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1. Паспорт Программы подготовки квалифицировtlнньD( рабочих, служапIих
профессионаJIьного модуJIя ПМ.02 <Приготовление) оформление и подготовка к
реализации горячих бrпод, кулинарньtх изделий, закусок разнообразного ассортимента)
подготовки квалифицированньж рабочих, служаттIих.

1.1. Область применения программы
Програrчrма подготовки квалифицированньD( рабочих, служащих (ППКРС)
профессионального модуJIя может быть использована как часть уrебного
профессионаJIьного цикJIа по профессии 43.01.09 <Повар, кондитер).

1.2. Щель и планируемые результаты освоения профессионального модуля
В результате изгIения профессионального модуjul студент допжен освоить вид

профессиона_пьной деятепьности Приготовление, оформление и подготовка к
реализации горячих блюд, кулиЕарньш изделийо закусок разнообразного
ассортимента и соответствующие ему профессионаJIьные компетенции:
ПК 2.1. Подготавливать рабочее мосто, оборудование, сырье, исходные материалы для
приготовления горячих блюд, кулинарньж изделий, закусок разнообразного ассортимента
в соответствии с инструкциями и регпамента]\dи.
ПК 2.2. Осуществлять приготовлеIIие, непродолжительЕое хранение бульонов, отваров
разнообразного ассортимента.
IIК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реаr,Iизации
супов разнообразного ассортимента.
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов
разнообразного ассортимента.
ПК 2.5. Ооуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
горячих блюд и гарниров из овощеЙ, грибов, кр)дI, бобовьж, макаронных изделий
разнообразного ассортимента.
ПК 2.б. Осуществлять приготовлеЕие, творческое оформление и подготовку к реализации
Горячих блюд, кулинарньж изделиЙ, закусок из яиц, творога, сщра, муки разнообразного
ассортимента.
ПК 2.7. ОсУЩествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
ГОРяЧих блюд, кулинарньгх изделиЙ, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента.
ПК 2.8. ОсУществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реапизации
ГОряЧих блюд, кулинарньж изделиЙ, закусок из мяса, домаrпней птицы, дичи и кролика
разнообразного ассортимента.

Содержаrrие профессионi}льного модуJIя состоит из набора разделов, каждый из
КОТОРых соответствует конкретной профессиона-пьной компетенции или нескольким
компетенциями направлен на р;ввитие набора общих компетенций:
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,
применительно к различным контекстам
ок 02. ОсуществЛять поисК, анализ и интерпретацию информации, необходимой для
выполнения задач профессиональной деятельности.
ОК 03. ПЛаНИРОвать и реализовывать собственное профессионшIьное и JIичностное
развитие.
ок 04. РаботатЬ в коллектИве и команде, эффективно взаимодействовать с коллега]\,{и,

руководством, клиентами.
ОК 05.ОСУЩествJIять устн}ю и письменную коммуникацию на государственном языке с
r{етом особенностей ооциа;lьного и культурного контекста.
ОК 0б.ПроявJIятЬ гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное
поведение на основе общечеловеческих ценностей.



ОК 07.Содействовать сохранению окружшощей среды, ресурсосбережению, эффективно

действовать в чрезвьгIайньur ситуациях.
ОК 08.Использовать средства физической культуры дjIя сохранения и укрепления
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого

уровня физической подготовленности.
ОК 09.Использовать информационные технологии в профессиональноЙ деятельности.
ОК 10.Пользоваться профессионаlrьной докрrентацией на государственном И

инострtшном языке.
ОК 11. Плаrировать предпринимательскую деятельность в профессионаJIьноЙ сфере.

1.3 Щескрипторы сформированности компетенций по разделам профессиональвого
ля

Формируемые
компетенции

название Dаздела

,Щействия (дескрипторы) | Умения Знания

Разде.п 1. Организация приготовJIения, подготовкп к реализации и презентации горяЧих бЛЮД,

кулинарЕых изделий, закусок.

пк 2.1. - 2.8. Подготовка, уборка
рабочего места повара
при выrrолнении работ
по IIриготовлению
горячrо< бrпод,
кулинарных
изделий, з€жусок.

Визуаltьно проверять
чистоту и исправность
производственного
инвентаря, кухонной
ПОСУДЫ, ИНСТРУ]чlеНТОВ

передиспользованием.
Выбирать, раIд,Iонально
рzвмещать нарабочем
местеоборудование,
инвентарь, посуду, сырье,
материалы в соответствии
с инструкциrIми и

регламентutми,
стандартами чистоты.
Проводить текуцýrю
уборку рабочего места
повара в соответствии
синструкцI4,Iми и

регламентами,
стандартаI\dи чистоты.
Приrr,rенятьрегл€l]\,Iенты,

стандарты инормативно-
техниt{ескую

докр{еIпацию,
собrподатьсанитарные
требования. Выбирать
ипримешIть моющие
идезинфицирующие
средства. Владеть
техникойухода за
весоизмерительным
оборудованием.
Мыть вручную и в
посудомоечной машине,
чист}Iть и раскJIадывать на
хранение куконцую
посуду и
производственrшй
инвентарь в соответствии
со стандарт€lми чистоты.
Соблюдать правила
мытья кр(онных ножей,
остDых. TDaBM опасных

Требования охраны
труда, пожарной
безопасности и

производственной
санитарии в организации
IIитания. Виды,
назначение, пр€lвила
безопасной
экспIryатации
технологиlIеского

оборудования,

цроизводственного
инвентаря,
инстр}ъ{ентов,
весоизмерительных
приборов, посуды и
пр€lвила у{ода за ними.
Организация работпо
приготовлению
горячшr бrлод,
кулинарных изделий,
закусок.
Последовательность
выполненIUI
технологиЕIеских
операций, современLше
методы приготовлениrI
горячих бrпод,
кулинарных изделий,
закусок. Регламенты,
стандарты, в том
числесистема анilIиза,
оценки и управления
опасrшмифакторами
(системаНАССР) и
нормативно-
техниtIескiU{ докуNIецтациJI
используемfи при
приготовлении
горячш<б;шод] кулинарных
изделий. закчсок.
Rозможrтые

l

l последствия наDчшения

4



частей технологиtIеского

оборудования.
Соблюдать условиlI
хранениJI кухонной
посуды, инвентаря,
инсmчNIентов.

санитарии и гигиены.
Требования к
личной гигиене
персонала. Правила
безопасного хранениrI
чистящих, моющих и

дезинфицирующих
средств,
предназначенных для
поспедующего
использоВанIIUI.
Правила утилизации
отходов. Виды, назначение

упаковочных
материалов, способы
хранения пищевых
продуктов. Виды,
н€tзначение
оборудования,
инвентаря посуды,
используемьш для
порционирования
(комглrектования)
готовых горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок.
Способы и правила
порционированиrI
(комплектования),

упаковки на вынос
готовых горячих блюд.

l кулинаршIх изделии,

l закусок.

| Условия, сроки.

| способы хра}rеншl
l-
l горячI4х oJtrод.

] кулинаршtх изделии,

| закусок.

Подбор, подготовка к

работе, проверка
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря,
инстру]\{ентов,
весоизмерительных
приборов.

Выбирать оборудование,
производственrшй
инвентарь, инстр)rменты,
IIосу.ry в соответствии с
видом работ в зоне по
приготовлению горяtIих

бшод, кулинарных
изделий, закусок.
Подготавпrвать к

работе, цроверять
ТехнологIIILIеское

оборудование,
производственrшй
инвентарь, инстрр{енты,
весоизмеритеJIьные
приборы в соответствии с
инструкциrши и

регламентами,
стандартами чистоты.
Соблюдать правила
техники безопасности,
пожарной безопасности,
охDаны труда.

Подготовка рабочего
места дJIя
порIцIонцрованиrI
(комшrектования),

упаковки на вынос
готовых горячих бrшод,

кулинарных изделий,
закусок.

Выбирать, подготавливать
материалы, посуду,
оборудование для
упаковки, храненшI
готовых горячих бrпод,
кулинарных изделий,
закусок.
рациона.тlьно
организовывать рабочее
место с )л{етом стандартов
чистоты.

ок1
Выбирать
способы решениrI
задач
профессиона-пьной
деятельности,
применительно к
различным
контекстам.

распознавание
сложных проблемrшх
сrтгуаций в рtlзличньш
контекстах.
Проведение
анализа сложных
сшryачий rтри решении
задач
профессионшlьной
деятельности.
Определение
этапов решения
задачи.Определение
потребности в
информации
Осуществление
эффективного
поиска.Выделение
всехвозможных
источников
Еужных ресурсов, в
томЕIисле неочевидных.

Распознавать задачу и/или
проблему в
профессиональном и/или
социальном
контексте.
Анализировать задачу
и/rlли
проблему и выдеJuIть
еёсоставrше части.
Правильно выявJIять и
эффективноискать
информацшо,
необходимую для
решениJI задачи
л/или проблемы.
Составлягь план действия.
Определять необходrдrлые
Ресурсы.
Владеть
актуttпьными
методами работы в
гrпофессиональной и смеж

Акryальrшй
професоиона.ltьный и
социшtьный
контекст, в котором
приходится работать и
жить. основлше
источники информации и

ресурсы дJUI решениJI задач
и проблем в
профессиона,rьном
лrlилисоциальном
Kot{TeKcTe.

Алгорlаlгмы выполнения

работ в профессиональной
и смежных областях.
Методы работы в
профессионапьной и
смежных сферах.
Структура плана для

решениrI задач.
Порядок оценки
Резчпьтатов Dешениr{ задач



Разработка детilIьного
гr.пана действий
Оценка рисков на
к€Dкдом шаry
оценивает IIJIюсы
и минусы поJtу{енного

результата, своего
планаи его реализации.
цредIагает критерии
оценки и рекомендации
по улучшению IIлана.

х сферах. Решlизовать
составленный план.
Оценrвать результат и
последствия своих
действий (самостоятельно
ИJIИ С ПОМОЩЬЮ

наставника).

профессиональной
деятельности.

ок4
работать в
коллективе и
команде, эффектlвно
взашr,tодействовать
с коллегами,

руководством,
кJIиентаI\,Iи.

Участие в деловом
общении для
эффективного решения
деJIовых задач.
Планирование
профессиональной
деятельности.

Организовывать рабоry
коJIпектива и команды.
Взашлодействовать с
коJlлегами, руководством,
кJIиентаJ\,tи.

Псшсология колJIектива.
Псrо<ология лиtIности.
основы
проектной
деятельности.

ок7
Содействовать
сохранению
окружающей среды,

ресурсосбережению,
эффективно
действовать в
чрезвычайrшх
ситуациях.

Соблюдение правиJI
экологической
безопасности при
ведении
профессиональной
деятельности.
обеспечlвать
ресурсосбережение
на рабочем месте.

Соблюдать нормы
экологической
безопасности.
Определять
направления

ресурсообережепиrI в
paI\,IKax

профессиональной
деятельности по
профессии.

Правила
экологической
безопасности
при ведении
профессиональной
деятельности.
Основrше ресурсы,
задействованные в
профессиона.llьной

деятельности.
Пlти обеспечения
Dес\'рсосбережения

раздел 2. Приготовление и подготовка к реали: }ации сyпов разнообразного ассортцмента
пк 2.1,2.2,2.з Подготовка основных

продуктов и
дополнительных
ингредиеЕтов.

Оценивать нtшиtlие,
подбирать в соответствии
с технологисIескими
,требованиями, оценивать
качество и безопасность
основных продуктов и
дополнительньrх
ингредиентов.
Организовывать их
хранение до момента
использования.
Выбирать,
подгот€вливать пряности,

цриправы, специи.
Взвешrшать, измерять

цродукты, входящие в
состав бульонов, отваров,
ХОЛОДНЫХ И ГОРя(IИХ СУПОВ
в соответствии с

рецегпурой.
Осуществлять
взаимозамешIемость
продуктов в соответствии
с нормами закJIадки,
особенностями закЕ}за,

сезонностью.
использовать

регионаJIьные, сезонные
ПРОДУКТЫ ДJUI

приготовления бульонов.

Правшlа выбора
осцовных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с )л{етом
LD( сочетаемости,
взаимозаменяемости.
Критерии оценки
качества основных
продуктов и
дополнительных
ингредиектов,
используемьш для
приготовлениJI
бульонов, отваров,
холодных и горячих
супов. Ассортимент,
хар€жтеристика

регионiшьных видов
сырья, продуктов.
Нормы
вз аимозаJ\,IешIемости
сырья и продуктов.



отваров, холодных и
горя.ILD( супов. Оформлять
з€UIвки на цродукты,
расходные материалы,
необходшuые
для цриготовлениlI
бульонов, отваров>

хоЛоДных и горяtII]tх сУпоВ.
Приготовление бульонов,
отваров, горячю( супоts

разнообразного
ассортимента.

Выбирать, примеtlять,
комбинировать методы
ttриготовления бульонов,
отваров, горячID( супов с

}пIетом типа питания> вида

и кулинарных свойств
используемых цродуктов
и полуфабрикатов,
требований рецептуры,
последовательности

цриготовления,
особенностей заказа.
рационаltьно
использовать цродукты,
поrryфабрикаты.
Соблюдать
температурrшй и
временной режим
цроцессов цриготовления.
Измеrrять закJIадку
продуктов в соответствии
с изменением выхода
бульонов, отваров) супов.
Определять стеIIень
готовности бульонов,
отваров, супов.,Щоводить
бульоrш, отвары, супы до
вкуса, до определенной
консистенции.
Владеть техникtlми,
приемами приготовлениlI
холодных и горяtIих

супов. Подбирать гарниры
к бульонам, холодным,
сJIадким супам. Собrподать
санитарно-гигиенические
требования в цроцессе
приготовлениrI гIищи.
Осуществлять
взаимозtl},lеIUIемость
продуктов в процессе
rтриготовления бульонов,
отваров, холодных и
горячш( супов с )четом
норм взаимоз€lNIеняемости.
Выбирать, подготавливать
и использовать при
приготовлении бульонов,
отваров, супов специи,
пряности, приправы с

учетом их
взаимозамешIемости,
сочетаемости с основными

Ассортrлrлент,

рецепт}ры, пищевtц
ценность, требования к
качеству, методы
приготовлениJI
бульонов, отваров, суtlов

разнообразного
ассортимента, в том
числе региоЕtUIьных,
вегетарианских! для

диетиtIеского питаниrI.

Температурrшй

режим и правила
приготовлениrI
бульонов, отваров)
холодньж и горячих
супов. Виды,
нiвначение и
правила безопасной
эксшrуатации
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря, инструментов,
посуды, используемых при
приготовлении
бульонов, отваров,
холодных и горячих
супов. Нормы
взаимозЕlмеIшемости
сырья и цродуктов.
Ассортимент,
характеристика,
кулинарное использование
ttряностей, приправ,
специй.



