­пuсьменньtх/

усmных оmвеmов,

­mесmuрованuя.

Полноmа
оmвеmов,

mочносmь

формулuровок,
менее 70о%

правlльньlх
оmвеmов.

Не менее 70о%

правlдlьных
оmвеmов.

Дкmуальносmь,

mемы,

аdекваmносmь

резульпаmов
посmавленньl] v,

целялr,
полноmа
оmвеmов,

mочносmь

форпtулuровок,
аdекваmносmь

прuмененuя

профессuонсlльно

й mермuнолоzuu

Полноmа
оmвеmов,

mочносmь

формулuровок,
менее 70ой

правшпьных

оmвеmов,
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оформления бульонов, отваров, супов для
подачи.
Виды, назначение столовой посуды дJuI
отпуска с раздачи, прилавка, термосов,
контейнеров дJuI  отпуска на вынос
бульонов, отваров, супов разнообразного
ассортимента, в том числе регионtlльных.
Методы сервировки и подачи, температура
подачи бульонов, отваров, супов

разнообразного ассортимент4 в том числе

региональньж.
Правила рЕLзогревания охлажденньIх,
з€lпdороженных бульонов, отваров, супов.
Правила охлаждения, замораживtlния и
хранения бульонов, отваров, суI Iов.
Требования к безопасности хранения
готовых бульонов, отваров, супов.
Ассортимент и цены на бульоны, отвары,
супы.
Правила общения с потребитеJlями.
Базовый словарный запас на иностранном
языке.
Техника общения, ориентированнаlI  на
потребителя Правила маркирования

уI Iакованньж бульонов, отваров, супов,
правила заполнения этикеток

Не менее 70о/о

правlдlьньlх
оmвеmов

Умецпя:
Оценивать наличие, подбирать в
соответствии с технологическими,
требованиями, оценивать качество и
безопасность основньIх продуктов и
дополнительных ингредиентов.
Организовывать их'хранение до момента
использования,
Выбирать, подготавливать rrряности,
приправы, специи.
Взвешивать, измерять продукты, входящие
в состав бульонов, отваров, холодньIх и
горячих супов в соответствии с рецептурой.
Осуществлtять взаимозЕlп{ еняемость
продуктоввсоответствииснорм€lп4и
закладки, особенностями заказа,
сезонностью.
Использовать регионaчIьные, сезонные
продукты дJuI  приготовления бульонов,'
отваров, холодньIх и горячих супов.
Оформлять зЕuIвки на продукты, расходные
материЕlлы, н9обходимые для
приготовления бульонов, отваров,
холодных и горячих супов.
Выбирать, применять, комбинировать
методы приготовления бульонов. отваDов.

Текуuluй
конmроль:
­ заu| umа

оmчеmов по
пракmuческuм/
лабораmорньtпt

заняmuяJй;

­ оценка заdанuй
dля

внеауdumорной
(самосmояmельно

й) рабоmьt

­ эксперmнм
оценка
dемонсmрuруемьtх

уменuй,
вьlполняеJwых

dейсmвuй в

процессе

пракmuческtlх/лаб

ораmорньlх
заняmuй,

учебной u

проuзвоdсmвенной
пракmuкu

Правшlьносmь,
полноmа

выполненuя

заdанuй,
mочносmь

формулuровок,
mочносmь

расчеmов,
сооmвеmсmвuе

mребованuям

­Аdекваmносmь,

опmuJисUlьносmь

вьлбора способов
dейсmвuй,

мепоdов, mехнuк,

послеdоваmельно

сmей dейсmвuй u
m.d.

­Точносmь оценкu
­сооmвеmсmвuе
mребованuялt

uнсmрукцuй,
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горячих супов с учетом типа питания, вида
и кулинарных свойств используемьIх
продуктов и полуфабрикатов, требований'

рецептуры, последовательности
приготовления, особенностей заказа.
Рационально использовать продукты,
полуфабрикаты.
Соблюдать томпературный и временной

режим процессов приготовления.
Изменять закJIадку продуктов в

соответствии с изменением вьгхода

бульонов, отваров, супов.
Определять степень готовности бульонов,
отваров, супов.

.Щоводить бульоны, отвары, супы до вкуса,

до определенной консистенции.
Владеть техникаN{ и, приемаNIи

приготовления холодных и горячих супов.
Подбирать гарниры к бульонам, холодным,
сладким супам.
Соблюдать санитарно­гигиенические
требования в процессе приготовления
пищи.
Осуществлять взаимозаменяемость
продуктов в процессе приготовления
бульонов, отваров, холодньж и горячих
суtIов с гIетом норм взаимозalNIеняемости.

Выбирать, подготавливать и использовать
при I rриготовлении бульонов, отваров,
супов специи, пряности, приправы с )четом
их взаимозtINIеняемооти, сочетаемости с
основными продуктами.
Выбирать в соответствии
приготовления2 безопасно

технологическое
производственный
инструменты, посуду.
Проверять качество готовьIх бульонов,
отваров, холодньж и горячих супов перед
отпуском, упаковкой на вынос.
Поддерживать температуру подачи
бульонов, отваров, супов на рaвдаче.
Порционировать, сервировать и творчески
оформлять бульоны, отвары, с} .пы дJuI

подачи с учетом рационaLльного
использования ресурсов, соблюдением
требований по беЪопасности готовой
продукции.
Соблюдать вьIход бульонов, отваров, супов
tIри их порционировании
(комплектовании).

Охлаждать и зЕtмораживать

со способом
использовать

оборудование,
инвентарь,

готовые

Променсуmочная
аmmесmацuя:
­ эксперrпнсlя

оценка
вьlполненuя
пракmuческuх
заdанuй на
зачеmе/duфферен

цuрованном
зачеmе по trIДК;
­ эксперmнсп

оценка оmчеmов

по учебной u
проuзвоdсmвенной

пракmuке

иtпоеовьtй
конmроль;
­ эксперmная

оценка
сформuрованносп
u ПКu оК на
экзсIмене

ре2ламенmов
­Рацuоналlьносmь

Dейсmвuй u m.d.

­дdекваmносmь,

опmuj/ rсlльносmь

выбора способов
dейсmвuй,

меmоdов, mехнuк,
послеdоваmельно
сmей dейсmвuй u
m.d.

­Точносmь оценкu
­сооmвеmсmвuе
mребованuям

uнсmрукцuй,

реZлсIJvrенmов
­Рацuоналльносmь

dейсmвuй u m.d,

Правuльное
вьlполненuе
заOанuй в полнол1

объепtе
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бульоны, отвары, полуфабрикаты для
супов, готовыс супы с учетом требований к
безопасности пищевых продуктов.
Хранить свежеприготовленные,
охлажденные и зЕlN4ороженные бульоны,
отвары, супы с учетом требований по
безопасности, собrподением режимов
хранения.
Разогревать охлажденные, замороженные
готовые бульоны, отвары, супы с учетом
требований к беэопасности готовой
продукции.
Выбирать контейнеры, упаковочные
материалы, эстетично упаковывать готовые
горячие бульоны, отвары, холодные и
горячие супы на вынос и для
трtlнспортирования.
Рассчитывать стоимость бульонов, отваров,
супов.
Вести учет реализованных бульонов,
отваров, супов.
Поддерживать визуальный контакт с
потребителем.
Владеть профессиональной терминологией.
Консультировать потребителей, оказывать
им помощь в выборе бульонов, отваров,
супов на ре} даче.
Разрешать проблемы в рамках своей
компетенции

,Щействия:
Подготовка основньtх продуктов и

дополнительных ингредиентов
Приготовление бульонов, отваров, горячих
супов разнообразного ассортимента.
Хранение, отпуск бульонов, отваров,
холодных и горячих cytloB.
Взаимодействие с потребителями при
отпуске продукции с пDилавка./раздачи

Приготовление п подготовка к реаJIизацпи горячих соусов разнообразного ассортимецта
пк 2. ] ,

2,4
Знания:
Правила выбора основных продуктов и

дополнительньIх ингредиентов с yIeToM их
сочетаемости, взаимозаNdеняемости.