Выбирать в соответствии
.со способом
приготовления, безопасно
использовать
технологиtIеское
оборудование,

цроизводственrшй
инвентарь, инстр}менты,

Проверять качество
готовых бульонов,
отваров, холодных и
горячID( супов перед
отпуском, упаковкой на
вынос.
Поддерживать
темперацру подачи
бульонов, отваров, супов
на раздаче.
Порционировать,
сервировать и творчески
оформлять бульоrш,
отвары, супы для подачи с

)четом раtцонаJIьного
использованиrI ресурсов,
соблюдением требований
по безопасности готовой
продукции.
Собпюдать выход
бульонов, отваров, супов
при и)( порционировании
(комгшrектовании).
Охлаждать и
зftмор€I)кивать готовые
бульоrш, отвары,
поrryфабрикаты дJuI супов,
готовые супы с )лrетом
требований к
безопаснооти пищевых
продуктов.
Хранить
свежеприготовленные,
охJIа)кденные и
замороженные бульоrш,
отвары, супы с у{етом
,требований по
безопасности,
собrподением режимов
хранениlI. Разогревать
охJIa)кденные,
замороженные готовые
бульоrш, отвары, супы с

rIетом требований к
безопасности готовой
продукции. Выбирать
коrпейнеры, упаковочные
материаJIы, эстетиtIно

упаковывать готовые
горячие бульоrш, отвары,
холодные и горяtIие супы
на вынос и для

Хранение, отrryск
бульонов, отваров,
холодных и горячик супов.

Техника
порционирования,
варианты оформления
бульонов, отваров, супов
дJUI подачи.
Виды, назначение
столовой посуды для
отtryска с раздачи,
прилавка, термосов,
коrrтейнеров дJuI отtryска
на вынос бульонов,
отваров, супов

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

разнообразного
ассортимента, в том
числе региоЕa}льных.
прав и-lrа разогрева н иJt

охJIажденных,
замороженfIых
бульонов, отваров,
супов. Правила
охJIаждени,I,
замораживаниrI и
хранениJl бульонов,
отваров, супов.
Требования к
безопасности хранениrI
готовых бульонов, отваров.
супов. Правила
маркированиrI

упакованных бульонов,
отваров, супов, правила
заполнениrI этикеток.



Взашr.tодействие с
потребителями при
отrryске продукции
пршlавка./раздачи.

рассчитывать
стоимость бульонов,
отваров, супов. Вести 1"reT
реаJIизованных бульонов,
отваров, супов.
Поддерживать
визуальrшй контакт с
потребителем.
Владеть
профессиона;Iьной
терминологией.
Консультировать
потребителеЙ, оказывать
им помощь в выборе
бульонов, отваров, супов
на рaLздаче. Разрешать
проблемы в рамках своей
компетенции.

АссортlлrлеIrг и цены
на бульоrш, отвары,
супы. Правила общения с
потребителями.
Базовый словарный
запас на иносцанном
языке. Техника общения,
ориентированная Еа
потребителя.

ок1
Выбирать
способы решенLu{
задач
профессионально
и

деятельности,
применLпельно
кразличным
контекстам.

распознавание
сложных проблемtшх
сrryаций в рtIзлиЕIных
контекстах, Проведение
анЕ}лиза сложных
си:ryаций при решении
задач профессиональной
деятельности.
Определение
этапов решенLrrI задачи.
Определение
потребности в информации
Осуществление
эффективного поиска.
Выделение всех
возможных источников
нужных ресурсов, в том
числе неочевидных.
Разработка детального
гшана действий
Оценка рисков на
к;Dкдом шаry
оценlвает IIJIюсы
и минусы поJцдIенного

результатq своего шана и
его рещIизации,
цредIагает критерии
оценки и рекомендации по
улччшению плана.

Распознавать задачу и/лtли
проблему в
профессиональном и/или
соци€lльном
коЕтексте.
Ана.ltизировать задачу
lлlили проблему и выдеJIять
её составtше части.
Правильно выявJuIть и
эффективно искать
информациrо,
необходlлr,tую для
решения задачи
r./или проблемы.
Составлять гшан действия.
Определять необходшчrые
Ресурсы.
Владеть актуапьными
метода},Iи работы в
профессионатlьной и
смежных сферах.
реализовать составленrшй
план.
Оценr.вать результат и
последствия
cBola< действий
(самостоятельно
ипи с помощью
наставника).

Актуальtшй
профессиональrшЙ и
социальrшй
контекст, в котором

цриходится работать и
жить.
основrше источники
информации и ресурсы для

решения задач и проблем в

профессиональном lt/или
социitльном ко}пексте.
Алгоритмы выполненLuI

работ в профессиональной
и смежных областях.
Методы работы в
профессиональной и
смежных сферах.
Структура плана для

решеншI задач.
Порядок оценки
Результатов решениrI задач
профессиональной
деятельности.

ок4
работать в
коллективе и
команде,
эффективно
взашлодействовать
с коJIлег€I},Iи,

руководством,
кJIиентами.

Участие в деловом
общении для
эффективного решениrI
деловых задач.
Планирование
профессиона.пьной
деятельности.

Организовывать работу
коллектива и
команды.
Взашчrодействовать с
коJIпегами,

руководством,
кJIиентаI\Ци.

псшrология коллектива.
Псш<ология лшIности.
основы
проектной
деятельности.

ок7
Содействовать
сохранению
окружающей
среды,
ресчпсосбепе

Соблюдение правил
экологичеокой
безопасности при
ведении профессиональной
деятельности.
обеспечrшать

соблюдать нормы
экологической
безопасности.
Определять
нацравления
ресурсосбережениJI в

Правила
экологической
безопаоности
цри ведеЕии
профессиона:tьной
деятельности.



жению,
эффективно
действовать в
чрезвычайных
ситуациJIх.

ресурсосбережение
на рабочем месте.

рамках
профессиональной
деятельности по
гlрофессии.

Основrше ресурсы>
задействованные в
профессиона.ltьной
деятельности.
При обеспечения
песуососбепежения.

Разде.п 3.Приготокпение и подготовка к реализации горячих соусов разнообразноrо
ассоDтимента.
пк2.1,2.4 Подготовка основных

IIродуктов и
дополнительных
ингредиентов.

Оценrшать нitпичие,
подбирать в соответствии
с технологи!Iескими
требованиями, оценивать
качество и безопасность
основных продуктов и
дополЕительных
инцредиеIrтов.
Организовывать их
хранение до момента
использования.
Выбирать,
подготавливать пряности,
приправы, специи.
Взвешlвать, измерять

цродукты, входящие в
состав горячш( соусов в
соответствии с

рецепryрой.
Осуществлять
взаимозамешIемость
продуктов в соответствии
с нормаNIи закJIадки,
особенностями заказа,
сезонностью.
использовать

регионаJIьные, сезонные
продукты дJlя
tIриготовления горяtlих
соусов.
Оформлять заrIвки на
цродукты, расходные
материалы, необходIд\dые

для цриготовлениrI
гоDяЧIID( соVсоВ.

Правила выбора
основных продуктов и

дополнительных
ингредиентов с у{етом
сочетаемости,
взаимозамеIUIемости.
Критерии оценки
качества основных
продуктов и
дополнительных
ингредиентов,
используемых для
приготовленрUI горячих
соусов.
Ассортtлr,Iеrrт,
характеристика
регионаJIьных видов
сырья, цродуктов.
Нормы
взаимозzlIчIешIемости
сырья и продуктов.

Приготовление горяЕIIо(
соусов разнообразного
ассортимеЕта.

Выбирать, црименrIть,
комбинировать методы
приготовлениJI горячих
соусов с учетом типа
питаниJI, вида и
кулинарных свойств
используемых продуктов и
соусных
полуфабрикатов,
требований рецеtттуры,
последовательности
приготовлениrI,
особенностей заказа.
Рационально
использовать
прощ/кты, соусные
поrryфабрикаты.
Соблюдать
темпеDатуDrшй и

Ассортимент,

рецептуры, пищевая
ценность, требования к
качеству, методы

цриготовлениrI горячих
соусов разнообрiвного
ассортимента, в том
числе регионаJIьных,
вегетарианских, для
диетического литания.
Темпераryрный

режим и цравила
приготовлениrI горячих
соусов.
Виды, н€}значение и
гIравила безьпасной
эксшц/атации
технологиtIеского
обоDудования.

l0



временной режим
цроцессов цриготовления.
Изменять закJIадку
про,ryктов в соответствии
с изменением выхода
соусов. Определять
степень готовности соусов.

Щоводить соусы до вкуса,

до определенной
консистенции.
Владеть техникчlми,
приемами приготовленI4,I
горяt{ю( соусов.

Соблюдать
санитарно-гигиенические
требования в процессе
приготовлениJI пищи.
Осуществлять
взаимозамеIUIемость
продуктов в цроцессе
приготовлениJI горячих
соусов с )четом норм
взаимозамеIUIемости.
Выбирать,
подготавливать и
использовать при
приготовлении горяt{}D(

соусов специи, пряности,
приправы с y.leToМ их
вз аимоза},iеIUIемости,
сочетаемости с
основными продукт€lми.
Выбирать в
соответствии со способом
гIриготовления, безопасно
использовать
технологическое
оборудование,

цроизводственrшй
инвентарь, инстр{енты,

Проверять качество
готовых горяtIих соусов

перед отгryском.
Поддержlвать
температуру подачи
горячю( соусов на раздаче.
Порционировать,
сервировать и творчески
оформлять горячие соусы
дJIя подачи с )лIетом
рационаJIьного
использования рес)рсов,
собrшодением требований
по безопасности готовой
продукции.
Соблюдать выход
горячю( соусов при их
порционцровании
(комгшектовании).
охлаждать и

Хранение, отгryск горяtIих
соусов.

цроизводственного
инвентаря,
инструментов,
посуды, используемых при
tIриготовлении
горяЕIIФ( соусов.
Нормы
взаимоз;IмеIUIемости
сырья и продуктов.
Ассортимент,
характеристика,
кулинарное
использование
пряностей, цриrIрав,
специй.

Техника
порционированиrI,
варианты оформления
тарелок горячими
соусttми для подачи.
Виды, нz}значение
столовой посуды для
отtryска с раздачи,
црилавка, термосов,
коrrтейнеров дJIя отгryска
на вынос горяtIих соусов

разнообразного
ассортимеIIта, в том
числе региональных.
Методы сервировки
И ПОДаЧИ ГОРЯЧIlD(

соусов.
Темпераryра [одачи
ГОРЯЕ{IlD( СОУСОВ

разнообразного
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полуфабрикаты с yreToм
требований к
безопасности пищевых
продуктов.
Хранить
свежеприготовленные,
охJIZDкденные и
замороженные соусные
поlryфабрикаты с )четом
требований по
безопасности,
соб;подением режимов
хранениJ{. Разогревать
охJI€Dкденные,
зilмороженные соусные
поlryфабрикаты с у{етом
требований к
безопасности готовой
продукции. Выбирать
коrrтейнеры, упаковочные
материшIы, эстетиtIно

упаковывать готовые
горяtIие соусы на вынос и

]шя тDанспортирования.

числе региоЕzUIьцых.
Правила

разогревания
охJItDкденных,
замороженных соусов.
Правила
охJIаждениr{,
замораживаниJ{ и
хранения соусов.
Требования к
безопасности хранениJI
готовых горячих соусов.
Правила
маркированиJI

упакованных горячих
соусов, IIравила
заполнения этикеток.

Взаrдrлодействие с
потребителями при
отгryске продукции с
прилавка/раздачи.

рассчитывать
стоимость горячI.D( соусов.
Вести учет
реttлизованных с раздачи
горячю( соусов.
Поддержrшать
визуа:rьный контакт с
по,гребителем.
Владеть
профессиональной
терминологией.
Консультировать
потребителей, оказывать
им помощь в выборе
горяtIIDi соусов.
Разрешать проблемы
в рамках своей
компетенции.

Ассортиtuент и цены
на горяЕIие соусы.
Правила торговли.
Правила поведения,
степень ответственности
за правильность
расчетов с
потребителями.
Правшlа общения с

потребителями.
Базовый словарrшй
запас на иностранном
языке.
Техника общения,
ориентированная на
потребителя.

ок1
Выбирать
способы решения
задач
профессионально
и

деятельности,
ITрименительно к

РtIЗJIИЧНЫМ
KoHTeKcTa},l.

распознавание
сложных проблемrшх
сшryачий в разлиtIных
контекстах. Проведение
анализа сложных
сиryаций при решении
задач профессиональной
деятельности.
Определение
этапов решениrI задачи.
Определение
потребности в
информации
Осуществление
эффективного поиска.
Выделение всех
возможных источников
нужных ресурсов, в том
числе неочевидных.
Разработка дет€tльного

Распознавать задачу йиrrи
проблему в
профессиональном и/или
социальном
контексте.
Анализировать задачу
ллJили

проблему и выделять её

состtIвные части.
Правлшьно выявJIять и
эффективно искать
информацшо,
необходимую для

реirrения задачи
лтlили проблемы.
Составлять план действия.
Определять необходrдлые
Ресурсы.
Владеть
актчальными

Актуа-тtьный
профессиональный и
социа.пьrшй
коштекст, в котором

цриходится работать и
жить.
основrше
источники
информации и

ресурсы дJUI решениrI задач
и
проблем в
профессиона,rьном l,/или
социаJIьном
контексте.
Алгоритмы выполнениrI

работ в
профеосиональной и

смежных областях.
Методы работы в
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плана действий
Оценка рисков на
кtDкдом шаry
Оценlвает пJIюсы
и минусы полгIенного
результата, своего ппана и
его реализации,
предJIагает критерии
оценки и рекомендации по

уJtуIшению плана.

метод€t]\,Iи работы в
профессионшlьной и
смежных сферах.
реа:lизовать ооставленrшй
план.
Оценlдать результат и
последствиrI
свошr действий
(самостоятельно
или с помощью
наставника).

профессиональной и
смежных сферах.
Структура пJIана для

решениrI задач.
Порядок оценки

результатов
решениJI задач
профессиональной
деятельности.

ок4
работать в
коллективе и
команде,
эффективно
взаrлuодействовать
с коллегами,

руководством,
кJIиента]\{и.

Участие в деловом
общении для
эффективного решения
деловых задач.
Планирование
профессионаltьной
деятельности.

Организовывать работу
коJIлектива и
команды.
Взаишrодействовать с
коJIпегами,

руководством,
кJIиентами.

псш<ология коллектива.
Психология лиtIности.

Основы проектной
деятельности.

ок7
Содействовать
сохранению
окружающей
среды,

ресурсосбере
жению,
эффективно
действовать в
чрезвычайных
ситуациях.

Соблюдение правил
экологической
безопасности при
ведении
профессионшlьной
деятельности.
обеспечrшать
ресурсосбережение
на рабочем месте.

Соблюдать нормы
экологической
безопасности.
Определять
нацравлениrI

ресурсосбережения в
pa]\{Kt}x

профессиональной
деятельности по
профессии.

Правшlа
экологической
безопасности
при ведении
профессиональной
деятельности.
Основrше ресурсы,
задействованные в
профессиональной
деятельности.
Пути обеспечения
песrrпсосбепежения

Раздел 4.Приготов.пение и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей,
гtrибов. круп. бобовых и макаDонных изде.пий разнообразного ассоDтимента.
пк 2.1,2.5 Подготовка основных

цродуктов и
дополнитеJIьных
ингредиеЕтов.

Оценr,вать ншIичие,
подбирать в соответствии
с технологическими
требованияIrли, оценивать
качество и безопасность
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов.
Организовывать их
хранение до момента
использования.
Выбирать, подгот€lвливать

цряности, црицрtlвы,
специи. Взвешлвать,
измерять цродукты,
входящие в состав горя[IID(
бrпод и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых и
мiжаронных изделий в
соответствии с

рецеrrryрой.
Осуществлять
взаимозаменяемость
продуктов в соответствии
с нормil},rи закJIадки)
особенностями заказа,
сезонItостью.

Правила выбора
основных цродуктов и
дополнительных
ингредиеIIтов с }л{етом
I,D( сочетаемости,
взаимозамешIемости.
Крrгерии оценки
качества основных
продуктов и

дополнительны)(
инцредиентов,
используемых для
приготовлениJI горяtIих
бrдод и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовых и макаронных
изделий.
Ассортrлuеrrт,
характеристика

региональных видов
сырья, продуктов.
Нормы
взаимозамешIемости
сырья и продуктов.
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использовать
регионilJIьные, сезонные
ПРОДУКТЫ ДJUI

IIриготовления горячих
бrпод и гарниров из

овощей, грибов, круп,

бобовых и макаронных
изделий.
Оформлять зttявки на
продукты, расходные
материчшы, необходшrдые

для цриготовленI4,I
горячш( б.шод и гарниров
rз овощей, грибов, круп,
бобовых и макароннык

Выбирать, цримеIять,
комбинировать методы
приготовления горяаIих

бrшод и гарниров из

овощей, грибов, круп,
бобовых и макаронных
изделий с r|етом типа
питаниJI, вида и
кулинарных свойств
используемых 

продуктов 
и 

t

поrryфаýрикатов,
требований рецептуры,
последоватеJIьности
приготовления,
особенностей заказа.

Рационаrrьно
использовать
продукты,
по.тryфабрикаты.
Соблюдать
температурный и
временной режим
процессов цриготовления,
Изменять закладку
IIродуктов в соответствии
с изменением выхода
б.тпод и гарниров из

овощей, грибов, круп,
бобовых и макаронных
изделий.
Определять степень
готовности блюд и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых и
макаронных издепий.

Доводrтть бrпода и гарниры
из овощей, грибов, круп,
бобовых и макаронных
изделий до вкуса, до
определенной
консистенции.
Владеть техникtlми,
приемttми цриготовления
горяЕIlD( бrшод и гарнироВ
из овощей, грибов, круп,

Приготовление горячих
бrпод и гарниров из

овощей, грибов, круп,
бобовых и макаронных
изделий разнообразного
ассортимента.

Ассортrлr,tеtгт,

рецеrпуры, пищевtul

ценность, требования к

качеству, методы
приготовлениJI горячих
бrпод и гарниров из

овощей, грибов, круп,

бобовых и макаронньlх
изделий разнообразного
ассортимеIIта, в том

числе регионаJIьных,
вегетарианских, дтя
диетиrIеского питания.

Температурrшй
реким и правила
приготовJIениJI горячиr
бrшод и гарниров из

овощей, грибов, круп,

бобовых и макаронных
изделий.
Виды, назначение и

правила безопасной
эксшryатации
техноJIогшIеского
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов,
посуды)
используемых при
приготовлении
горячих бшод и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых и

макаронных изделий.
Нормы
взаимозамешIемости
сырья и продуктов.
Ассортимент,
характеристика,
кулинарное
использование
пряностей, гrриправ,

специй.



изделий. Подбирать соусы.
Соблюдать санитарно-
гигиениЕIеские
требования в процессе

цриготовлениrI пищи.
Осуществлять
взаимозамешIемость
продуктов в цроцессе
приготовлениJI горячих
бrпод и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовых и макаронных
ИЗДелий с )л{етом норм
взаимозаменяемости.
Выбирать,
подготtIвJIивать и
использовать при

цриготовлении горячш(
бrпод и гарниров из
овощеЙ, грибов, круп,
бобовых и м€каронных
изделий специи, цряности,
приправы с )четом их
взаимозамешIемости,
сочетаемости с
основными цродуктами.
Выбирать в соответствии
со способом
приготовления, безопасно
использовать
технологическое
оборудование,

цроизводственrшй
иЦВентарь, инсТрУI!{енты,
посчлч.

Хранение, отгryск горяtIих
бrдод и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовых и макаронных
изделий.

Проверять качество
готовых горяЕIих бrшод и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых и
макаронных изделий
перед отtryском,
упаковкой на вынос.
Поддержлшать
температуру подачи
горяt{ш( блпод и гарниров

из овощей, грибов, круп,
бобовых и макаронных
изделий на раздаче.
Порционировать,
сервировать и творчески
оформлять горячие б;шод
и гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых и
макаронных изделий для
подачи с yIeToM

рациоЕаJIьного
использованшI ресурсов,
соб.тподением требований
по безопасности готовой
продукции.
соблюдать выход
горячrо( бrпод и гарЕиров

Техника
порционированиJI,
вариЕtнты оформления
горячID( блюд и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых и
макаронных изделий для
подачи.
Виды, н€!значение
столовой посуды для
отtryска с раздачи,
прилавка, термосов,
контейнеров дJuI отtryска
на вынос горячих бrпод
и гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых и
макаронных изделий

разнообразного
ассортимента] в том
числе регионшIьных.
Методы сервировки
и подачи горяtIих блюд и

гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых и
макаронных изделий.
Температура подачи
горячLD( бrшод и
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Взаш,rодействие с
потребlтгелями при
отпуске продукции с
прилавка./раздачи

из овощей, грибов, круп,
бобовых и макаронных
изделий при LTx

порционцровании
(комшlектовании).
Охлаждать и
замор€Dкивать готовые
горяtIие блод и гарниров
из овощей, грибов, круп,
бобовьгх и макаронных
изделий с )л{етом
требований к
безопасности пищевых
продуктов.
Хранrгь
свежеприготовленные,
охJItlжденные и
за},rороженные блюда и
гарниры из овощей,
грибов, круп, бобовых и
макаронных изделий с

у{етом требований по
безопасности,
собrподением режимов
хранеЕиrI. Разогревать
охJIa)кденные,
з€lморожеЕные готовые
бrпода и гарнцры из
овощей, грибов, круп,
бобовых и макаронных
изделий с )четом
требований к
безопасности готовой
проryкцшr. Выбирать
коrrтейнеры, упаковочные
материчшы, эстетиtIно

упаковывать готовые
горячие бrлода и гарниры
из овощей, грибов, круп,
бобовых и макаронных
изделий на вынос и дJlя
транспоDтиDования.

гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых и
макаронных изделий

разнообразного
ассортимеIпа, в том
числе регионаJIьных.
Правила разогреваниrI
горячlо( блrод и гарниров
из
овощей, грибов, круп,
бобовых и макаронных
изделиЙ.
Прави.па охJIаждени;I,
замораживан}ц и
хранениlI горячш( бшод и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых и
макаронных изделий.
Требования к
безопасности хранениrI
готовых горячих блюд и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых и
макаронных изделий.
Правила
маркцрования

упакованных горячш(
б;под и гарниров из
овощеЙ, грибов, круп,
бобовых и макаронных
изделий, цравила
заполнениJI этикеток.

рассчитывать
стоимость горя!IID( блод и
гарЕиров из овощей,
грибов, круп, бобовых и
макаронных изделий.
Вести 5rчет
реализованных горячих
б.тшод и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовых и макаронных
изделий.
ПоддержIшать
визуальlшй коIIтакт с
потребителем.
Владеть
профессиона-тlьной
терминологией.
Консультировать
потребителей, оказывать
им помощь в выбопе

AccopTrлr,rerrT на
горячие бrпода и
гарниры из овощей,
грибов, круп, бобовых и
макаронных изделий.
Правила общения с
потребителями.
Базовый словарrшй
запас на иностранном
языке.
Техника общения,
ориентированн€ш на
поцебителя.
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горячш( бrпод и гарниров
из овощей, грибов, круп,
бобовых и макаронных
изделий. Разрешать
проблемы в рамках своей
компетенции.

Актуальrшй
профессиональtшй и
социальrшй
контекст, в котором

цриходится работать и

жить.
основrше
источники
информации и

ресурсы дJU{ решениrI задач

и
проблем в
профессиона:tьном
и/илиооциальном
контексте.
Алгоритмы выполнениrI

работ в
профессиона.ltьной и

смежных областях.
Методы работы в
профеосиональной и

смежных сферах.
Структура плана дJuI

РеШеНLUI ЗаДаЧ.

Порядок оценки

результатов
решениrI задач
профессиона-тlьной

Распознавать задачу и/или
проблему в
профессиональном и/или
СОЦИШIЬНОМ

контексте.
Анализировать задачу
цJили
проблему и выделять её

состtlвные части.
Правшlьно выявJIять и
эффективно искать
информацшо,
необходlдr,tую дtя
решенI4,I задачи
йили проблемы.
Составлять план действия.
Определять необходrдr,rые
Ресурсы.
Владеть
акту€tпьными
методаI\dи работы в
профессионаrrьной и
смежных сферах.
реа.пизовать составленrшй
пJIан.
Оценлвать результат и
последствия
cBoroc действий
(самостоятельно
или с помощью

распознавание
сложных проблемrшх
сrгуаций в рitзJIи[Iных
контекстах. Проведение
анализа слокных
си:ryаций цри решении
задач профессионаrrьной

деятельности.
Определение
этапов решениJI задачи
Определение
потребности в
информации
Осуществление
эффективного поиска.
Выделение всех
возможных источников
нужIшх рес)рсов, в том
числе неочевидньш.
Разработка детtulьного
пrrана действий
Оценка рисков на
ка)кдом шаry
оценtвает IIJIюсы
и минусы поJrуIенного

результата, своего пiIана и
его реzшизации,
цредJIагает критерии
оценки и рекомендации по

уJtrIшению плана.

ок1
Выбирать
способы решениrI
задач
tIрофессионально
й
деятельности,
применительно к

разлисIным
KoIпeKcT€lM.

псшrология коллектива.
Псш<ология лиt{нOсти.

основы
проектной
деятельности.

Организовывать рабоry
коJIлектива и
команды.
Взаrлчrодействовать с
коJIлегами,

руководством,
кJIиентами.

Участие в деловом
общении для
эффективного решениJ{
деловых задач.
fIланирование
профессиональной
деятельности.

ок4
работать в
коJIлективе и
команде,
эффективно
взаrлr,tодействовать
с коллегами,

руководством,
кJIиентами.

Правила
экологической
безопасности
при ведении
профессиональной
деятельности.
Основrше ресурсы,
задействованные в

профессиональной
деятельности.
Пути обеспечения

Соблодать нормы
экологической
безопасности.
Определять
наIIравлениrI

ресурсосбережениrI в

раNIк€tх
профессиональной
деятельности по
профессии.

Соблюдение правил
экологической
безопасности при
ведении
профессиональной
деятельности.
обеспечrшать

ресурсосбережение
на рабочем месте.

ок7
Содействовать
сохранению
окружаrощей
среды,

ресурсосбере
жению,
эффективно
действовать в

чрезвычайrшх
ситуациях.

раздел 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра,

пк 2.1,2.6



доIIолнительных
ингредиентов

с технологическими
требованиями,
оцениватькачество и
безопасностьосновных
продуктов и
дополItительЕых
инцредиеIпов.
Организовывать их
хранение до момента
использования. Выбирать,
подготавливать пряности,
прицр€lвы, специи.
Взвешlвать, измерять
продукты) входящие в
состав горячшс бrпод
изяиц, творога, сыра, муки
всоответствии с

рецеrпурой.
Осуществлять
взаимозtlменяемость
продуктов в соответствии
с нормами закJIадки,
особенностяvи зiкiва.
сезонностью.
использовать

региональные,
сезонныепродукты
дIяприготовления
горячп<бшод из яиц,
творога, сыра, муки.
Оформлять зztявки на
цродукты, расходные
материалы, необходимые
дJIя IIриготовленшI
горяttIл< бrпод из яиц,

Выбирать, примеIuIть,
комбинировать методы
приготовленшI горячих
бrшод из яиц> творога, сыра,
муки с )п{етом типа
питанLUI, вида и
кулинарных свойств
используемых продуктов
и поrryфабрикатов,
требований рецегrryры.
последовательности

цриготовления,
особенностей заказа.
Рационально использовать

цродукты,
поrryфабрикаты.
Соблюдать
температурrшй и
временной режим
цроцессов гIриготовления.
Изменять закладку
продуктов в соответствии
с изменением выхода
блод из яиц, творога,
сыра, муки.

дополнительных
ингредиентов с у]етом
I,D( сочетаемости,
взаимозамеIUIемости.
Кршгерии оценки
качества основных
продуктов и
дополнительных
ингредиеЕтов,
используемых для
приготовлениrI
горячихб.пюд из яиц,
творога, сыра, муки.
AccopTшr,terrT,
характеристика

регионаJIьных видов
сырья, продуктов.
Нормы
взаимозамешIемости
сырья и продуктов.

Ассортшuент,

рецеmуры. пищев€UI

ценность, требования к
качеству, методы
приготовлениJI горячих
блюд из яиц, творога, сыра,
Nryки

разнообразного
ассортимента) в том
чисде регионfUIьных,
вегетарианских, для
диетиtlеского питаниJl.
Темперацршtй
режим и правила
приготовленIUI горячих
бшод из яиц, творога, сыра,
муки.
Виды, нЕвначение и

црitвила безопасной
эксплуатации
техцологиtIеского
оборудоваttия,

цроизводственного
инвентаря, инструме нтов,
посуды,
ис
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Хранение, отrryск горяч}rх
бrпод из яиц, творога, сьц)а,
муки.

готовности блюд из яиц,
творога, сыра, муки,
,Щоводить бrшода из яиц,
творога, сыра, муки до
вкуса) до определенной
консистенции.
Владеть техtlиками,
ttриемttми приготовлениrI
горячш( бrшод из яиц,
творога, сыра, муки.
Подбирать, соусы,
элементы оформления.
Соблюдать
санитарно-гигиениЕIеские
требования в цроцессе
приготовления пищи.
Осуществлять
взаимозit}IешIемость
продуктов в цроцессе
приготовлениJI горячих
б"тпод из яиц, творога,
сыра, муки с )четом норм
взаимозаменrIемости.
Выбирать,
подготtвливать и
использовать при
ttриготовлении горяtI}D(

бrпод из яиц, творога, сыра,
муки специи, цряности,
приправы с

)лrетом их
взаимозtl},lеIUIемости,
сочетаемости с
основными продуктами.
Выбирать в
соответствии со способом
приготовления, безопасно
использовать
технологиlIеское
оборудование,

цроизводственrшй
инвентарь, инстрр{енты,
посуJry.

приготовлении
горячLD( бrцод из яиц,
творога, сыра, муки.
Нормы
взаимозамеIшемости
сырья и проryктов.
Ассортшrлеrrт,
характеристика,
кулинарное
использование
пряностей, приправ,
специй.

Проверять качество
готовых горячих бшод из
яиц, творога, сыра, муки
перед отtryском,
упаковкой на вынос.
Поддержr.вать
температуру подачи
горячю( б.шод из яиц,
творога, сыра, муки.
Порционировать,
сервировать и творчески
оформлять горяtIие бrпода
из яиц, творога, сыра,
муки дIя подачи с }четом
рационального
использованиrI рес)фсов,
собrподением требований
по безопасности готовой
ПDОIГЧКIIИИ.