Критерии оценки качества ocI IoBHbIx

tIродуктов и дополнительньD(
ингредиентов, используемьгх для
приготовления горячих соусов.
Ассортимент, характеристика

регионt} льньж видов сьIрья, продуктов.
Нормы взаимозаменяемости сырья и
продуктов
Ассортимент, реriептуры, пищеваrI

Текуuluй
конlпроль
прu провdенuu:

пuсьменноzо/усmн
ozo опроса"

­mесmuрованuя;

­оценкu

резульmаmов
внеауdumорной
(самосmояmельно

й) рабоmьt

Полноrпа

оmвеmов,

mочносmь

формулuровок, не

менее 70%

пpaвuJlbublx

оmвеmов.

Не менее 70о%

правuльньlх

оmвеmов.

Дкmуальносmь

meMbl,

аdекваmносmь
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ценность, требованйя к качеству, методы
приготовления горячих соусов

рilзнообрiвного ассортимента, в том числе

регионЕlльньIх, вегетарианских, дJUI

диетического питания.
Температурный режим и правила
приготовления горячих соусов.
Виды, I Iазначение и правила
безопасной
технологиtIеского

производственного

эксплуатации
' оборудования,

инвентаря,

, характеристика,

иI Iструментов, посуды, используемых,
при приготовлении горячих соусов.

Нормы взаимозаменяемости сьIрья и
продуктов.
Ассортимент,
кулинарное использование пряностеи,
приправ, специй.
Техника порционирования, варианты
оформления тарелок горячими соусами дJuI
подачи.
Виды, нaвначение столовой посуды для
отпуска с раздачи, прилавка, термосов,
контейнеров для отпуска на вынос горячих
соусов разнообразного ассортимента, в том
числе регионt} льных.
Методы сервировки и подачи горяtIих
соусов.
Температура подачи горячих соусов

разнообразного ассортимента, в том числе

региональньIх.
Правила ршогревания охлажденньD(,
замороженных соусов.
Правила охлаждения, замораживания и
хранения соусов.
Требования к безопасности хранения
готовых горячих соусов.
Правила маркирования упакованньж
горячих соусов, правила заполнения
этикеток.
Ассортимент и цены на горячие соусы.
Правила торговли.
Правила поведения, степень,

расчетовответственности за правильность
с потребителями.
Правила общения с потребитеJuIми.

Базовый словарный'запас на иностранном
языке.
Техника общения, ориентированнЕuI  на
потребителя

(dоклаdов,

рефераmов,
mеореmuческой
часmu проекmов,

учебных
uсслеdованuй u

m.d,)

Променсупtочная
аmtпесmацuя
в форме
зачеmа/duфферен

цuuрованно2о
зачеmа по j| rlДК в

вudе:

­пuсьменньtх/

усmных оmвеmов,

­mесmuрованlдl.

резульmаmов
посmавленныrи

целяJ| 4,

полноmа
оmвеmов,

mочносmь

форлlулuровок,
аdекваmносmь
прuмененuя
профессuонсlльно
й mермuнолоzuu

Полноmа
оmвеmов,

mочносmь

форлtулuровок, не

менее 70%

пpaBuJlbublx

оmвеmов.

Не менее 70%

правuJlьньlх
оmвеmов

Умения: Текчшuй
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Оценивать н€чIичие, подбирать в
соответствии с технологическими
требованиями, оценивать качество й
безопасность основных продуктов и
дополнительных ингрсдиентов.
Организовывать их хранение до момента
использования,
Выбирать, подготавливать пряности,
приправы, специи.
Взвешивать, измерять продукты, входящие
в состав горячих соусов в соответствии с

рецептурой.
Осуществлять взаимозаменяемость
продуктоввсоответствииснормtlп4и
закладки, особенностями заказа,
сезонностью.
Использовать регионi} льные, сезонные
продукты для приготовления горячих
соусов.
Оформлять зtulвки на rrродукты, расходные
материtlлы, необходимые дJIя
приготовления горячих соусов.
Выбирать, применять, комбинировать
методы приготовления горячих соусов с

учетом типа питalния, вида и кулинарньтх
свойств используемых продуктов и
соусных полуфабрикатов, требований

рецептуры, последовательности
приготовпения, особенностей заказа.

Рационально испо.Еьзовать продукты,
соусные полryфабрикаты.
Соблюдать температурный и временной

режим процессов приготовления.
Изменять закJIадку продуктов в
соответствии с изменением выхода соусов.
Определять степень готовности соусов.

,Щоводить соусы до вкуса, до опредоленной
консистенции.
Владеть
приготовления
Соблюдать
требования в

пищи.
Осуществлять
продуктов в процессе приготовления
горячих соусов с учетом норм
взаимозalменяемости.
Выбирать, подготавливать и использовать
при приготовлении горячих соусов специи,
пряности, приправы с учетом их
взаимозаN4еняемости, сочетаемости с
основными продyктами.

техникtlN{ и, приемЕlми
горячих соусов.

санитарно­гигиенические
процессе приготовления

взаимозаменяомость

конlпроль:
­ заlцumа
оmчеmов по
пракmuческллм/

лабораmорньtм
заняmuя]vl;

­ оценка заdанuй
dля

внеауDumорной
(са.лиосmояmельно

й) рабоmьt

­ эксперmная

оценка
dемонсmрuруемьlх

уменuй,
выполняемых
dейсmвuй в

процессе

пракmuческuх/лаб

ораmорных
заняmuй,

учебной u

проuзвоdсmвенной
пракmuкu

Промеuсуmочн(м
аmmесtпацuя:
­ эксперmнаrl

оценка

вьlполненuя

пракmuческuх
заdанuй на
зачеmе/duфферен

цuрованном
зачеmе по tr[ !К;
­ эксперmная

оценка оmчеmов

по учебной u
проuзвоdсmвенной

пракmuке

иmоzовьtй
конmроль:
­ эксперmнаrl
оценка

Правultьносmь,
полноmа

вьlполненuя

заdанuй,
mочносmь

форлtулuровок,
mочносmь

расчеfпов,
сооmвеmсfпвuе
mребованuям

­Дdекваmносmь,

опmufurсulьносmь

выбора способов
dейсmвuй,

меmоdов, mexqllq,
послеdоваmельно

сmей dейсmвuй u
m.d,

­Точносmь оценкu
­сооmвеmсmвuе
mребованuялt

uнсmрукцuй,

реzлсl]wенmов
­Рацuональносmь
dейсmвuй u m.d.

­Аdекваmносmь,

опmu]vrсulьносmь

вьtбора способов
dейсmвuй,

меmоdов, mехнuк,

послеdоваmельно
сmей dейсmвuй u

m.d.