Техника
порционирования,
варианты оформления
горяtIpD( бrпод из яиц,
творога, сыра, муки для
подачи.
Виды, назначение
столовой посуды для
отrryска с раздачи,
црилавка, термосов,
коrггейнеров дJuI отгryска
на вынос горячих блцод из
яиц, творога, сыра) муки
разнообразного
ассортимента, в том
числе региональных.
Методы сервировки
и подачи горячlD( блюд из
яиц, твоDога. сыра, мYки.
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Соблюдать выход
горяt{I,п( блод из яиц,
творога, сыра, муки при LD(

порIц{онировании
(комшlектовании).
Храшлть
свежеприготовленные,
охJIZDкденные и
заJ\,Iороженные блюд из
яиц, творога, сыра, муки с
}лIетом требований по
безопасности,
собrподением режимов
хранения. Разогревать
охJItDкденные,
зitмороженные готовые
блода из яиц, творога,
сцра, муки с }л{етом
требований к
безопасности готовой
продукции. Выбирать
контейнеры, упаковочные
материzUIы, эстетиtIно

упаковывать готовые
горячие бrлод из яиц,
творога, сыра, муки на
ВЫНОС И ДJIЯ

тDанспоDтиDования.

Темпераryра Irодачи
горячID( бrпод из яиц,
творога, сыра, муки
разнообразного
ассортимента, в том
числе региональных.
Правшrа разогреваниJI
горяt{ID( б;под из яиц,
творога, сыра, муки.
Правила охJIаждени;I,
замораживания и
хранения горячш( бrпод из
яиц) творога, сыра, муки.
Требования к
Безопасности хранеЕиrI
готовых горячих бrпод
из яиц, творога, сыра,
муки.Правила
маркированиrI

УПаКОВаННЫХ ГОРЯЧIlD(

бrпод из яиц, творога,
сыра, муки правила
заполнениrI этикеток.

Взап,rодействие с
по,требителями цри
отtIуске продукции с
пршrавка./раздачи.

рассчrтгывать
стоимость горячш( бrпод из
яиц, творога, сыра, муки.
Подцержлвать
визуальrшй контакт с
потребителем.
Владеть
профессиона-тlьной
терминоJIогией,
Консультировать
потребителеЙ, оказывать
им помощь в выборе
горячш( бrпод, кулинарных
изделий,
закусок. Разрешать
проблемы в p€l]\,Iк€tx своеЙ
компетенции.

Ассортшлеrrг и цены
на горяlIие бшода из яиц,

творога, сыра, муки на
день принlIтия платежей,
Правлrла общения с
поцебителями.
Базовый словарrшй
запас на иностранном
языке. Техника общения,
ориентированнаrI на
потебителя.

ок1
Выбирать
способы решения
задач
профессионально
и
деятельности,
црименительно к

разлшIным
контекстам.

распознавание
сложных проблемных
слrгуаций в разлшIных
кон:гекстах. Проведение
анаJIиза сложных
сlтгуаций цри решении
задач профессиональной
деятеJIьности.
Определение
этапов решения задачи.
Определение
потребности в
информации
Осуществление
эффективного поиска.
Выделение всех
возможных источников

Распознавать задачу и/lтlи
проблему в
профессионшlьном l,/или
социальном
контексте.
Ана-тrизировать задачу
иJлалп

проблему и выдеJuIть
еёсоставrrые части.
Правильно выявJuIть и
эффективноискать
информацшо,
необходtшлую для
решения задачи
lt/или проблемы.
Составлять план действI4,I.
определятъ необходимые

АктуальIшй
профессиональный и
социшrьrшй
контекст, в котором
цриходится работать и
жить.
основrше
источники
информации и

ресурсы длярешениrI задач
и
проблем в
профессиональном
л/лtписоциальном
контексте.
Алгоритмы выполнениlI
пабот в
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нужных ресурсов, в том
числе неочевидных.
Разработка детального
шlана действий
Оценка рисков на
кФкдом шаry
оценлвает IIJIюсы
и минусы полу{енного

результата, своего ппанаи
его реализации,
предIагает критерии
оценки и рекомендации по

улrIшению плана.

Ресурсы.
Владеть
актуilльными
методtlI\dи работы в
профессиона-тlьной и
смежных сферах.
решtизовать составленrшй
план.
Оценrвать результат и
последствиJI
cBora< действий
(самостоятельно
или с помощью
наставника).

профессиональной и
смежrшхобластях.
Методыработы в
профессиональной и
смежных сферах.
Струкryра плана для

решенLUI задач.
Порядок оценки

результатов
решеншI задач
профессиональной
деятельности.

ок4
работать в
коллективе и
команде,
эффективно
взашr,tодействовать
с коллегами,

руководством,
кJIиент€lми.

Участие в деловом
общении дrя
эффективного решенlul
деловых задач.
Планирование
профессиональной
деятельности.

Организовывать рабоry
коллектива и
команды.
Взашлодействовать с
коJIлегами,

руководством,
кJIиентаI\{и.

псrо<ология коллектива.
Псш<ология ли!Iности.
основы
проектной
деятельности.

ок7
Содействовать
сохранению
окружающей
среды,

ресурсосбере
жению,
эффективно
действовать в
чрезвычайrшх
ситуациях.

Соблюдение правил
экологической
безопасности при
ведении
профессиональной
деятельности.
обеспечlшать
ресурсосбережение
на рабочем месте.

Собrподать нормы
экологической
безопасности.
Определять
направления

ресурсосбережения в
paI\{Kilx

профессиона-пьной
деятельности по
профессии.

Правила
экологической
безопасности
цри ведении
профессиональной
деятельности.
Основrше ресурсы,
задействованные в
профессиона.ltьной
деятельности.
Пlти обеспечения
оесчпсосбепежениrl

Разде.п б. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий,
закусок из Dыбы. неоыбного водного сыDья пазнообпа!ного ассоптимента.
пк 2.1,2.7 Подготовка основных

продуктов и
дополнительньtх
ингредиентов.

Оценlвать н€UIи.Iие,
подбирать в соответствии
с технологиtIескими
требованиями, оценивать
качество и безопасность
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов.
Организовывать их
хранение до момента
использования.
Выбирать,
подготtlвливать цряности,
прицравы, специи.
Взвешlвать, измерять
продукты, входящие в
состав горячrос бшод,
куJIинарных изделий,
закусок lтз рыбы,
нерыбного водного сцрья
в соответствии с

рецегпурой.
Осуществлять
взаимозаменrIемость
продуктов в соответствии

Правила выбора
основных продуктов и

дополЕительных
ингредиеIIтов с )четом
IlD( СОЧеТаеМОСТИ,
взаимозаменяемости.
Крrгерии оценки
качества основных
продуктов и
дополнительных
ингредиентов,
используемых для
приготовления горяtIих

бrпод, кулинарных
изделий, закусок из

рыбы, нерыбного
водного сырья.
AccopTшvreHT,
характеристика

регион€}льных видов
сырья, продуктов.
Нормы
взаимозамешIемости
сырья и продуктов.
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с нормами закJIадки,
особенностями закч}за,

сезонностью.
использовать
регионt}пьные,
сезонныепродукты
дляцриготовления
горячшсбrпод, кулинар ных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья.
Оформлять заявки на

цродукты, расходные
материалы, необходrдrлые

для приготовлениJI
горячш< бrпод,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья.

Приготовление горя!IID(

бrшод, кулинарных
изделий, зzкусок из рыбы,
нерыбного водного сырья

разнообразного
ассортимента.

}ыбирать, примеIuIть,
:омбинировать методы
tриготовления горячих
irпод, кулинарrшх
tзделий, зzlкусок из рыбы,
tерыбного водного сырья
) }л{етом типа питания,
}ида и кулинарных свойств
{спользуемых
IРОДУКТОВ И
тоrryфабрикатов,
гребовiний рецеIIтуры,
последовательности

цриготовлениrI,
особенностей заказа.

Рационально использовать

цродукты)
поrryфабрикаты.
Соблюдать
температурrшй и
временной режим
цроцессов цриготовления.
Изменять з€tкJIадку

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

Доводить бrлода,
кулинарные изделиrI,
закуски до вкуса, до
определенной
консистенции.
Владеть техникttми,
приемами приготовлениJI
горячrо< б.rпод,

кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного сьцья.

\ссортшttент,
)ецептуры, пищеваJI

leнHocTb, требования к
(ачеству, методы
IриготовлениJl горячих

i"тлод, кулинарных
азделий, закусок из
эыбы, нерыбного
водного сырья

разнообразного
ассортимента, в том
числе регионiUIьных,
вегетарианских, для
диетиЕIеского питания.
Темпераryрrrый

режим и правила
приготовлениJI горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок из

рыбы, нерыбного
водного сырья.
Виды,
нtвначение и
правила безопасной
эксшryатации
технологиtIеского
оборудования,

цроизводственного
инвентаря,
инс,труN{ентов,
посуды,
исIIользуемых при

цриготовлении
горячю< блюд,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья.
Нормы
взаимозамешIемости
сырья и продуктов.

l Ассоптr.лuент,|,
l 
характеристика,

l кчлинаDное
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Подбирать гарнцры, соусы.
Соблюдать санитарно-
гигиеншIеские
требования в процессе

цриготовленLlrI пищи.
Осуществлять
взаимозаме}uемооть
продуктов в цроцессе
приготовления горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья
с )летом норм
взаимозаменяемости.
Выбирать,
подготавливать и
использовать при
приготовлении горячID(
бrпод, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья
специи, цряности,
приправы с у{етом их
взаимоз€lмешIемости,
сочетаемости с
основными продуктами.
Выбирать в
соответствии со способом
rтриготовления, безопасно
использовать
технологиtIеское

оборудование,

цроизводственrшй
инвентарь, инстуl\{енты,
посуду.

использование
пряностей, црицрав,
специЙ.

Хранение, отпуск горячих
бrшод, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сьIрья.

Проверять качество
готовых горячих бшод,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья
перед отгIуском,

упаковкой на вынос.
Поддерживать
температуру подачи
горячш< бrпод,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья
на раздаче.
Порционировать,
сервировать и творчески
оформлять горячие бrпода,
кулинарные изделия,
закуски из рыбы,
нерыбного водного сцрья
для подачи с }п{етом
раIшонatJIьного
использованиJI ресурсов,
соблодением требований
по безопасности готовой
продукции.
Соблюдать выход

Техника
порционированиrI,
варианты оформления
горячrтr бrпод,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья дJUI подачи;
Виды, назначение
столовой посуды для
отгryска с раздачи,
црилавка) термосов,
коrrтейнеров для отIryска
на вынос горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья разнообразного
ассортимента, в том
числе регионaUIьных;
Методы сервировки
и подачи горячш< блюд,
кулинарных изделий,
закусок из Рыбы,
нерыбного водного сырья.
Температура подачи
горя.IID( бJлод.
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Взашr,rодействие с
потребителями при
отtryске IIродукции с
прилавка./раздачи.

горячrл< бrшод,
кулиЕарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья
ГIри их порционировании
(комплектовании).
Охлаждать и
з€lI\dорDкивать готовые
горячие бrшода,

кулинарные изделIrI,
закуски из рыбы,
нерыбного водного сцрья с

)л{етом требований к
безопасности пищевых
продуктов;
Хранить
свежеприготовленные,
охJIа)кденные и
замороженные блюда,
кулинарные изделия,
закуски с )лrетом
требований по
безопасности,
собrподением режимов
хранениrI.
Разогревать
охJIа)кденные,
з€lмороженные готовые
бrпода, кулинарные
изделия, закуски из рыбы,
нерыбного водного сырья с
)дIетом,гребований к
безопасности готовой
продукции. Выбирать
коrrгейнеры, упаковочные
материаJIы, эстетиtIно

упаковывать готовые
горяlIие бrшода,

кулинарные изделия,
закуски из рыбы,
нерыбного водного сырья
на вынос и дJIя
mанспоDтиDования.

кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья разнообразного
ассортимента, в том
числе регионаJIьных.
Правлrла

разогреваниrI горячих
бrшод, кулинарных
изделий, закусок из

рыбы, нерыбного
водного сьгрья.
Правила охJIаждениJI,
замораживаниJI и
хранениJI горячих б.тпод,

кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья.
Требования к
безопасности xpaHeHLuI
готовых горячих блюд.
кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья. Правила
маркированиJI

упакованных горлlD(
б.шод, кулинарных
изделий, закусок из

рыбы, нерыбного
водного сырья, правила
заполнениJI этикетOк.

рассчитывать
стоимость горячш< бrпод,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья.
Поддержлвать
визуа-пьrшй контакт с
по,требителем.
Владеть
профессиона-тtьной
терминологией.
Консультлтровать
потребителей, оказывать
им помощь в выборе
горяtlrж бrлод, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья.
Разрешать проблемы в
рамках своей

AccopTrarлeHT и цены
на горяtIие бrпода,
кулинарные изделиJI,
закуски из рыбы,
нерыбного водного
сырья. Правила общения
потребителями.
Базовый словарлшй
запас на иностранном
языке. Техника общения,
ориентированн€ш на
потребителя.
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компетенции.
ок1
Выбирать
способы решениrI
задач
профессиона.ltьно
й
деятельности,
Irримен}Iтельно к
различным
KoHTeKcTil}{.

распознавание
сложных проблемlшх
сиryаций в разлиtIных
контекстах. Проведение
анализа сложных
си:ryачий цри решении
задач профессионшlьной
деятельности.
Определение
этапов решения задачи.
Определение
потребности в
информачии
Осуществление
эффективного
поиска.Выделение
всехвозможных
источников
нужных ресурсов, в
томчисле неочевидных.
Разработка детального
гшrана действий
Оценка рисков Еа
какдом шаry
Оценr.вает пJIюсы
и минусы поJцrчgццaaa

результата, своего планаи
его реilIизации,
цредлагает критерии
оценки и рекомендации по
yлучшению ппана.

Распознавать задачу l/или
проблему в
профессиона-пьном и/или
соIшальном
контексте.
Анализировать задачу
лlпли
проблему и выделять её

состflвные части.
Правильно выявJuIть и
эффективноискать
информащло,
необходIдчгуtо дtя
решения задачи
l,t/или проблемы.
Составлять шrан действия.
Определять необходrдuые
Ресурсы.
Владеть
актуальными
методаNIи работы в
профессиональной и
смежных сферах.
решtизовать составленrшй
план.
Оценr.вать результат и
последствиrI
своrл< действий
(самостоятельно
ИJIИ С ПОМОЩЬЮ

HacTaBHr,rKa).

Акryальный
профессиональrшй и
социальrшй
контекст, в котором
прикодится работать
жить.
основrше
источники
информации и

ресурсы длЕрешениr1
и
проблем в
профессиональном
йилисоциа_пьном
контексте.
Алгоритмы
выполнениJIработ в
профессиональной и
смежrшхобластях.
Методыработы в
профессиональной и
смежшrхсферах.
Струкryра плана дJuI

решениlI задач.
Порядокоценки

результатов
решениrI задач
профессиональной
деятельности.

задач

ок4
работать в
коJIлективе и
команде,
эффективно
взашчrодействовать
с коJIлегами,

руководством,
кJIиентами.

Участие в деловом
общении для
эффективного решения
деловых задач.
ГIпанирование
профессионаrlьной
деятельцости.

Организовывать

рабоryко.тшrектива и
команды.
Взаr-плодействовать с
коJIлегаN{и,

руководством,
кJIиентаI\{и.

псrоrология коллектива.
Псrо<ология личности.
основы
проектной
деятельности.

ок7
Содействовать
сохранению
окружающей
среды,

ресурсосбере
жению,
эффективно
действовать в
чрезвычайrых
ситуациях.

Соблюдение правил
экологической
безопасности при
ведении
профессиональной
деятельности.
обесцечлвать
ресурсосбережение
на рабочем месте.

Соблюдать нормы
экологической
безопасности.
Определять
направлениrI

ресlрсосбережениrl в
pEtMKax

гтрофессиональной
деятельности по
профессии.

Правила
экологиtIеской

безопасности
при ведении
профессиональной
деятельности.
Основrше ресурсы,
задействованrше в
профессиональной
деятельности.
При обеспечения
песуососбепежения

Раздел 7.Приготов.llение и подготовка к реалпзации блюд, кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птпцы, дичи, кролика разнообразного
ассоDтимента.
пк 2.1, 2.8 Подготовка основных

продуктов и
дополнительных
ингредиентов.

Оценrвать наJIисIие,
подбирать в соответствии
с технологиlIескими

требованиями, оценивать
качество и безопасность
ОСНОВНЫХ ПDo-IIVKTOB И

Правшtа выбора
основных продуктов и

дополtнителЬrшх
ингредиентов с 1пlетом
I,D( сочетаемости,
взаимозамеIшемости.
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Приготовление горяtII,D(

бшод, купинарных
изделий, закусок из мяса,
мясных цродуктов,
домашней гrгиrщ, диtIи,

цролика разнообразного
ассортимеЕта.

дополнительных
ингредиентов.
Организовывать их
хранение до момента
использования. Выбирать,
подготавливать пряности,
прицравы, специи.
ВзвешI8ать, измерять
продукты, входящие в
cocTuIB горячшс бrпод,
кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
пIиIщ, диtIи, кролика в
соответствии с

рецегrгурой.
Осуществлять
взilимозаменяемость
продуктов в соответствии
с нормами з€lкJIадки,
особенностями заказа,
сезонностью.
использовать

региональные, сезонные
про.ryкты дjUI
приготовлениrI горячих
бrпод, кулинарных
изделий, закусок из мяса,
мясных продуктов,
домашней птиlщ, ди!Iи,
кролика.
Оформлять заrIвки на

цро.ryкты, расходные
материалы, необход}iмые
дIя цриготовлениrI
горячшr бrшод,
кулинарных изделий,
закусок из мяса, мjIсных
цродуктов, домашней
птиIФI, диlIи, кролика.
Выбирать, цримеIить,
комбинировать методы
приготовленLUI горя!Iих
б"тпод, кулинарньD(
изделий, закусок из мяса,
мясньш цродуктов,
домашней гIтиIщ, дичи,
кролика с у{етом типа
питаниrI, вида и
кулинарных свойств
используемых цродуктов
и полуфабрикатов,
требований рецепцры,
последовательности
приготовлениlI,
особенностей заказа.
рациона.льноиспользовать

цродукты,
поrryфабрикаты.
Соблюдать
температурrшй и

Критерии оценки
качества основных
продуктов и
дополнительных
инцредиентов,
используемых для
цриготовлениJI горячих
бrшод, кулинарных
изделий, закусок из
мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи,
кролика.
Ассортимент,
характеристика

региональных видов
сырья, продуктов.
Нормы
взаимозамеш{емости
сырья и продуктов.

Ассортшчrент,

рецеIIт}?ы, пищеваrI
ценность,,требования к
качеству, методы
приготовлениJI горячих
бrпод, кулинарных
изделий, закусок из
мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, диtIи,
кролика разнообразного
ассортимеIIта, в том
числе регионшIьных,
вегетарианских, для
диетиt{еского питаниJI.

Темпераryрный

режим и прztвила
приготовлениrI горячшх
б.шод, кулинарных
изделий, закусок из
мяса, мясных цродуктов,
домашней птиIщ, диLlи,

ика.
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цроцессов приготовлениJI.
Изменять закJIадку
продуктов в соответствии
с изменением выхода
бrпод, кулинарных
изделий, закусок из мяса,
мясных продуктов,
домашней IIтиIщ, дIlF{и,
кролика.
Определять степень
готовности блюд,
кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птиIЕI, диЕIи, кроJIика.

Щоводrгь бrпода,
кулинарные изделия,
закуски до вкуса, до
определенной
консистенции.
Владеть техниками,
Приемами приготовлениrI
горячrл< бшод,
кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птиIщ, д}fiи, кролика.
Подбирать гарниры,
соусы. Соб.тlюдать
санитарно-гигиенические
требования в цроцессе
приготовлениrI пищи.
Осуществлять
взаимозаменяемость
IIродуктов в цроцессе
приготовления горячих
бrшод, кулинарных
изделий, закусок из мяса,
мясных цродуктов,
домашней гпиIщ, дичи,
кролика с )лIетом норм
взаимоз€l}Iеняемости.
Выбирать,
подгот€tвливать и
использовать при
цриготовлении
горячш<бrпод, куJIиIrарных
изделий, закусок из мяса,
мясных IIродуктов,
домашней птиlщ, ди!Iи,
кролика специи, цряности,
приправы с r{етом }й
взаимозtlмешIемости,
сочетаемости с
осЕовными шродукта]\4и.
Выбирать в
соответствии со опособом
приготовления, безопасно
использовать
технологическое
оборудование,

Виды, назначение и
правила безопасной
эксплуатации
техЕологиtIеского

оборудования,

цроизводственного
инвентаря,
инстументов,
посуды, используемых
IIриприготовлении
горяIIID( бJIюд,
кулинарных изделий,
закусок из мяса,
мясныхпродуктов,
домашнейптицы, дичи,
кролика.
Нормы
взаимозамешIемости
сырья и продуктов.
Ассортшuент,
характеристика,
кулинарное
использование
пряностей, цриправ,
специй.
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Проверять качество
готовых горячих бrпод,

кулинарных изделий,
закусок из мясц мlIсных

цродуктов, домашней
гIтиIФI, дичи, кролика
перед отIryском,

упаковкой на вынос.
Поддержlшать
температуру подачи
горячrоr бrшод,

кулинарных изделий,
закусок из мясq мясных
rrродуктов, домашней
IпиIDI, дшIи, цролика на

раI}даче.
Порционировать,
сервировать и творчески
оформлять горяtIие бшода,
кулинарные изделиlI и
закуски из мяса, мясных

цродуктов, домашней
птиIщ, дичи, кролика дJIя

подачи с yIeToM

рационального
использования ресурсов)
собrшодением требований
по безопасности готовой
продукции.
Соблюдать выход
горячrо< б.rпод,

кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных

цродуктов, домашней
tпиIsI, дичи, кроjIика при
ш( порциоЕировании
(комгшtектовании).
охлаждать и
замораживать готовые
горячие бшода,
кулинарные изделия,
закуски из мяса, мясных
продуктов, домашней
птиIщ, диlIи, кролика с

)лIетом требований к
безопасности пищевых
продуктов.
Хранrтгь
свежецриготовленные,
охJIа)кденные и
замороженные блюда,
кулинарные изделия,
закуски из мяса, мясньrх
продуктов, домашней
птиlрI, диtIи, кролика с

у{етом требований по
безопасности,
собrшодением режимов
хранения. Разогревать

Хранение, отпуск горячих
бrпод, кулинарных
изделий, закусок из мяса,

мясных про,ryктов,

домашней птиIщ, диrIи,
кролика.

Техника
порционированIUI,
варианты оформления
горячrос бшод,
кулинарЕых изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птиIщ, диtIи, кролика для

подачи. Виды, назначение

столовой посуды дJuI

отtryска с раздачи,
црипавка, термосов)
коrпейнеров дJuI отгryска

на вынос горячих бJIюд,

кулинарных издепий,

закусок из мяса, мясных

цродуктов, домашней
rпиIDI, диЕIи, цролика
разнообразного
ассортимента, в том
числе регионаJIьных.
Методы сервировки
и подачи горячш< блюд,

кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных

цродуктов, домашней
птиI_щ, дичи, кролика.
Темпераryра подачи
горячш< бrпод,
куJIиЕарных изделий,

закусок из мяса, мясных

цродуктов, домашней
tпиIщ, ди!Iи, кролика

разнообразногоассортимен
та, в том
числе регион€tпьных.
Правшlа разогреваниJI
горячI]D( бrпод, кулинарных
изделий, закусок. Правила
охJIzI)кдениrI)

замораживания и

хранениJI горячш< блюд,

кулинарных изделий,

закусок из мяса, мясных

цродуктов, домашней
птиlш) дичи. кролика.
Требования к
Безопасности хранения
готовых горячих бrrюд,

кулинарных изделий,

закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птиlщ, диt{и, кролика.

Правила
маркцрования

упакованных горячю(
блюд, кулинарных
изделий, закусок из

мяса, мясных продуктов,
домашней пгицы, диllи



з€tмороженные готовые
бrпода, кулинарные
изделия, закуски из мяса,
мясных продуктов,
домашней пгиIщ, ди!Iи,
кролика с у{етом
требований к
безопасности готовой
проryкции. Выбирать
контейнеры, упаковочные
материалы, эстетиtIно

упаковывать готовые
горяtIие бrлода из мяса,
мясных продуктов,
домашней пIиIФI, дичи,
кролика, куJIинарные
изделия, закуски на вынос
и дJIя тDанспоDтиDовани,I.

кролика, цр€lвила
заполнения этикеток.

Взаrдr,rодействие с
потребителями при
ошryске проryкции с
пршtавка./раздачи.

рассчитывать
стоимость горячш< бrпод,
кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
цродуктов, домашней
птиIщ, дичи, кролика.
Вести 1"reT

реализованных горячих
бrшод, кулинарных
изделий, закусок из мяса,
мясных цродуктов,
домашней IтIиIщ, дичи,
кролика.
Поддержлвать
визуальrшй контакт с
по,гребителем.
Владеть
профессиона-тlьной
терминологией.
Консультировать
потребителей, оказывать
им помощь в выборе
горя.IID( бrшод, кулинарных
изделий, закусок из Mrlca,
мясных

цродуктов, домашней
птиIщ, диtIи, кролика.
Разрешать проблемы в

рамках своей
компетенции.

Ассортшuент и цены
на горячие блода,
кулинарные изделиrI,
закуски из мяса, мясных

цродуктов, домашней
птиLщ, ди!Iи, кролика.
Правшrа общения с
потребителями. БазовыЙ
словарный
запас на иностранном
языке. Техника общения,
ориентированная ца
по,требителя.

ок1
Выбирать
способы решениJI
задач
профессионшlьно
и

деятельности,
применительно к
различным
контекстам.

распознавание
сложных проблемrrых
сшryаций в рt}злиЕIных
контекстах .Проведение
анаJIиза сложных
сиryаций rтри решении
задач профессиона-тtьной
деятельности.
Определение
этапов решенLUI задачи.
Определение
потребности в
информации
осуществление

Распознавать задачу лrlшlи
проблему в
профессиональном и/или
социальном
контексте.
Анализировать задачу
иJили
проблему и выделять её
состtвные части.
Правильно выявJu{ть и
эффективно искать
информацию,
необходtдr,tую для
решения задачи

Актуальный
профессиональный и
социальrrый
контекст, в котором

цриходится работать и
жить.
основrше
источники
информации и

ресурсы дJUI решениrI задач
и
проблем в
профессиональном и/иJIи
социаJIьном
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эффективного поиска.
Выделение всех
возможньtх источников
Еужных ресурсов, в том
числе неочевидных.
Разработка детIIJIьного
гшана действий
Оценка рисков на
ка)кдом шаry
Оценлвает IIJIюсы
и минусы поJIу{енного

результата, своего ппана и
его реализации,
цредIагает критерии
оценки и рекомендации по
уJtучшению пJIана.

и/или проблемы.
Составлять план действия.
Определять необходr.п,tые
Ресурсы.
Владеть
актуаJIьными
методаJ\,Iи работы в
профессионшtьной и
смежных сферах.
реализовать составленrшй
план.
Оценrвать результат и
последствиlI
cBoroc действий
(самостоятельно
или с помощью
наставника).

коЕтексте.
АлгорIттмы выполнениrI

работ в
профессиональной и
смежных областях.
Методы работы в
профессиональной и
смежных сферах.
Структура плана для

решения задач.
Порядок оцеЕки

результатов
решениJI задач
профессиональной
деятельности.

ок4
работать в
коллективе и
команде,
эффективно
взашrлодействовать
с коJIлегtl},{и,

руководством,
кJIиентами.

Участие в деловом
общении для
эффективного решения
деловых задач.
f[панирование
профессиональной
деятельности.

Организовывать рабоry
коJlлектива и
команды.
Взаrмодействовать с
колдегаI\4и,

руководством,
кJIиентами.

псrо<ология коллектива.
Псш<ология лиrIности.
основы
проектной
деятельности.

ок7
содействовать
сохранению
окружающей
среды,

ресурсосбере
жению,
эффективно
деЙствовать в
чрезвычайrшх
ситуациrIх.

Соблюдение правил
экологической
безопасности при
ведении
профессиональной
деятельности.
обеспечlшать

ресурсосбережение
на рабочем месте.

Соблюдать нормы
экологической
безопасности.
Определять
направления

ресурсосбережениrI в

рамках
профессиональной
деятельности по
профессии.

Правила
экологиtIеской

безопасности
цри ведении
профессиональной
деятельности.
Основrые ресурсы,
задействованrше в
профессиона-ltьной
деятельности.
Пути обеспечения

раздел модуля 8 Приготовление и подготовка к реализации горячих супов, блюд и гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимеЕта регионtшьной кухни

пк 2.1,2.2,2.3 Подготовка основных
ПРОД/ктов и
дополнительных
ингредиентов

Оценlвать н€tJIичие,
подбирать в соответствии с
технологическими
требованиями, оценивать
качество
и безопасность
основных продуктов
и дополнцтельных
ингредиентов.
Организовывать их
хранение до момента
использования.
Выбирать, подготавливать
цряности,
црршравы, специи.
Взвешивать, измерять

цродукты, входящие в
состав бульонов, отваров,
холодных и горяtIш(
супов, бrпод и гарниров
из овощей, грибов, круп,
бобовых

Прави.па выбора основных
продуктов и дополнительны;
ингредиеЕтов с )л{етом их
сочетаемости,
взаимозаменrIемости.
Критерии оценки качества
основных цродуктов и
дополнительных
ингредиентов,
используемых для
приготовлениrI
бульонов, отваров, холодцых
и горя.IID( супов, блюд и
гарниров
из овощей, грибов, круп,
бобовых и макаронных
изделий.
Ассортlплент,
характеристйка

региональных видов сырья,
продуктов.
Нопмы взаимозамешIемости

30



и макаронных изделий в
соответствии с рецептурой.
Осуществлять
взаимозамеIшемость
про.ryктов в
соответствии с норм€t}4и
закJIадки,
особенностями заказа,
сезонностью.
использовать

регион:}льные, сезонные
ПРОДУКТЫ ДJUI

приготовления бульонов,
отваров) холодных и
горячш супов, б.тпод и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых и
макаронных изделий.
Оформлять з€ивки на
продукты, расходные
матери€tлы, необходш\,Iые

дIя
приготовлениJI
бульонов, отваров,
холодных и tорячих
супов> бrпод и гарниров
из овощей, грибов, круп,
бобовых и макаронных
издепий.

сырья и продуктов.