­Точносmь оценкu
­сооmвеmсmвuе
rпребованtuttчt

uнсmрукцuй,

реашлrенmов
­Рацuонаlльносmь

dейсmвuй u m.d,

Правшtьное

выполненuе
заdанuй в полном
объеме
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Выбирать в соответствии со способом
приготовления, безопасно использовать
технологическое оборудование,
производственный инвентарь,
инструменты, посуду.
Проверять качество готовьIх горячих
соусов перед отпуском.
Поддерживать температуру подачи горячих
соусов на раздаче.
Порционировать, сервировать и творчески
оформлять горячие соусы дпя подачи с

учетом рационального использования

ресурсов, соблюдением требований по
безопасности готовой продукции.
Соблюдать выход горяtIих соусов при их

порционировании (комплектовании).

Охлаждать и замораживать соусные
полуфабрикаты с учетом требований к
безопасности пищевых продуктов.
Хранить свежеприготовленные,
охлажденные и запdороженные соусные
полуфабрикаты с rIетом требований по
безопасности, соблюдением режимов
хранения.
Разогревать охлажденные, з€lN,Iороженные

соусные полуфабрикаты с учетом
требований к безопасности готовой
I Iродукции.
Выбирать контейнеры, упаковочные
материчrлы, эстетично уI Iаковывать готовые
горячие соусы на вынос и дJUI

транспортирования.
Рассчитывать стоимость горячих соусов.
Вести учет реЕrлизованных с раздачи
горячих соусов.
Поддерживать визуальный контакт с
потребителем.
Вл4деть профессиональной терминологией.
Консультировать потребителей, оказывать
им помощь в выборе горячих соусов.
Разрешать проблемы в рамках своей
компетенции

сфорлtuрованносlп

u ПКu оК на
экзсlfulене

,Щействия:
Подготовка ocHoBHbD( продуктов и
дополнительньIх ингредиентов.
Приготовпение горячих соусов

разнообразного ассортимента.
Хранение, отпуск горячих соусов
Взаимодействие с потребитеJuIми при
отпуске продукции с прилавка./Dаздачи

. Приготовление и подготоВка к реаJIизацпrr блюд и гарппроВ пз овощей, грибов' кРУп,
бобовых п макаронных изделий разнообразпого ассоDтимента
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пк 2.] ,
2,5

Знания:
Правила выбора основных продуктов и

дополнительных ингредиентов с учетом их
сочетаемости, взаимозаменяемости.
Критерии оценки качества ocHoBHbIx

продуктов и дополнительньтх
ингредиентов, используемых для
приготовления горячих блюд и гарниров из
овощей, грибов, kpyr, бобовых и
макаронных изделий.
Ассортимент,

безопасной
технологического

цроизводственного

характеристика

аксплуатации
оборудования,

инвентаря,

характеристика,

региональньтх видов сырья, продуктов.
Нормы взаимозаI \4еняемости сырья и
продуктов.
Ассортимент, рецептуры, пищеваrI

ценность, требования к качеству, методы
приготовления горячих блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп, бобовых и
макаронных изделий разнообразного
ассортимента, в том числе регионtlльньIх,
вегетарианских, дJUI  диетического питания.
Температурный режим и правила
приготовления горяtIих блпод и гарниров из
овощей, грибов, .круп, бобовьгх и
MaKapoHHbIx изделий.

Виды, назначение и правила

инструментов, посуды, используемых
при щ)иготовлении горячих блюд и
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых
и макаронньгх изделий.

Нормьт взаимозаменяемости сьIрья и
продуктов.
Ассортимент.
кулинарное использование пряностеи,
приправ, специй.
Техника порционирования, варианты
оформления горячих блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп, бобовьтх и
макаронных изделий для подачи.
Виды, назначение столовой посуды для
отпуска с раздачи, прилавка, термосов,
контейнеров для отпуска на вынос горячих
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп,
бобовых и MaKapoHHbIx изделий

разнообразного ассортимента, в том числе

регионtlльньIх.
Методы сервировки и подачи горячих блюд
и гарниров из овощей, грибов, круп,

Текуtцuй
конmроль
прu провdенuu:

пuсьменно2о/успн
о2о опроса;

­mесmuрованuя;

­оценкu

резульmаmов
внеауdumорной
(самосmояmельно

й) рабоmьt
(dоклаdов,

рефераmов,
mеореmuческой

часmu проекmов,

учебных
uсслеdованuй u

m.d.)

Променсуmочная
аmmесmацuя
в форме зачеmа/
duфференцuuрова

нно2о зачеmа по
I llI lK в вudе:

­пuсьtwенньtх/

усmных оmвеmов,

­mесmuрован1,1я.

Полноmа
оmвеmов,

mочносmь

формулuровок,
лtенее 70% о

правlдьных

оmвеmов,

Не менее 70%

правшпьньlх

оmвеlпов.

Дкmушlьносmь
mемьI ,

аdекваmносmь

резульmаmов
посmавленньlм

целяfor,

полноmа

оmвеmов,

mочносmь

форлtулuровок,
аdекваmносmь

прuмененuя

профессuонсulьно

й mермuнолоеuu

Попноmа
оmвеmов,

mочносmь

формулuровок,
менее 70о%

правшпьньlх

оmвеmов.

Не менее 70о%

правuльных

опвеmов
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бобовых и макаронных изделий.
Температура подачи горячих блюд и
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых
и макаронньж изделий разнообразного
ассортимента, в том числе региональных.
Правила рЕLзогревания горячих блпод и
гарниров из овощей, | рибов, круп, бобовых
и макаронньгх изделий.
Правила охлаждения, зtl] чlораживания и
хранения горячих блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп, бобовьгх и
макаронных изделий.
Требования к безопасности хранения
готовых горячих блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп, бобовых и
макаронных изделий.
Правила маркирования упакованных
горячих блпод и гарниров из овощей,
грибов, круtr, бобовых и макаронньIх
изделий, правила заполнения этикеток.
Ассортимент на горячие блюда и гарниры
из овощей, грибов, круп, бобовьrх и
макаронньIх изделий.
Правила общения с потребителями.
Базовый словарный запас на иностранном
языке.
Техника общения, ориентированнаlI  на
потребителя

Умения:
Оценивать н€uIичие, подбирать в
соответствии с технологическими
требованиями, оценивать качество и
безопасность ocHoBHbIx продуктов и
дополнительньIх ингредиентов.
Организовывать их,хранение до момента
использования.
Выбирать, подготавливать пряности,
припрчlвы, специи.
Взвешивать, измерять продукты, входящие
в состав горячих блюд и гарниров из
овощей, грибов, кругr, бобовых и
макаронньж изделий в соответствии с

рецептурой.
Осуществлять . взаимозtlмоняемость
продуктоввсоответствииснормаN4и
закладки, особенностями зак€} за,

сезонностью.
Использовать регионitльные, сезонные
продукты для приготовления горячих блюд
и гарниров из овощей, грибов, круп,
бобовьгх и макаронных изделий.
Оформлять зчuIвки на продукты, расходные

Текущай
конmроль:
­ заu| umа

оmчеrпов по
пракmuческuлt/

лабораmорньtм
заняmuя.fuI ;

­ оценка заdанuй
dля

внесуdumорной
(саллосmояmельно

й) рабоmьt

­ эксперmная

оценка
dемонсmрuруемьlх

упtенuй,
выполняе]wых

dейсmвuй в

процессе

пракmuческtм/лаб
ораmорных
заняmuй,

Правшlьносmь,
полноmа

выполненuя

заJанuй,
mочносmь

форлtулuровок,
mочносmь

расчеmов,
сооmвеmсmвuе

mребованшul

­Аdекваmносmь,

опmш]уrсulьносmь

вьtбора способов
dейсmвuй,

пtеmоdов, mехнuк,

послеdоваmельно

сmей dейсmвuй u

m.d,

­Точносmь оценкu
­сооmвеmсmвuе

64



материалы, необходимые для
приготовления горячих блюд и гарниров из
овощей, грибов, kруп, бобовьтх и
макаронных изделий.
Выбирать, применять, комбинировать
методы приготовления горячих блюд и
гарниров из овощей, грибов, кругr, бобовых
и м€жаронных изделий с учетом типа
питаниц вида и , кулинарных свойств
используемьж продуктов и
полуфабрикатов, требований рецептуры,
I Iоследовательности приготовления,
особенностей заказа.