1риготовление бульонов,
)ТВаРОВ, ГОРЯtII]D(

;упов, бrпод и гарниров из
lвощей, грибов,
сруп, бобовых и макаронных
вделий
lазнообразного ассортимента
lегионшtьной
(уr(ни

Выбирать, примеIuпь,
комбинировать
методы приготовления
бульонов, отваров,
горя!IlD( супов с у{етом
типа пи,тания, вида и
кулинарных свойств
используемых
продуктов и
по"тryфабрикатов,
требований рецеrттуры,
последовательности
цриготовления,
особенностей заказа.
Рационально использовать
цродукты, поrryфабрикаты.
Соблюдать температурный
и
временной режим
цроцессов
приготовлениJI.
Изменять закладку
про.ryктов в
соответствии с изменением
выхода
бульонов, отваров, супов,
блюд и гарниров
из овощей, грибов, круп,
бобовых и
макаронных изделий.
Определять степень
готовности
бульонов, отваров. супов,

Ассортимент, рецеtIтуры,
пищеваrI ценность,
требования к
качеству, методы
приготовлениrI
бульонов, отваров, супов,
бrлод и
гарниров из овощей, грибов,
круп,
бобовых и макаронных
изделий

разнообразного
ассортимента, в
том числе региональных,
вегетарианских, для
диетиtIеского
питаниrI.
Темперацрный режим и
прtlвила приготовлениrI
бульонов,
отваров, холодных и горячих
супов, б-тпод и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовых и макаронных
изделий.
Виды, Еазначение и
правила безопасной
эксIIпуатации
технологиlIеского

оборудования,
производственного
инвецтаря,
инсmументов, лосуды,
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|-

бrпод и гарниров из 
l

овощей. грибов. круп. 
l

бобовых и макаронных 
lизделий. 
l

!,оволлпь бульоrъI, отвары, 
I

супы до .. l

вкуса. до определенно" 
lконсистенции. 
l

Владеть техниками, 
lrIРИеМаМИ 
l

приготовлениJI холодных и 
l

горя.IIо( супов. бrпод и 
l

гарншров из овошей. 
l

грибов, круп, бобовых и 
l

макаронных изделий. 
l

Попбирать гарниры к 
|

бульонам,
холодным, сJIадким суп€tм.

Соблюдать санитарно-
гигиенические
требования в цроцессе
приготовлениlI
пищи.

| 
Осуществлять

| 
взаIд\,IозамеIUIемость

l продуктов в процессе

| приготовления
| булuо"о", отваров,

l холодtшх и горfiих|-
i супов,.ОJшод и гарниров из

l овощеи, гриоов,

l *рr.r, бобовых и 
,.

l макарон}ых изделии с

| 1",еrо, "ор*I *ruu-озаменrIемости.

! Выбирать, подготавливать
l"
| ,n.nor,".ouur" rrp,,,

l прилоrовлении бульонов.

t or"upo", супов специи,

| пряност", приправы

| 
с yreToM rл<

| взаIт\,tозаменяемости.

| 
сочетаемости с основными

| пролуктами.
| Выбирать в

| сооr"еrсr"ии со способом

J 
приготовления. безоласно

l использовать

l техIrологическое

| оборудование,

| .rро"з"одсrвенный
| инвентар",

используемых при 
l

приготовлении бульонов.
отваров, холодных и горячих
супов, бrпод и гарниров из

овоцей, грибов, круп,
бобовых и макаронных
изделий.
Нормы
взаимозамеIшемости сырья и

продуктов. Ассортимент,
характеристика,
кулинарное
использовапие пряностей,
прицрав, специй.

l

]

1

1

]

l

1

Хранение, отпуск
бульонов, отваров,
холодных и горячих
супов, бrпод и гарниров
из овощей, грибов, круп,
бобовых и
макаронных изделий
оазнообпазного

Проверять качество
готовых бульонов,
отваров, холодных и
горячш( супов, бшод и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых
и макаронных кзделий
перед отпуском,

Техника порционированиJI,
варианты оформления
бульонов,
отваров, супов, бrпод и

гарниров
из овощей, грибов, круп,

бобовых
и макаронных изделий для

з2



ассортимента
региональной кухни

упаковкой на вынос. 
l

Поддержлвать температуру 
|подачи 
]

бульонов, отваров. супов.
б.гшод и гарниров
из овощей, грибов. круп.
бобовых и
макаронных изделий на

р:вдаче.
Порционировать,
сервировать и
творчески оформлять
бульоrш, отвары,
супы дJUI подачи с )четом
рационального
использованиrI рес)aрсов,
соблодением
требований по
безопасности готовой
продукции.
Соблюдать выход
бульонов, отваров,
супов, бrшод и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовых и макаронных
изделий гrри
IlD( порционировании
(комшtектовании).
Охлаждать и заморtDкивать
готовые
бульоrш, отвары,
поrryфабрикаты дJuI
супов, готовые сугьl, бrшод
и гарнцров из
овощей, грибов, круп,
бобовьгх и
мuжаронньtх изделий с

у{етом требований
к безопасности пищевых
продуктов.
Хранить
свежеприготовленные)
охJIa)кденные и
замороженные бульоrш,
отвары, суrш, бrпод и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых и
макаронных
изделий с )летом
требований по
безопасности, собrподением

режимов
хранения.
Разогревать охJIа)кденные,
замороженные готовые
бульоrrы, отвары,
сугш, блюд и гарнцров из
овощей, грибов,
круп, бобовых и
макаронных изделий с

учетом требований к
безопасности готовой

подачи.
Виды, назначение столовой
посуды для отгryска с

раздачи,
црилавка, термосов,
коrrтейнеров
дIя отпуска на вынос
бульонов,
отваров, супов. бrпод и

гарниров
из овощей, грибов, круп,
бобовых
и макаронных изделий

разнообразного
ассортимеIIта, в
том числе регионtшьных.
Методы сервировки и
подачи,
температура подачи
бульонов,
отваров, супов, бrшод и
гарнировиз овощей, грибов,
круп, бобовьтх
и макаронных изделий

разнообразного
ассортимента, в
том числе регионtIJIьных.
Прави.па разогреванI4JI
охJI;Dкденных, замороженны
бульонов, отваров, суtIов,
б"шод и
гарниров из овощей, грибов,
круп,
бобовых и макаронных
изделий.
Правила охJIаждени;I,
замораживания и хранениrI
бульонов, отваров, супов,
бrпод и
гарниров из овощей, грибов,
круп,
бобовьтх и макаронных
изделий.
Требования к безопасности
храненшI готовых бульонов,
отваров, супов, бrцод и
гарниров
из овощей, грибов, круп,
бобовых
и макаронных изделий.
Правшlа маркцрованиJI

упакованных бульонов,
отваров,
супов, б.шод и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовых и
макаронных изделий прави
заполнения этикеток
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продукции.
Выбирать контейнеры.

упаковочные
матери€iлы, эстетшIно
упаковывать готовые
горячие бульоrш, отвары,
холодные и
горячие сугы, блод и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых и
макаронных
изделий на вынос и дJlя
mанспоDтиDования

}заrлuодействие с
rотребителями при отгrуске

ФоЩ/кции с
rрилавка/раздачи

рассчитывать стоимость
бульонов, отваров, супов,
б"тшод и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовых и макаронных
изделий.
Вести 1"reT реализованных
бульонов, отваров, супов,
б.тпод и гаDниDов из)D;.'
овощеи, гриоов, круп,
бобовых и макаронных
изделий.
Поддерживать визуальrшй
контакт с по,требителем.
Владеть профессиональной
терминологией.
Консультировать
потребителей,
оказывать им помощь в
выборе бульонов,
отваров, супов, бrпод и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых и
мuкаронных изделий на
раздаче.
Разрешать проблемы в
p€lI\dK€Ix своей компетенции

Ассортшuент и цены на
бульоrш, отвары, суtrы,
бrпод и гарниров из
овощей) грибов, круп,
бобовых и макаронных
изделий.
Правила общения с
потребителями Базовый
словарrшй запас на
инос,транном языке.
Техника общения,
ориентировiIннtLя на
потребителя

ок 01
Выбирать
способы
решения задач
профессионально
и
деятельности,
применительно к
рftзлиllным
контекстам

распознавание сложных
проблемrшх сиryаций в

разли.Iных коЕтекстах.
Проведение анализа
сложных сиryаций при

решении задач
профессионшtьной
деятельности.
Определение этапов
pemeHLUI задачи.
Определение потребности
в информации.
Осуществление
эффективного поиока.
Выделение всех
возможных источников
нужных
ресурсов, в том числе
неочевидных. Разработка
детального плана
действий.
Оценка рисков на каждом

Распознавать задачу и/rтrи
проблему в
профессиона.ltьном и/или
соци€lльном
коIIтексте.
Анализировать задачу
lаlили проблему и
выделять её составIше
части.
Правильно выявJuIть и
эффективно искать
информацшо,
необходш,tуто для
решениrI
задачи и/или проблемы.
составлять гшан
деЙствия.
Определять необходI4\4ые

ресурсы.
Владеть актуаJIьными
методutми работы в
rIрофессиональной и

Акryальrшй
профессиональrшЙ и
социальrшй контекст, в

котором
приходится работать и
жить.
основrше источники
информации и

ресурсы для решениrI
задач и
проблем в
профессиональном l,t/или

социаJIьном коtfтексте.
Алгоритмы выполнениrI

работ в
профессиональной и
смежных
областях.
Методы рdботы в

профессиональной
и смежных сферах.
Сmчктупа плана дJuI
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шаry.
Оценка IIJIюсов и минусов
поJцпlgцц6aa

результата, своего Iшана и
его реализации,
предIожение критериев
оценки и рекомендаций
по yлучшению плана

смежных сферах.
реыrизовать
сост€lвJIенный план.
Оценrшать результат и
последствиJI своих
действий (самостоятельно
или с помощью
наставника).

решениrI задач
Порядок оценки

результатов решениrI
задач профессиональной
деятельности

ок.02
Осуществлять
поиск,
анализ и
интерпретацию
информации,
необходимой
для выполнения
задач
профессионаltь
ной
деятельности

Планирование
информационного
поиска из
широкого набора
источников,
необходr.п,tого дuI
выполнениJI
профессиональных задач.
Проведение анаJIиза
по.тryченной информации,
выделение в ней главrшх
аспектов.
Струкryрирование
отобранной информации в
соответствии с
параI!rе,траJ\,rи поиска.
Иrrгерпретация
полуrенной информации
в
контексте
профессиональной
деятельности

Определять задачи поиска
информачии.
Определять необходrдr,rые
источники
информации.
Гfuанировать процесс
поиска.
Струкryрировать
полуIаемую
информаIцшо. Выдеrrять
наиболее значимое в
перечне
информации.
Оценlвать практшIескую
значимость
результатов поиска.
Оформлять результаты
поиска

Номенклатура
информационных
источников, применrIемых
в
профессиональной
деятельности.
Приемы
структурирования
информации. Формат
оформления результатов
поиска информации

ок.03
Планировать и

реализовывать
собственное
профессиона.llь
ное и
ли!Iностное

развитие

использование
актушrьной нормативно-
правовой
докуN{ентации по
профессии.
пршr,rенение современной
Наlпlной
профессиональной
терминологии.

Определять актуальность
нормативно-
правовой документации в
профессиональной
деятельности.

Содержание актуальной
нормативно-
правовой документации.
Современная научнаJI и
профессиональная
терминологиrI.

ок 04.
работать в

коллективе
и команде,
эффективно
взаимодействов
ать с
коллегами,

руководством,
кJIиентilми.

Определение траектории
профессионаltьного

развитиrI и
самообразования
Участие в деловом
общешlи для эффективного
решениrI деловых задач
ГIпанирование
профессиональной
деятельность

Выстраtвать траектории
профессионального и
лшIностного рzlзвития
Организовывать рабоry
коJIлектива и ком€lнды
Взалшuодействовать с
коJlлегtlп,tи, руководством,
кJIиент€lJ\,Iи.

Возможrше траектории
профессиона;rьного

рtввЕтия и
самообразования
псrоrология коллектива
Псш<ология личности

Основы проектной
деятеJIьности

ок.05
Осуществлять
устную и
письменную
коммуникацию
на
государственно
м
языке с yIeToM
особенностей
социального и
КЧЛЬТЧDНОГО

Грамотное устное и
письменное изложение
cBoIr(
мыслей по
профессиональной
тематике
на государственном языке.
Проявление толерантности
в рабочем коJIлективе

излагать свои мысли на
государственном
язьке.
Оформлять доку]чIецты

Особенности социального
культурного контекста.
Правиrrа оформления
документов
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контекста

ок.06.
Проявлять
грa)кданско-
патриотическую
позицию,
демонстрцровать
осознанное
поведение
на основе
общечеловечески
х
ценностей

поншлание значимости
своей профессии.

,Щемонстрачия поведения
на основе
общечеловеческlо<
ценностей

описывать значимость
своей профессии.
Презентовать структуру
профессиона-тtьной

деятельности по
профессии

Сущность грtuкданско-
патриотиЕIеской позиции.
общечеловеческие
ценности.
Правила поведеншI в ходе
выполнения
профессиональной

деятельности

ок 07.
содействовать
сохранению
окружающей
среды,

ресурсосбережени
ю,
эффективно
действовать в
чрезвычайrшх
ситуациях.

Соблюдение правил
экологической
безопасности
при ведении
профессиональной
деятельности;
обеспечrвать
ресурсосбережение на

рабочем
месте

Соблюдать нормы
экологической
безопасности
Определять направленlul

ресурсосбережениrI в

рамках профессиональной
деятельности по
профессии
(специальности)

Правшtа экологлtческой
безопасности
при ведении
профессиональной
деятельности
Основrше ресурсы
задействованные в
профессиональной
деятельности
Пути обеспечения

ресурсосбережениrI.

ок.08
использовать
информационные
технологии в

профессиона.пьно
и

деятельности.

Прrпленение средств
информатизации и
информационных
технологий для
реализации
профессиональной
деятельности

Пршrленять средства
информационrшх
технологий дJuI решениrI
профессионшtьrшх
задач.
использовать
СОВРеМеННОе ПРОграI\,IМНОе

обеспечение

Современrше средства и

устройства
информатизации.
Порядок их црименениJI и
программное обеспечение
в
профессиональной
деятельности.