Рационально использовать продукты,
полуфабрикаты.
Соблюдать температурный и временной

режим процессов приготовления.
Изменять закJIадку продуктов в

соответствии с изменением выхода блюд и
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых
и макаронньтх изделий.
Определять степень готовI lости б;под и
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых
и макаронньrх изделий.

,Щоводить блюда и' гарниры из овощей,
грибов, круп, бобовых и MaKapoHHbIx

изделий до вкуса, до определенной
консистенции.
Владеть техник€lми,
приготовления горячих блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп, бобовых и
макаронньж изделий.
Подбирать соусы.
Соблюдать санИтарно­гигиенические
требования в процессе приготовления
пищи.
Осуществлять взаимозаменяемость
продуктов в процессе приготовления
горячих блюд и гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых и мzжаронньж
изделии с учетом норм
взаимозЕtменяемости.

Выбирать, подготавливать и использовать
при приготовлении горячих блюд и
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых
и макаронньж изделий специи, пряности,
приправы с учетом их взаимозаменяемости,
сочетаемости с основными продуктtlми.
Выбирать в соответствии со способом
приготовления, безопасно использовать
технологическое
производственный

приемами

оборудование,
инвентарь,

учебной u

проuзвоdсmвенной

пракmuкu

Променglmочная
аlпlпесmацuя:
­ эксперmнсul
оценка
выполненura

пракmuческuх
заdанuй на
зачеmе/duфферен

цuрованном
зачеmепо h[ДК;
­ эксперmнсul

оценка оmчеmов

по учебной u

проuзвоdсmвенной

пракmuке

иmоzовьtй
конmроль:
­ эксперmная
оценка
сфорлиuрованносm

u ПКu оК на
экзаIиене

mребованuялt

uнсmрукцuй,

реzлаIvrенmов
­Рацuональносmь
dейсmвuй u m.d.

­Аdекваmносmь,

опmuJvrсulьносmь

вьлбора способов
dейсmвuй,

меmоdов, mex+ tl< ,

послеdоваmельно
сmей dейсmвuй u
m.D,

­Точносmь оценкu
­сооmвеmсmвuе
mребованuям

uнсmрукцuй,

реелалrенmов
­Рацuональносmь
dеiсmвuй u m,d.

Правuльное

выполненuе

заdанuй в полнолчt

объеме
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инструменты, посуду.
Проверять качество готовьгх горячих бrпод
и гарниров из овощей, грибов, круп,
бобовьrх и макаронных изделий перед
отпуском, упаковкой на вынос.
Поддерживать температуру подачи горячих
блюд и гарниров из Qвощей, грибов, круп,
бобовьтх и макаронных изделий на ршдаче.
Порционировать, сервировать и творчески
оформлять горячие блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп, бобовьтх и
макаронньtх изделий дJuI  подачи с )п{ етом

рационального использования ресурсов,
соблюдением требований по безопасности
готовой rrродукции.
Соблюдать выход горячих блюд и гарниров
из овощей, грибов, крул, бобовых и
макаронньш изделий при их
порционировании (комплектовании).
Охлаждать и замораживать готовые
горячие блюд и гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых и MaKapoHHbIx

изделиЙ с )л{ етом требований к
безопасности пищевых продуктов.
Хранить свежеприготовленные,
охлажденные и замороженные блюда и
гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых
и макаронньIх изделий с учетом требований
по безопасности, соблюдением режимов
хранения.
Разогревать охлажденные, запdороженные
готовые блюда и гарниры из овощей,
грибов, круп, бобовых и макаронньж
изделий с учетом требований к
безопасности готовой продукции;
Выбирать контейнеры, упаковочные
материалы, эстетично упаковывать готовые
горячие блюда и гарниры из овощей,
грибов, круп, бобовых и MaKapoHHbD(

изделий на вынос и длятранспортирования.
Рассчитьтвать стоимость горячих блюд и
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовьтх
и макаронньrх изделий.
Вести учет ре€rлизованных горячих блюд и
гарниров из овощей,,грибов, круп, бобовьrх
и макаронньrх изделий.
Поддерживать визуальный контакт с
потребителем.
Влалеть профессиональной терминологией.
Консультировать потребителей, оказьrвать
им помощь в выборе горячих блюд и
гарниров из овощей. грибов. кDчп. бобовьтх
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и MaKapoHHbIx изделий. Разрешать
проблемы в рапdках своей компетенции

,Щействия:
Подготовка ocHoBHbIx продуктов и
дополнительных ингредиентов
Приготовление горячих блюд и гарниров из
овощей, грибов, кругr, бобовьгх и
макаронных изделий разнообразного
ассортимента.
Хранение, отпуск горячих блюд и гарниров
из овощей, грибов, круп, бобовых и
макаронных изделий..
Взаимодействие с потребителями при
отпуске продукции с прилавка./раздачи

ПРПГотовление и подготовка к реалпзацпи блюд из япц, творога, сыра, мукп разнообразного
ассортимента
пк 2.] ,

2,б
Знания:
Правила выбора основных продуктов и
дополнитепьньIх ингредиентов с rIетом их
сочетаемости, вз€Iимозаменяемости.

Критерии оценки качества основньIх
продуктов и дополнительньD(
ингредиентов, используемьж для
приготовления горячих блюд из яиц,
творога, сыра, муки.
Ассортимент,

региональньD( видов сырья, продуктов.
Нормы взаимозамеfiяемости сьцья и
продуктов.
Ассортимент, рецептуры,

безопасной
технологиI Iеского
производственного

характеристика

пищевЕUI

экспJIуатации
оборудования,

инвентаря,

характеристика,

ценность, требования к качеству, методы
приготовления горячих блюд из яиц,
творога, сыра, муки разнообразного
ассортимента, в том числе региональI IьD(,
вегетарианских, для диетического питания.
Температурный режим и правила
приготовления горячих блюд из яицэ
творога, сыра, муки.
Виды, назначение и правила

инструментов, посуды, используемьгх
при приготовлении горячих блюд из яиц,
творога, сыра, муки.
Нормы взаимозаменяемости сырья и
продуктов.
Ассортимент,
кулинарное использование пряностей,
приправ, специй.
Техника порционирования, варианть]
оформления горячих блюд из яиц. твоDога.

Текущuй
конtпроль
прu провdенuu:

пuсь]уrенноzо/усmн

оео опроса;

­mесmuрованuя;

­оценкu

резульmаmов
внеауdumорной
(самосmояmельно

й) рабоmьl
(dоклаdов,

рефераmов,
mеореmuческой

часmu проекmов,

учебных
uсслеdованuй u

m.d.)