ок.9
пользоваться
профессионально
w

документацией на
государственном
и
инострацном
языке

Прrшенение в
профессиональной
деятельности
пнструкций на
государственном и
иностранном
языке.
Ведение общения на
профессионаlrьные темь]

поrппrцать общий смысл
четко произнесенных
высказываний
на извеьтrше темы
(профессионаJIьные и
бытовые).
пошшrлать тексты на
Базовые профессионшtьrше
темы.
Участвовать в диаJIогах на
знакомые общие и
профессиона-тlьные темы.
Строить rтростые
высказыванI]UI о себе и о
своей профессиональной
деятельност[1.
Кратко обосновывать и
объясrrять свои
действия (текущие и
ппанируемые). Писать
простые связные
сообщения назнакомые
иJIи интересующие
ttDобессиональные темы

Правшtа построениJI
Простых и сложных
Предложений на
профессиона.пьные темы.
основrrые
обшеупотребительные
глаголы (бытовая и
профессиональная лексика).
Лексический минимум,
Относящийся к описанию

цредметов, средств и
Процессов
профессиональной
деятельности.
Особенности произношеЕиrI
Правила чтенLи текстов
профессиональной
направленности

Раздел модуля 9 Приготовление и подготовка к реtlлизации бrпод из яиц, творога, сыра, муки
разнообразного ассортимента регион€lльной кухни

пк 2.1,2.б Подготовка основных
продуктов и

Оценrвать налиtIие,
подбирать в

Правила выбора основных
ПDОЛЧКТОВ И
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дополнительных
ингредиеЕтов

-оответствии с
гехнологи!Iескими
гребованиями, оценивать
(ачество и безопасЕость
)сновных продуктов
l{ дополнительных
ингредиентов.
Организовывать их
кранение до момента
использованиrI.
Выбирать, подготавливать
пряности, цриправы,
специи. Взвешlшать,
измерять цродукты,
входящие в состав горячш(
бтпод из яиц, творога,
сыра, муки в
соответствии с

рецегпурой.
Осуществлять
взаимозzt},IешIемость

цродуктов в
соответствии с нормами
закJIадки, особенностями
заказа, сезонностью.
использовать

региональные, сезонные
ПРОДУКТЫ ДJIJI

tIриготовлениrI горяt{rх
блrод из яиц, творога, сыра,
муки.
Оформлять зilявки на

цродукты,
расходные материzUIы,
необходшчrые дrя
IIриготовленLUI горячих
бrпод из яиц,
творога, сыра, муки

:ополнительцых
tнгредиентов с }teToM их
очетаемости,
ваимоз€tменllемости.
(рlrгерии оценки качества
)сновных продуктов и
(ополнительных
1нгредиентов,
tспользуемых дJUI

IриготовлениrI
,орячш( бrпод из яиц,
гворога, сыра, муки.
\ссортr.лrлент,
(арактеристика
)егиональных видов сырья,
продуктов.
Цормы заимоз€tN{еIиемости

эырья и продуктов.

Приготовление горя!ILD(

бшод из яиц,
творога, сыра, муки
разнообразного
ассортимента

Выбирать, примеIuIть,
комбинировать
методы приготовлениrI
горяtIIо( бrпод из
ЯИЦ, ТВОРОГа, СЫРа, IVIYI(И С

учетом типа питания и
кулинарных свойств
используемых цроryктов и
поrryфабрикатов,
требований рецеlrryры,
црследовательность
цриготовлениrI,
особенности закiIза.
Выбирать в соответствии
со способом
приготовления, безопасно
использовать
технологиtIеское

оборудование,
производственrшй
инвентарь,
инстпVN,f енты_ посV]тV

AccopTr.пrlerrT, рецептуры,
пищеваJI ценность,
,требования к
качеству, методы
приготовленIш горяtIих

бrлод из яиц, творога, сыра,

муки разнообразного
ассортимента, в том числе

региональных,
вегетерианских, для
диетиtIеского питания.

Хранение, отпуск горя.ILIх
бшод из яиц,

Проверять качество
ГОТОВЫХ ГОDЯЧИХ

Техника порционированиrI,
ваDианты офоDмления
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творога, сыра, муки бrпод из яиц, творога, сыра,
муки перед
отrryском, упаковкой на
вынос.
Поддержлвать температуру
подачи
горяttlо< б.шод из яиц,
творога, сырц муки.
Порционировать,
сервировать и творчески
оформлять горяtIие бrпода
из яиц, творога,
сцра, муки для подачи с

)летом
рацион€шьного
использованиrI ресурсов,
собrшодением требованиЙ
по безопасности
готовой продукции.
Соблюдать выход горячих
бrшод из яиц, творога, сыра,
муки IIриих
порционцровании
(комп.пектовании).
Хранить
свежеприготовленные,
охJI€Dкденные и
з€lмороженные бrпод из
ЯИЦ, ТВОРОГа, СЦРа, IчtУКИ С

)летом
требований по
безопасности,
собrподением

режимов хранения.
Разогревать охJIажденные,
замороженные готовые
бrшода из яиц,
творога, сцра, муки с

}пIетом требований к
безопасности готовой
продукции.
Выбирать контейнеры,

упаковочные
матери€lJш, эстетиlIно
упаковывать готовые
горячие б"тпод из яиц,
творога, сщра, муки на
ВЫНОС И ДJUI

транспоDтиDованшI.

горя!ILD(

бrшод из яиц, творога, сыра,
муки
для подачи.
Виды, назначение столовой
посуды дIя отtryска с

раздачи,
црилавка, термосов,
контейнеров
для отtryска на вынос
ГОРЯЧIlD(

бшод из яиц, творога, сыра,
муки
разнообразного
ассортиментц в
том числе регион€шьных.
Методы сервировки и
подачи
горячlu( бrпод из яиц,
творога,
сыра, муки.
Темпераryра подачи
горячю(
бrпод из яиц, творога, сыра,
tпtУКИ

разнообразного
ассортимента, в
том числе регионtшьных.
Правила разогреваниJI
горячю( бrпод из яиц,
творога,
сыра, муки.
Правлrла охJIаждени;I,
заморtDкивания и хранениrI
горячю( бrшод из яиц,
творога,
сыра, муки. Требования к
безопасности
хранениrI готовых горячшх
б;под
из яиц, творога, сыра, муки.
Правила маркированиrI

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

Взап,rодействие с
по,требителями при
отITуске продукции с
прилавка/раздачи

рассчллтывать стоимость
горлID( бrпод из яиц,
творога, сцра, муки.
ПоддержIвать визуа.тrьtшй
контакт с по,гребителем.
Владеть профессиона-тlьной
терминологией.
Консультировать
потребителей,
ок€Iзывать им помощь в
выборе горя!Iю(
бrпод, кулинарtшх
изделий, закусок.

Ассортtлuент и цены на
горяЕIие бrпода из яиц,
творога, сыра, муки на день
приЕятия гшrатежей.
Правила общения с
потребителями.
Базовый словарrшй запас
на иностранном языке.
Техника общения,
ориентировdнная на
потребителя.
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Разрешать проблемы в

рамках своей
компетенции

ок 01
Выбирать
способы

решениrI задач
профессионаltьно
й
деятельности,
применительно к
разлиtIным
коЕтекстам

распознавание сложных
проблемlшх сиryаций в

рiцличных KoIпeKcTax.
Проведение анапиза
сложных ситуаций при
решении задач
профессиона.пьной
деятельности.
Определение этапов

решениrI задачи.
Определение потребности
в информации.
Осуществление
эффективного поиска.
Выделение всех
возможных источников
нужных
рес)Фсов, в том числе
неочевидных. Разработка
детального плана действий.
Оценка рисков на каждом
шаry.
Оценка пJпосов и мшIусов
поJryченного

результата, своего ппана и
его реализации,
предложение критериев
оценки и рекомендаций
по члччшению плана

Распознавать задачу l,/илпи
проблему в
профессиональном r,r/или
социальном
контексте.
Анализировать задачу
lлlили проблему и
выдеJIять её составrше
части.
Правшlьно выявJUIть и
эффективно искать
информацшо,
необходtлr,rую дIя решенLrrI
задачи и/или проблемы.
Составлять гlllан действия.
Определять необходrлuьте

ресурсы.
Владеть актуальными
метода},rи работы в
профессионаilьноЙ и
смежных сферах.
реа.пизовать составленrrый
шан.
Оценrвать результат и
последствиrI своих
действий (самостоятельно
или с помощью
наставника).

Актуа_пьrшй
профессиональтшй и
социальrшй контекст, в
котором

цриходится работать и
жить.
основrше источники
информации и

ресурсы дJlя решениJI задач
и
проблем в
профессиональном и/или
соци€tл ьном контексте.
Алгоритмы выполнения

работ в
профессионшlьной и
смежных
областях.
Методы работы в
профессиональной
и смежных сферах.
Структура ппана дJuI

решениrI задач
Порядок оценки
результатов решениrI
задач профессионilJIьной
деятельности

ок.02
Осуществлять
поиск,
анализ и
интерпретацию
информации,
необходимоЙ для
выполнения задач
профессионально
й деятельности

fIланирование
информационного поиска
из широкого набора
источциков) необходиtr,Iого

дIя выполненLLrI
профессиональных задач.
Проведение анаJIиза
поrгученной информации,
выделение в ней главrшх
аспектов.
Струкryрирование
отобранной информации в
соответствии с
параI\dета}{и поиска.
Интерпретация
поrryченной информации
в контексте
професоиона.llьной
деятельности

Определять задачи поиска
информаlци.
Определять необходr.п,rые
источники
информации.
Гlпанировать процесс
поиска.
Струкryрировать
поJtучаемую информацшо.
Выделять наиболее
значимое в перечне
информации.
Оценrшать rтрактиllескую
значимость
результатов поиска.
Оформлять результаты
поиска

Номенклатура
информационrшх
источников, применrIемых
в профессиона.пьноЙ
деятельности.
Приемы структурирования
информации.
Формат оформления

результатов
поиска информации

ок.Oз
Планировать и

реализовывать
собственное
профессиональное
и лиЕIностное

развитие

Использование актуальной
нормативно-правовой
докуN{ентации по
профессии.
Пршrленение современной
научной профессионапьной
терминологии.
Определение траектории
профессиона.пьного

развIлтия и
самообDазования

Определять актуt}льность
нормативно-
правовой документации в
профессиональной
деятельности.
Выстраr.вать траектории
профессионального и
лиtIностного р€tзвития

Содержание актучIльной
Irормативно-
правовой документации.
Современная на}п{н€UI и
профессиональная
терминология.
Возможные траектории
профессиона;rьного

развитиrI и
самообразованиrI
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ок 04.
работать в

коллективе
и команде,
эффективно
взаимодействоват
ь с коллегами,

руководством,
кJIиеIIтами

Участие в деловом
общении для эффективного

решениlI деловых задач
Планирование
профессиональной
деятельность

Организовывать рабоry
коллектива и команды
Взашr,tодеЙствовать с
коJIлегzlми, руководством,
кJIиентами.

псrл<ология
коллектива
Псш<ология личности
Основы проектной
деятельности

ок.05
Осуществлять

устIrую
и письменную
коммуникацию на
государственном
яЗыке с )лIетом
особенностей
социального и
культурного
контекста

Грамотное устное и
письменное изложение
CBOI]D(

мыслей по
профессиональной
тематике
на государственном языке.
Проявление толерантности
в рабочем коJIлективе

излагать свои мысли на
государственном
языке.
Оформлять докр{енты

особенности социшIьного
культурного контекста.
Правшlа оформления
докуN{ентов

ок. Oб.

Проявлять
грa)кданско-
патриотическую
позицию,
демонстрировать
осознанное
поведение
на основе
общечеловечески
х ценностей

понrдr,rание значимости
своей профессии.

,Щемонстрация поведениlI
на основе
общечеловеческш<
ценностей

описывать значимость
своей профессии.
Презеrrтовать структуру
профессиона-тrьной

деятельности по профессии

Сущность гражданско-
патриоти!Iеской позиции.
общечеловеческие
ценности.
Правила поведениJI в ходе
выполнения
профессиональной
деятельности

ок 07.
Содействовать
сохранению
окружающей
среды,

ресурсосбережени
ю,
эффективно
действовать в
чрезвычайrrых
ситуациях.

Соблюдение правил
экологической
безопасности

цри ведении
профессионшtьной
деятельности;
обеспечlвать
ресурсосбережение на
рабочем
месте

Соблюдать нормы
экологической
безопасности
Определять ЕаrтравленшI

ресурсосбережениrI в

рамках профессиона.пьной
деятельности по
профессии (спещ.tальности)

Правлшlа экологической
безопасности

цри ведении
профессиональной
деятельности
Основные рес}?сы
задействованлше в
профессиональной
деятельности
Пути обеспечения
песчососбеоежениJI.

ок.09
использовать
информационные
технологии в

профессионально
й
деятельЕости.

Пршленение средств
информатизации и
информационrшх
технопогий для реализации
профессиональной
деятельности

Пршuеrить средства
информационtшх
технологий дJи решениJI
профессиональtшх
задач.
Использовать современное
програIdмное
обеспечение

Современные средства и

устройства
информатизации.
Порядок LD( применения и
IIрограммное обеспечение в
профессиональной
деятеJIьности.

ок.10
пользоваться
профессиона-lIьно
и
документацие;i на
государственном
и иностранном
языке.

Прrлrленение в
профессионшlьной
деятельности
инструкций на
государственном и
иноотраЕном
языке.
Ведение общения на
tIDофессиональные темы

поншuать общий смысл
четко произнесенных
высказываний
на известные темы
(профессиональные и
бытовые).
понрrмать тексты
на базовые
пDофессионшIьные темы

Правила построения
простых и сложных
Предложений на
профессиональные темы.
основrше
общеупотребительные
глаголы (бытовая
И профессиональнм
лексика).

Раздел модуля 10 Приготовление и подготовка к реализации бrпод, купинарных изделий,
закусок из рыбы, мяса, мясных продуктов. домашней птиrщ. диtIи. кDолика Dазнообразного
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ассоDтимента Dегионt}льноЙ к]aхни

пк 2.1, 2.8 Подготовка основных
про.ryктов и
дополЕительных
ингредиентов

Оценrшать нilлиtlие,
подбирать в
соответствии с
технологиtIескими

требованиями,
оценивать качество и
безопасность основных
продуктов
и дополшmельных
ингредиеЕтов.
Организовывать их
хранение до момента
использования.
Выбирать, подготавливать
пряности, припрtвы,
специи. Взвешtшать,
измерять продукты,
входящие в cocTElB

горячLD( блюд,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
мяса, мясных цродуктов,
домашней птицы, диtIи,
кролика
в соответствии с

рецетrгурой.
Осуществлять
взаимозамешIемость
продуктов в
соответствии с норма},rи
закJIадки,
особенностями закitза
сезонностью.
использовать

регионt}льные, сезонные
ПРОДУКТЫ ШIЯ
приготовления
Горячlа< бrшод, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
мяса, мясных продуктов,
домашней гпиlщ, диrIи,
кDолика.

Правшlа выбора основных
продуктов и
дополнительных
ингредиентов с )п{етом ,D(

сочетаемости,
взаимоз€tмешIемости.
Крrгерии оценки качества
основных продуктов и

дополнительных
ингредиентов,
используемых для
приготовлениlI
горя!IID( блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
мяса, мясных IIродуктов,

домашней
пIиIщ, диlIи, кролика.
AccopTrлr,terrT,
характеристика

региональных видов сырья,
продуктов.
Нормы
взаимозttluешIемости
сырья и IIродуктов.

Приготовление горя!II.D(
бrшод, кулr+rарных
изделий, закусок из рыбы,
мяса, мясных
цродуктов, домашней
птиLщ, дшIи, кролика

разнообразного
ассортимеIпа

Выбирать, цримеIuIть,
комбинировать
методы IIриготовленшI
горячш< бrпод,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
мяса, мясньtх цродуктов,
домашней птиrщ,
дичи, кролика с )л{етом
типа питания, вида
и кулинарных свойств
используемых
продуктов и
поrryфабрикатов,
требований

рецептуры,
последовательности

цриготовленIоI,
особенностей заказа.

Ассортrлr,rеrrг, рецепт}?ы,
пищев€UI ценность,
требования к
качеству, методы
приготовлениrI
горячш( бrпод, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
мяса,
мясных цродуктов,
домашней
птиIsI, дичи, кролика

разнообразного
ассортимеЕта, в
том числе регионаJIьных,
вегетарианских) для
диетшIеского
IIитания.
Темпераryрtшйрежш,I и
пDавила IIDиготовленIбI
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Рационально использовать
продукты, поlryфабрикаты.
Соблюдать температурtшй
и временной режим
цроцессов
приготовления.
Изменять закJIадку

цродуктов в
соответствии с изменением
выхода б.тпод,

кулинарных изделlй,
закусок из рыбы,
мяса, мясньtх цродуктов,
домашней гIтиIщ,
диtIи, кролика.
Определять степень
готовности блюд,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
Mllca, мясных цродуктов,
домашней IттиIФI,

дичи, кролика.