Промеяtуmочнм
аtпmесlпацuя
в форлле зачеmа/
duфференцuuрова
I tHoZo зачеmа по
trлIДК в вudе:
­пuсьменньlх/

усmных оmвеmов,

­mесmuрованuя.

Полноmа
оmвеmов,

mочносmь

форпtулuровок,
менее 70о%

правuJlьных

оmвеmов.

Не менее 7026

правlдlьньlх

оmвеmов.

Акmушъносmь
mertbl,

аdекваmносmь

резульmаmов
посmавленнылI

целялl,
полноmа

оmвеmов,

mочносmь

форлtулuровок,
аdекваmносmь
прu]иененuя

профессuонсulьно

й mермuнолоеuu

] rолноmа

оmвеmов,

mочносmь

форлlулuровок, не

менее 70о%

правuльных
оmвеmов,

Не менее 7096
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сыра, муки для подачи.
Виды, назначение столовой посуды для
отпуска с раздачи, прилавка, термосов,
контейнеров дJuI  отпуска на вынос горячих.
блюд из яиц, творога, сыра, муки

разнообразного ассортимента, в том числе

региональньж.
Методы сервировки и подачи горячих блюд

из яиц, творога, сыра, муки.
Температура подачи горячих бшод из яиц,
творога, сыра, муки р€внообразного
ассортимента, в том числе региональных.
Правила разогревания горячих блюд из яиц,

творога, сыра, муки.
Правила охлаждения, з€lN{ ораживания и
хранения горячих блюд из яиц, творога,

cblpa, муки.
Требования к безопасности хранения
готовых горячих блюд из яицэ творога,,

сыра, муки.
Правила маркирования упакованных
горячих блюд из яиIJ, творога, сыра, муки
правила заполнения этикеток
Ассортимент и цены на горячие блюда из
яиц, творога, сыра, муки на день принятия
платежей.
Правила общения с потребителями.
Базовый словарный запас на иностранном
языке.
Техника общения, ориентированнаJI
потребителя

правu] lьных
оmвеmов

соответствии с технологическими
требованиями, оценивать качество и
безопасность основньIх продуктов и

дополнительных ингредиентов.
Оргаrrизовывать их ,хранение до момента
использования.
Выбирать, подготавливать пряности,
припрtlвы, специи.
Взвешивать, измерять продукты, входящие
в состав горячих блюд из яиц, творога,
сыра, муки в соответствии с рецептурой.
Осуществлять взаимозаменяемость
продуктоввсоответствииснормами
закJIадки, особецностями зzlказа,

сезонностью.
Использовать регионztльные, сезонные
продукты дJIя приготовления горячих блюд
из яиц, творога. сыра, муки.

ТuЕщuй
конmроль:
­ заlцumа
оmчеmов по

пракmuческuлt/

лабораmорньtлt

заняmuяjуr,,

­ оценка заdанuй
dля

внеауdumорной
(самосmояmельно

й) рабоmьl

­ эксперmная
оценка
deMoHcmpupyeMbtx

уменuй,
выполняемых

Правuльносmь,

полноmа

выполненuя

за)анuЙ,
mочносmь

форлlулuровсlк,
mочносmь

расчеmов,
сооmвепсmвuе
mребованuяlи

­Аdекваmносmь,

опmUJ/ rсШьносmь

вьtбора способов
dейсmвuй,

мепоDов, mехнuк,
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Оформлять з€u{ вки на продукты, расходные
материалы, необходимые дJIя

ЯИЦ,приготовления горячих блюд из
творога, сыра, муки.
Выбирать, применять, комбинировать
методы приготовления горячих блюд из
яиц, творога, сыра, муки с учетом типа
питани1 вида и кулинарных свойств
используемых tIродуктов и

полуфабрикатов, требованиЙ рецептуры,
последовательности приготовления,
особенностей заказа.
Рациона_пьно использовать

продукты, полуфабрикаты.
Соблюдать температурный и временной

режим процессов приготовления.
Изменять закJIадку продуктов в
соответствии с изменением выхода б.гпод из
яиц, творога, сыра, муки.
Определять степень готовности бrпод из
яиц, творога, сыра, муки.

.Щоводить блюд из яиц, творога, сыра, муки
до вкуса, до определенной консистенции.
Владеть ТехникalI \ ,Iи, приемаN{ и

блюд из яиц,приготовления горячих
творога, сыра, муки.
Подбирать, соусы, элементы оформления.
Соблюдать
требования

технологическое
производственный

санI Iтарно ­гигиенические
в процессе приготовления

взаимозЕlменяемость

оборудование,
инвентарь,

пищи.
Осуществлять
продуктов в процессе приготовления
горячих блюд из яиц, творога, сцрц муки с

учетом норм взаимозаменяемости.
Выбирать, подготавливать и использовать
при приготовлении горячих блюд из яиц,
творога, сыра, мукч специи, пряности,
приправы с учетом их взаимозаменяемости,
сочетаемости с основными продуктtlI \ { и.

Выбирать в соответствии со способом
приготовления, безопасно использовать

инструменты, посуду.
Проверять качество готовых горячих блrюд

из яиц, творога, сыра, муки перед
отпуском, упаковкой на вынос.
Поддерживать температуру подачи горячих
блюд из яиц: творога, сыра, муки.
Порционировать, сервировать и творчески
оформлять горячие бrпода из яиц, творога,
сыра, муки для подачи с ] лIетом

dейсmвuй в

процессе

пракrhuческuх/лаб
ораmорных
заняmuй,

учебной u

проuзвоdсmвенной
пракmuкu

Променсуtпочная
аlпmесmацuл;
­ эксперmная
оценка
вьlполненuя
пракmuческuх
заdанuй на
зачеmе/duфферен

цuрованно]vI
зачеmе по trtrflК;

­ эксперmная
оценка оmчеmов

по учебной u

проuзвоdсmвенной
пракmuке

иплоzовьtй
конmроль;
­ эксперmная
оценка
сформuрованносm
uПКuоК на
экзап,rене

послеdоваmельно
сmей dейсmвuй u
m.d.

­Точносmь оценкu
­сооmвеmсmвuе
mребованuям
uнсmрукцuй,

реелсI furенmов
­Рацuоналльносmь

dейсmвuй u m.d,

­Аdекваmносmь,

опmu]vlсиьносmь

вьtбора способов
dейсmвuй,

меmоdов, mехнuк,

послеdоваmельно

сmей dейсmвuй u
m.d.

­Точносmь оценкu
­сооmвеmспвuе
mребованлlялt

uнсmрукцuй,

реzламенпов
­Рацuонаltьносmь
dейсmвuй u m.d.

Правtъльное

выполненuе

заdанuй в полном
объеме
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рациончrльного использования ресурсов,
соблюдением требований по безопасности
готовой продукции.

Соблюдать вьD(од горячих блюд из яиц,
творога, сыра, муки при их
порционировании (комплектовании).
Хранить свежеприготовленные,
охлажденные и замороженные блюд из яиц,
творога, сыра, муки с )пIетом требований
по безопасности, соблюдением режимов
хранения.
Разогревать охлажденные, зчlNIороженные

готовые блюда из яиц, творога, сыра, муки
с учетом требований к безопасности
готовой продукции.
Выбирать контейнеры, уrrаковочные
материалы, эстетично уI Iаковывать готовые
горячие блюд из яиiц, творога, сыра, муки
на вынос и для транспортирования.
Рассчитывать стоимость горячих блюд из
яиц, творога, сыра, муки.
Поддерживать визуальный контакт с

потребителем.
Владеть профессиональной терминологией.
Консультировать потребителей, оказывать
им помощь в выборе горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок. Разрешать
проблемы в рамках своей компетенции

.Щействия:
Подготовка ocHoBHbIx продуктов и
дополнительных ингредиентов
Приготовление горяtмх блюд из яиц,
творога, сыра, муки разнообразного
ассортимента
Хранение, отпуск горячих блюд из яиц,
творога, сыра, муки
Взаимодействие с потребителями при
отпуске пDодyкции с поилавка,/оzLздачи

Приготовлепие п подготовка к реаJIизации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сыDья разпообразпого ассоDтпмепта
пк 2,] ,
2.7

Знания:
Правила выбора осцовньгх продуктов и

дополнительных ингредиентов с )пIетом их
сочетаемости, взаимозzlменяемости.
Критерии оценки качества основных
продуктов и дополнительньIх
ингредиентов, используемьIх для
приготовления горячих блпод, кулинарньгх
изделий, закусок йз рыбы, нерьтбного
водного сырья.
Ассортимент, характеристика

регионtlльньD( видов сырья, продуктов.

ТеtЕщuй
конmроль
прu провdенuu:

пuсьменно2о/усmн

о2о опроса;

­mесmuрованllя;

­оценкu

резульlпапов
внеауdumорной
(самосmояmельно

Полноmа
оmвеmов,

mочносmь

формулuровок, не

менее 70о%

правuJlьньlх

оmвеmов.

Не менее 70о%

правuльных

оmвеmов,

Дкmуальносmь

mемы,
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водного сырья рч} знообра} ного
ассортимента, в том числе региональньIх,
вегетарианских, для диетического питания.
Температурный режим и правила
приготовления горячих блюд, кулинарньгх
изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья.

Виды, назначение и правила
безопасной эксплуататдии
технологистеского оборудования,
производственного инвентаря,
инструментов, посуды, используемых.
при приготовлении горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водЕого сырья.

Нормы взаимозаменяемости сыръя и
продуктов.
Ассортимент
кулинарное использование пряностей,
приправ, специй.
Техника порционирования, варианты
оформления горячих блюд, кулинарньж
изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья для подачи;
Виды, нt} значение столовой посуды для
отпуска с раздачи, прилавка, термосов,
контейнеров для отпуска на вынос горясIих

блюд, кулинарных изделий, закусок из

рыбы, нерыбного водного сырья

разнообразного ассортимента, в том числе

региональньж;
Методы сервировки и подачи горячих
блюд, кулинарньж изделий, закусок из

рыбы, нерыбного водного сырья.
Температура подачи горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья разнообразного
ассортимента, в том числе региональньIх.
Правила рЕвогревания горяIмх блюд,
кулинарных изделий, зzжусок из рыбы,
нерыбного водного сырья.
Правила охлаждения, заJ\4ораживания и
хранения горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, нерьтбного
водного сырья.

характеристика

й) рабоmьl
(dоклаdов,

рефераmов,
mеореmuческой
часmu проекmов,

учебных
uсслеdованuй u

m.d.)

Променсуmочнм
апrmесmацuя
в форме зачеmа/
duфференцuрован
Hozo зачеmа по
I vIЩK в вudе:

­пuсьлwенньtх/

усmных оmвеmов,

­mесmuрованllя.

аdекваmносmь

резульmаmов
посmавленньlм

це,пям,
полноmа
оmвеmов,

mочносmь

формулuровок,
аdекваmносmь
прuлrененuя

профессuонсlльно
й mермuнолоеuu

Полноmа
оmвеmов,

mочносmь

формулuровок, не

менее 70о%

правшlьных
оmвеmов.

Не менее 70%

пpaвuJlbHblx

оmвеmов
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Требования к безопасности хранения
готовьIх горячих блюд, кулинарньж
изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья.
Правила маркирования упакованных
горячих блюд, кулинарньтх изделий,
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья,
правцла заполнения этикеток.
Ассортимент и цены на горячие блюда,
кулинарные изделия, закуски из рыбы,
нерыбного водного сырья.
Правила общения с потребителями.
Базовый словарный заrrас на иностранном
языке.
Техника общqния, ориентированная на
потребителя

Умения:
Оценивать наличие, подбирать в
соответствии с технологическими
требованиями, оценивать качество и
безопасность основFых продуктов и

дополнительных ин| редиентов.
Организовывать их хранение до момента
использования,
Выбирать, подготавливать пряности,
приправы, специи.
Взвешивать, измерять продукты, входящие
в состав горячих' блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья в соответствии с

рецептурой.
Осуществлять взаимозаменяемость
продуктоввсоответствииснормzlми
закладки, особенностями з€к€ва,

сезонностью.
Использовать региональные, сезонныо
продукты для приготоЪления горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья.
Оформлять зчIявки на продукты, расходные
материалы, необходимые дJuI
приготовления горячих блюд, кулинарных
изделий, зiжусок из рыбы, нерыбного
водного сырья.
Выбирать, применять, комбинировать
методы приготовления горячих блюд,
кулинарньш изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья с учетом типа
питания, вида и кулинарных свойств
используемых trродуктов и
полуфабрикатов, требований рецептуры,
последовательности приготовления,

Теtущuй
конmроль:
­ заulumа
оmчеmов по
ПРаКmuЧеСкutчt/

лабораmорньtлt

ЗаняmUяп,r;

­ оценка заdанuй
dля

внеауdumорной
(сал,лосmояmельно

й) рабоmьt

­ эксперmная
оценка
deMoHcmpupyeMblx

уменuй,
вьlполняемьlх

dейсmвuй в

процессе
пракmuческuх/лаб

ораmорных
заняmuй,

учебной u

проuзвоdсmвенной

пракmuкu

Промежуmочная
аmmесmацuя:
­ эксперmная
оценка

Правuльносmь,

полноmа
вьlполненuя

заdанuй,

mочносmь

формулuровок,
rпочносmь

расчеmов,
сооmвеmсmвuе

mребованuял,t

­Аdекваmносmь,

опrпu]vrальносmь

выбора способов
dейсmвuй,

лtеmоdов, mexHllс,

послеdоваmельно

сmей dейсmвuй u

m.d.

­Точносmь оценкu
­сооmвеmсmвuе

mребованuям

uнспрукцuй,

рееламенmов
­Рацuональносmь

dейсmвuй u m.d.

­Аdекваmносmь,

опml,чуrсUlьносmь

вьtбора способов
dейсmвuй,
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особенностей закtLза.

Рационально использовать продукты,
полуфабрикаты.
Соблюдать температурный и временной

режим процессов приготовления.
Изменять закJIадку продуктов в

соответствии с изменением выхода блюд,
кулинарных изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья.
Определять степень готовности блюд,
кулинарных изделий, зttкусок из рыбы,
нерыбного водного сырья.

,Щоводить блюда, кулинарные изделия,

закуски до вкуса, до определенной
консистенции.
Владеть техникаI \dи, приемtlп,Iи

приготовления горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья.
Подбирать гарниры, соусы.
Соблюдать
требования

санитарно ­гигиенические
в процессе приготовления

ВЗаиМоЗZIN,IеняеМосТь

со способом
использовать

оборудование,
инвентарь,

пищи.
Осуществлять
продуктов в процессе приготовления
горячих блюд, кулинарньD( изделий,
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья
с r{ етом норм взаимозаменяемости,
Выбирать, подготавливать и использовать
при приготовлении горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья сrrеции,

пряности, пригIравы с учетом их
взаимозчlменяемости, сочетаемости с
о сновными продуктtl] \ 4и.

Выбирать в соответствии
приготовления, безопасно
технологическое
производственный
инструменты, посуду.
Проверять качество готовых горячих блюд,
кулинарньж изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья перед отпуском,

упаковкой на вынос.
Поддерживать температуру подачи горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок из

рыбы, нерыбного водного сырья на раздаче.
Порционировать, сервировать и творчески
оформлять горячие блюда, кулинарные
изделия, закуски из рыбы, нерыбного
водного сырья для подачи с yIeToM

рационzrльного использования ресурсов,

выполненuя
пракmuческlм
заdанuй на
зачеmе/duфферен

цuрованноJй
зачеmе по ] t llДК;
­ эксперmная

оценка опчеmов
по учебной u
проuзвоёсmвенной
пракmuке

иmоzовьtй
конtпроль:
­ эксперmная

оценка
сформuрованносm
uПКuоК на
экзсl] уrене

tиеmоdов, mехнuк,
послеdоваmельно

сmей dейсmвuй u
m,d.

­Точносmь оценкu
­сооmвеmсmвuе
mребованuял,l

uнсmрукцuй,

реелаlvrенmов
­Рацuоналtьносmь

dейсmвuй u m.d.

Правшtьное
вьlполненuе

заdанuй в полноJи

объеме
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соблюдением требований по безопасности
готовой продукции.
Соблюдать вьD(од горячих блюд,
кулинарньж изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья при их
порционировztнии (к9мплектовании).

Охлаждать и зЕlмораживать готовые
горячие блюда, кулинарные изделия,
закуски из рыбы, нерыбного водного сырья
с учетом требований к безопасности
пищевых продуктов;
Хранить св9жеприготовленные,
охлажденные и зtlмороженные блюда,
кулинарные изделия, зЕжуски с rIетом
требований по безопасности, соблюдением

режимов хранения.
Разогревать охлФкденные, замороженные
готовые блюда, кулинарные изделия,
закуски из рыбы, нерыбного водного сырья
с гIетом требований к безопасности
готовой продукции.
Выбирать контейнеры, упаковочные
материалы, эстетично упаковывать готовые
горячие блюда, кулинарные изделия,
закуски из рыбы, нерыбного водного сырья
на вынос и для транспортирования.
Рассчитывать стоимость горячих блюд,
кулинарных r.rзделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья.
I rоддерживать визуальный контакт с
потребителем.
Владеть профессиональной терминологией.
Консультировать потребителей, оказывать
им rrомощь в выборе горячих блюд,
кулинарньж изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья. Разрешать
пробпемы в рамках своей компетенции

.Щействия:
Подготовка основньж продуктов и
дополнительных ингредиентов.
Приготовление горячих блюд, кулинарньD(
изделий, зЕtкусок из рыбы, нерыбного
водного сырья разнообразного
ассортимента.
Хранение, отtIуск горячих блюд,
кулинарньтх изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сьIрья.

Взаимодействие с потребитепями при
отпуске продукции с прилавка./раздачи

ПриготОвление и подготовка к реаJIизации блюд, кулппарных пздыrий, закусок из мяса,
мясЕых ПроДyктов. дом шней птпцы. дпчи. кDолика оазнообоазного ассоDтпмента
пк 2. ] , Знания: Текушuil Полноmа
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2.8 Правила выбора основных продуктов и

дополнительных ингредиентов с учетом их

сочетаемости, взаимозаменяемости.

Критерии оценки качества основньIх
продуктов и ' дополнительньIх
ингредиентов, используемьгх для
tIриготовления горячих блпод, кулинарньIх
изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней rrтицы, дичи,
кролика.
Ассортимент, характеристика

регионirльньIх видов сырья, продуктов.
Нормы взаимоз€lменяемости сырья и

продуктов.
Ассортимент, рецептуры,

и правила

безопасной
технологиI Iеского

цроизводственного

пищеваJI

эксплуатации
оборудования,

инвентаря,

характеристика

ценность, требования к качеству, методы
tIриготовления горячих блюд, кулинарньш
изделий, закусок из мяса, мясньгх

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика

разнообразного ассортимента, в том числе

регионЕtльньIх, вегетарианских, для

диетического питания.
Температурный режим
приготовления горячих бrпод, кулинарных
изделий, закусок из мяса, мясньIх
продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика.

Виды, назначение и правила

инструментов, посуды, используемых
при приготовлении горячих блюд,
кулинарньш изделий, закусок из мяса,
мясных продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика.

Нормьт взаимозаменяемости сщрья и
продуктов.
Ассортимент,
кулинарное использование пряностей,
приправ, специй.
Техника порционhровutния, варианты
оформления горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса, мясньIх
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика

для подачи.
Виды, назначение столовой посуды для
отtIуска с ршдачи, прилавка, термосов,
контейнеров дJuI  отпуска на вынос горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок из
мяса, мясных продуктов, домашней птицы,

конпrроль
прu провеdенuu:

пuсьменно2о/усmн

ozo опроса;

­mесmuрованuя,,

­оценкu

резульmаmов
внеауdumорной
(самосmояmельно

й) рабоmьl
(dotclladoB,

рефераmов,
mеореmuческой
часmu проекfпов,

учебных
uсслеdованuй u

m.d.)

I rроменсуmочная
аmmесffrацuя
в форме зачеmа/
duфференцuрован
Hozo зачеmа по

М!К в Bude:

­пuсьменньlх/

усmных оmвеmов,

­mесmuрованuя.

оmвеmов,

mочносmь

формулuровок,
менее 70о%

правuJlьных

оmвеmов.

Не менее 7096

прlвuльных
оmвеmов.

Акmушlьносmь
meMbl,

аdекваmносmь

резульmаmов
посmавленньlм

целяJй,
полноmа

опвеmов,
mочносmь

фор* tулuровок,
аdекваmносmь

прu.rйененuя

профессuонсtльно

й mермuнолоzuu

Полноmа
оmвеmов,

mочносmь

формулuровок,
менее 70о%

правuJIьньlх

оmвеmов,

Не пtенее 70о%

правlдlьньlх

оmвеmов
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дичи, кролика рt} знообразного

кулинарных изделий, закусок.
Правила охлаждения, за] \dораживания и
хранения горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса, мясньгх
продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика,
Требования к безопасности хранения
готовых горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика.
Правила маркирования упакованньIх
горячих блюд, ку.линарньж изделий,
закусок из мяса, мясньгх продуктов,
домаrrтней птицы, дичи, кролика, прЕtвила

заполнения этикеток.
Ассортимент и цены на горячие блюда,
кулинарные изделия, закуски из мяса,
мясных продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика.
Правила общения с потребитеJuIми.
Базовый словарный запас на иностранном
языке.
Техника общения, ориентированная на
потребителя

Умения:
Оценивать н€uIичие, подбирать в
соответствии с технологическими
требованиями, оценftвать качество и
безопасность основных продуктов и
дополнительных ингредионтов.
Организовывать их хранение до момента
использования.
Выбирать, подготавливать пряности,
приправы, специи.
Взвешивать, измерять продукты, входящие
в состав горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса, мясньж
продуктов, домашЕ9й птицы, дичи, кролика
в соответствии с рецептурой.

Теryщuй
конпроль:
­ заlцumа
оfпчеmов по
пракmuческuм/
лабораmорньlм
заняmuяfur,,

­ оценка заDанuй

dля

внеауdumорной
(самосmояmельно

й) рабоmьt

Правuльноспь,
полноmа

выполненurl

заdанuй,

mочносmь

форпtулuровок,
mсчносmь

расчеmов,
сооmвеmсmвае

mребованuялt
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Осуществлять взаимозаменяемость
продуктоввсоответствииснормtll\ 4и
закладки, особенностями заказа,

сезонностью.
Использовать регионаJIьные, сезонные
продукты для приготовления горячих блюд,
кулинарньж изделий, закусок из мяса,
мясных продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика.
Оформлять заrIвки на продукты, расходЕые
материЕlпы, необходимые для
приготовления горячих блпод, кулинарных
изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи, кроJIика
Выбирать, применять, комбинировать
методы приготовления горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок из мяса)

мясных продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика с гIетом типа питания, вида и
кулинарных свойств используемьж
продуктов и полуфабрикатов, требований

рецептуры, поспедовательности
приготовления, особенностей заказа.

Рационально использовать продrкты,
полуфабрикаты.
Соблюдать температурный и временной

режим процоссов приготовления.
Изменять закJIадку продуктов в
соответствии с изменением вьIхода блюд,
кулинарных изделий., закусок из мяса,
мясных продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика.
Определять cTetleнb готовности блюд,
кулинарньж изделий, закусок из мяса,
мясных продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика.

,Щоводить блюда, ,кулинарные изделия,
закуски до вкуса, до определенной
консистенции.
Владеть техник€lI \ 4и, ПРИеМаП,IИ

приготовления горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса, мясньIх
продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика.
Подбирать гарниры, соусы.
Соблюдать санитарно­гигиенические
требования в процессе приготовления
пищи.
Осуществлять взаимозЕtменяемость
продуктов в процессе приготовления
горячих блюд, кулинарньж изделий,

­ эксперmнсп
оценка

Dеллонсmрuруемьlх

уменuй,
выполняемьlх

dейсmвuй в

процессе

пракmuческuх/лаб
ораlпорньlх

заняmuй,

учебной u

проuзвоdсmвенной
пракmuкu

Промеаrупочнал
аmfпесmацuп:
­ эксперmная

оценка
вьrполненuя

пракmuческuх
заdанuй на

зачеmе/duфферен

цuрованноJи
зачеmе по trIДК;
­ эксперmная
оценка оmчеmов
по учебной u

проuзвоdсmвенной

пракmuке

иmоzовьtй
конtпроль;

­ эксперmнсп

оценка
сформuрованносm
u ПКu оК на
экзамене

­дdекваmносmь,

опmuforсulьносmь

вьtбора способов
dейсmвuй,

меmоdов, mехнuк,
послеdоваmельно

сmей dейсmвuй u
m.d.

­Точносmь оценкu
­сооmвеmсmвuе
mребованtlям
uнсmрукцuй,

реzлаlvrенmов
­Рацuоналtьносmь

dейсmвuй u m.d,

­Дdекваmносmь,

опmuлlrсlльноспь

вьлбора способов
dейсmвuй,

лиеmоdов, mехнltк,
послеdоваmельно

сmей dейсmвuй u

m.d.

­Точносmь оценкu
­сооmвеmсmвuе

mребованtlям
uнсmрукцuй,

реzла]иенmов
­Рацuоналlьносmь

dейсmвuй u m.0.

Правuльное

выполненuе

заdанuй в полном
объелtе

сок из мяса, мясньгх п



домашней птицы, диtм, кролика с rIетом
норм взаимозаменяемости.

Выбирать, подготавливать и использовать
при приготовлении горячих блюд,
кулинарньж изделий, закусок из мяса,

мясньIх продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика специи, пряности, приправы с

учетом их взirимозчlп{ еняемости,

сочетаемости с основными продукт€lNIи.

Выбирать в соответствии со способом
приготовления, безопасно использовать
технологическое
производственный

оборудование,
инвентарь,

инструменты, посуду.
Проверять качество готовых горячих блюд,
кулинарньж изделий, закусок из мяса,
мясньж продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика перед отпуском, упаковкой на
вынос.

Поддерживать температуру подачи горячих
блюд, кулинарных Йзделий, закусок из
мяса, мясньIх продуктов, домашней птицы,

дичи, кролика на раздаче. Порционировать,
сервировать и творчески оформлять
горячие блюда, кулинарные изделия и
закуски из мяса, мясных продуктов,

доматтrней птицы, .дичи, кролика для
подачи с учетом рационЕ} льного
использования ресурсов, соблюдением
требований по безопасности готовой
продукции.
Соблюдать вьгход горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок из мяса,
мясньIх продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика при их порционировании
(комплектовании).

Охлаждать и зЕlп,Iораживать готовые
горячие блюда, кулинарные изделия,
закуски из мяса, мясных продуктов,

,щомяrrтцgfi птицы, дичи, кролика с ytIeToM

требований к безопасности пищевых
продуктов
Хранить свожеприготовленные,
охлажденные и зaмороженные блюда,
кулинарные издолия, закуски из мяса,
мясных продуктов, домаrтrней птицы, дичи,
кролика с учетом требований по
безопасности, собrподением режимов
хранения. Разогревать охпажденные,
замороженные готовые блюда, кулинарные
изделия, закуски .из мяса, мясньIх
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика
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с уI Iетом требоваrrий

готовой продукции.
к безопасности

Выбирать контейнеры, упаковочные
материi} лы, эстетично упаковывать готовые
горячие блюда из мяса, мясных продуктов,

домашней птицы, дичи, кролика,
кулинарные изделия, закуски на вынос и

для транспортирования. Рассчитывать
стоимость горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок .из мяса, мясньж
продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика.
Вести учет реtlлизованных горячих блюд,,
кулинарных изделий, закусок из мяса,
мясньIх продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика.Поддерживать визуальный контакт
с потребителем.
Владеть профессионаrrьной терминологией.
Консультировать потребителей, оказывать
им помощь в выборе горячих блюд,
кулинарных издеlIий, закусок из мяса,
мясньIх продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика. Разрешать проблемы в рамках
своей компетенции

Щействия:
Подготовка основньIх продуктов и

дополнительных ингредиентов.
Приготовление горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика

разнообразного ассортимента.Хранение,
отпуск горячих блюд, кулинарньж изделий,
закусок из мяса, мясных продуктов,

домаrпней птицы, дичи, кролика.
Взаимодействие с потребитеJuIми при
отпуске продукции с прилавка./раздачи
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б.лис т измЕнЕI IиI I , дополнЕI I I ,ilа

Щата
внесения

изменении,

допопнений

Номер,
листа/раздела

рабочей прогрЕlммы

Краткое
содержание
изменения

Основания для
внесения

изменений

Подпись JIица,

которое вносит
изменения
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