горячш(
блюд, кулинарных изделий,
закусок из рыбы, мяса,
мясных
продуктов> домашней птицы

дшIи, кролика.
Виды, назначение и
правила безопасной
эксllrryатации
технологиЕIеского
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструI\{ентов, посуды
используемых IIри
приготовлении горячих
б.шод,

кулинарных изделий, закусоI
из

рыбы, мяса, мясных

цродуктов,
домашней птиlщ, диtIи,
кролика.
Нормы
взаимозамеIUIемости сырья и
продуктов.
AccopTшr,reHT,
характеристика, купинарное
использование пряностей,
припрtlв, специй.

{ранение, отtIуск горя.IID(
irпод, кулинарrшх изделий,
laкycoк из рыбы, мяса,
чIЯСНЫХ ЦРОДУКТОВ,
Iомашней IIтиrщ, дичи,
(ролика

Проверять качество
готовьtх горяlIих
б"тпод, кулинарных изделий,
закусок из

рыбы, мяса, мясных
продуктов, домашней
IIтиI{ц, диtIи, кролика перед
отпуском,
упаковкой на вынос.
Поддержrвать температуру
подачи
горяЕIID( б"тпод, кулинарных
изделий,
закусок из рыбы, мяса,
мясных цродуктов,
домаtттней птиIщ, дичи,
кролика на
ршдаче.
Порционировать,
сервировать и
творчески оформлять
горяtIие б;пода,
кулинарные изделия и
закуски из рыбы,
мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи,
кролика дIя подачи с

)четом
рационального
использованиrI ресурсов,
соблодением требований
по безопасности

Техника порционированиrI,
варианты оформления
горячID(
б;под, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
мяса, мясных продуктов,
домашней птиlщ, диtIи,
кролика дJIя подачи.

Виды, назначение столовой
посуды дIя отtryска с

раздачи, прилавка,
термосов, коtпейнеров для
отгIуска на вынос горячих
бrпод, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
мяса, мясных цродуктов,
домаIцней птицы, диtIи,
кролика разнообразного
ассортимента, в том числе

региональных.

Методы сервировки и
подачи горячих бrпод,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы, мяса,
мясных цродуктов,
домашней птиlщ, диt{и,
кролика.

Темпераryра подачи
гоDяII}D( бrпод. кчлинаDных
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готовой продукции.
Соблюдать выход горячих
бrшод,

кулинарных изделий,
закусок изрыбы,
мяса, мясных IIродуктов,
домашней птицы, дичи,
кролика при ID(

порционировании
(комгшtектовании).
Охлаждать и зilморil)кивать
готовые
горячие блода, кулинарные
изделиrI,
закуски из рыбы, мяса,
мясных продуктов,
домашнеЙ пгиIDI, диtIи,
кролика с )л{етом
требованиЙ к безопасности
пищевых
продуктов.
Хранить
свежеприготовленные,
охJIa)кденные и
зitмороженные блюда,
кулинарные изделиlI,
закуски из рыбы,
мяса, мясных IIродуктов,
домашней птицы,диtlи,
кролика с }л{етом
требований по
безопасности, собJIюдением

режимов
хранения.

изделий, закусок из рыбы,
мяса, мясных IIродуктов,

домашней пIицц, дичи,
кролика разнообразного
ассортимента, в том числе

региональных.

Правила р€tзогреваниrl
горяЕIpD( блrод, кулинарных
изделий, закусок.

Прави-па охJIаждени;I,
зttl\dораживаниrl и хранениrI
горячID( бrпод, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
мяса, мясньfх продуктов,
домашней птиlщ, дичи,
кролика.

Взашчrодействие с
по,требителями при
oTtlycкe продукции с
прилавка,/раздачи

рассчрrтывать стоимость
горячI.D(

б.тпод, кулинарных изделий,
закусок из

рыбы, мяса, мясных
продуктов, домашней
птиIщ, диtIи, кролика.
Вести учет решIизованных
горячID(
блод, кулинарньж изделий,
закусок из

рыбы, мяса, мясных
продуктов, домашней
птиIFI, дичи, кроJIика.
ПоддержIвать визуальrшй
контакт с
потребителем.
Владеть профессиональной
терминологией.
Консультировать
потребителей,
ок€Lзывать им помощь в
выборе горяlIIr(
бrпод, кулинарных изделий,
закусок из

рыбы, мяса, мясных
продуктов, домашней
птиr{ы, дичи, кродика.

Ассортплеrrг и цены на
горяtIие бrшода, кулинарные
изделиJI, закуски из рыбы,
мяса, мясных цродуктов,
домашней
птиIфI, ди!Iи, кролика.
Правила общения с
потребителями.
Базовый словарный запас
на иностранном языке,
Техника общения,
ориентированная на
потребителя
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Разрешать проблемы
в рамках своей
компетенции

ОК 01 Выбирать
способырешения
задач
профессиональной
деятельности,
црименительно к
р€tзJIиt{ным
KoHTeKcT€lM

распознавание спожных
проблемных ситуаций в

различных KoHTeKcT€Ix.
Проведение анализа
сложных сrryаций при
решении задач
профессиональной
деятельности.
Определение этапов

решениJI задачи.
Определение потребности в
информаrши.
Осуществление
эффективного поиска.
Выделение всех возможных
источников нужных
ресурсов, в том числе
неочевидных. Разработка
детального плана действий.
Оценка рисков на каждом
шаry.
Оценка IIJпосов и минусов
поJцrчgццaaa

результатq своего плана и
его реализации,
цредIожение критериев
оценки и рекомендаций
по члучшению плана

Распознавать задачу ttlили
проблему в
профессиона"тlьном и/или
социальном контексте.
Анализировать задачу r,/шrи
проблему и
выдеJlять её составrше
части.
Правильно выявJuIть и
эффективно искать
информачrло, необходш\,Iую

дIя решениJI
задачи и/или проблемы.
Составлять гшан действия.
Определять необходrлr,rые

ресурсы.
Владеть акту€lJIьными
метода},1и работы в
профессионалlьной и
смежных сферах.
реаrrизовать составленrшй
IIJIан.

Оценlвать результат и
последств}IrI своих
действий (самостоятельно
или с помощью
наставника).

Акryальtъtй
профессиональный и
социа-пьный контекст) в
которомпрш(одится работать
и жить.
основrше источники
информации и

ресурсы дJUI решениJI задач и
проблем в
профессиональном йили
социtUIьном конте ксте.
Алгорlrгмы выполнениrI

работ в
профессиональной и
смежных
областях.
Методы работы в
профессиона"тlьноЙ
и смежных сферах.
Структура плана для
решениrI задач
Порядок оценки результатов
решения
задач профессионшtьной
деятельности

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

Планирование
информационного поиска
из широкого набора
источников, необходшrлого
Для
выподнениrI
профессиона-тlьных задач.
Проведение анализа
поJцчgццa; информации,
выделение в ней главных
аспектов.
Структурирование
отобранной информации в
СООТВеТСТВИИ С ПаРаI\,IеТРаI\dИ

поиска.
Иttтерпретация
поrгуrенной информации
в контексте
профессиона-тlьной

деятельности

Определять задачи поиска
информаIц.rи.
Определять необходrдr,rые
источники
информаIц.rи.
ГIланировать процесс
поиска.
Струкryрировать
поJrуIаемую информациrо.
Выдеrrять наиболее
значимое в перечне
информации.
Оценr.вать практическую
значимость

результатов поиска.
Оформлять результаты
поиска

HoMeHшraTypa
информационrшх
источников, примецrIемых
профессиональной
деятельности.
Приемы структурирования
информации.
Формат оформления

результатов
поиска информации

ок.03
Планировать и

реаJIизовывать
собственное
профессиональное
и лиtIностное

развитие

Использование актуа.тlьной
нормативно-правовой
докр{ентации по
профессии,
Прr.пuенение современной
Наl"rной
профессиональной
терминологии.
Определение траектории
профессионального
Dtlзвитиll и самообпазования

Определять актуальность
нормативно-
правовой документации в
профессиона_тtьной

деятельцости.
Выстраrвать траектории
профессионального и
лиtIностного р€IзвитиrI

Содержание актуальной
нормативно-
правовой документации.
Современная на}п{нaш и
trрофессиональная
терминологLUI.
Возможrше траектории
ttрофессионального

развитиJI и
самообразованиrI
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ок 04.
работать в
коллективе и
команде,
эффективно
взаимодействовать
с коллегами,

руководством,
кJIиентами.

Участие в деловом общении
дlя эффективного
решения деловых задач,
IIланирование
профессиона"тlьной
деятельности.

Организовьтвать работу
коллектива и команды
Взашrлодействовать с
коJIлегами, руководством,
кJlиенftu\dи.

псш<ология коллектива
Псrл<ология лиЕ{ности
Основы проектной
деятельности.

ок.05
Осуществлять
устЕую
и IIисьменную
коммуникацию на
государственном
яЗыке с )л{етом
особенностей
социilльного и
культурного
контекста

-palvIoTнoe 
устное и

Iисьменное изложение
]воих мыслей по
трофессиональноЙ тематике
ra государственном языке.
1роявление толерантности в
)абочем коJIлективе

излагать свои мысли на
государственном
языке.
Оформлять докрIеIIты

особенности социtlJIьного и
культурного контекста.
Правшlа оформления
докуI\{ентов

ок. Oб.

Проявлять
грa)кданско-
патриотическую
позицию,
демонстрцровать
осознанное
поведение
на основе
общечеловеческlл<
ценностей

lоншrлание значшrлости своей
rрофессии.

Щемонстрация поведениrI на
)снове
)бщечеловеческrаr ценностеЙ

описывать значимость
своей профессии.
Презеrповать структуру
профессиона-тrьной

деятельности по профессии

Сушность гражданско-
патриотиtIеской позиции.

общечеловеческие
ценности.
Прави.па поведения в ходе
выполнениrI
профессиональной
деятельности

ок 07.
содействовать
сохранению
окружающей
среды,

ресурсосбережени
ю,
эффективно
деЙствовать в
чрезвычайrшх
ситуациях.

Эобrподение правил
)кологшIеской безопасности
ци ведении
rрофессиональной
цеятельности;
эбеспечrшать
эесурсосбережение на
]абочем
vlecTe

Соблюдать нормы
экологиЕIеской безопасности
Определять Еаправления

ресурсосбережения в

рамках профессиональной
деятельности по
профессии (специальности)

Правила экологлтческой
безопасности

цри ведении
профессиональной
деятельности
Основrше ресурсы
задействованные в
профессиональной
деятельности
Пуги обеспечения
DесуDсосбеDежениrI

ок.09
использовать
информационные
технологии в
профессиональной
деятельности.

Пршленение средств
информатизации и
информационrшх
технологий дJuI реапизации
профессиона-пьной
деятельности

Прп,rенять средства
информациоrпшх
технологий для решения
профессиона-тrьrшх
задач.
Использовать современное
програNIмное
обеспечение

Современrше средства и

устройства
информатизации.
Порядок их применениrI и
прогрtлммное обеспечение в
гrрофессиональной
деятельности,

oK.I0
пользоваться
Профессионыtьной
документацией на
государственном и
иностранном языке

Прrпленение в
профессиона.ltьной
деятельности
инструкций на
государственном и
иностранном
языке.
Ведение общения на
профессиональные темы

поншrлать общий смысл
четко произнесенньtх
высказываний
на известные
темы (профессионz}льные и
бытовые).
понr.плать тексты
на базовые
профессиональные темы.
Участвовать в диаJIогах на
знакомые общие и

Правила постоения
Простых и сложных
Предложений на
профессиональные темы.
основrше
общеупотребительные
глаголы (бытовая
и профессион€шьнaul
лексика).
Лексический минимум,
относящийся
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профессиональные темы.
Строlтгi простые
выскtвываниrlосебеио
своей профессиональной
деятельности.
Кратко обосновывать и
объясrrять свои
действия (текущие и
шlанируемые).
Писать простые связные
сообщеrшя на
знакомые иlrи
интересующие
профессиональные темы

к описанию предdетов,
средств и цроцессов
профессиональной
деятельности.
Особенности цроизношенLuI.
Правша чтенI4rI

Текстов профессионыlьной
направленности
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ

3.1. Материально-техническое обеспечение
Реа-гrизация програI\dмы предполагаот нi}личие учебного кабинета Технuческое ocчaule+ue u

орzанuзацuu рабочеzо 7песmа; лаборатории Учебная кухня.

О б opyd ов aHue уч е бн оz о кабuнеmа :

-доска уrебная;
-рабочее место проподаватеJuI;
-столы, стулья дJIя студентов;
- шкафы дJIя хранения муJuIжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др

Технuческuе среdсmва обученuя., компьютер, средства аудио визуапизации,; нагJuIдные
пособия (натура-пьные образцы продуктов, муJuIжи,плакаты).

О б о ру d о в анuе к Уч е бн ой кусн u > m ехн о л о zllч е скuм о б ору d о в анuел4 :

- моечная ванна;
- шкаф холодильный;
- шкаф морозильный;
- блендер (гомогенизатор) (руrной с дополнительной насадкой для взбивания);
- планетарный миксер;
- плиты электричоские или с индукционном нагревом;
- печь парокоIIвекциоЕнаJI;
- конвекционнiц печь;
- стеллiDк;
Оснаtценuе рабочшс месm учебноео кулuнарно2о цеха оборуdованuем, uнвенmарем,
uн с mрул4 е Hma.fulvl, по су d ой :

- рабочий стол;
- весы настольные электрические;
- функционЕtльные емкости из нержtlвеющей стали;
- набор разделочньIх досок (пластик с цветовой маркеровкой дJuI каждой группы
продуктов);
- мерный стакан;
- венчик;
- ложки;
- миски из нержавеющий стали;
- сито;
- лопатки (мета-rrлические, силиконовые);
- поповник;
- пинцет;
- щипцы универсшьные;
- ножи поварской тройки;
- корзины дJUI отходов;
- набор кастрюль;
- набор сотейников;
- набор сковород;
- пергаNIент, фольга;
- контейнеры одноразовые дJuI пищевьIх продуктов;
- IIерчатки силиконовые;
- тарелки глубокие (различного объема);
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- тарелки плоские (различного диа:rлетра);
- блюдо прямоугольное;
- соусники.

В <Учебной ку<не> оборудованы зоны инструктажа.
Программа модуJIя включаот в себя обязательную производственн).ю практику,

KoTopiш проводится на базе организаций питания.

Оборуdованuе u mехнолоzuческое оснаulенuе рабочuх 74есm на базе пракmuкu:
весоизмерительное оборуловштие, пароконвектомат, элекц)ическчtя плита, холодильные
шкафы; инструменты, инвентарь, посуда фазделотIные доски, ножи поварской тройки;
щипцы универсаJIьные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки
овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; др.).

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень uспользуемыж учебньtх uзdанuй, Инmернеm-ресурсовrdополнаmельной
лumераmуры
основные uсmочнuкu:
1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевьIх продуктов
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр.
СоветомФедерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. J',lb 213-ФЗ].
2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуi общественногопитaния
[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. J\Ъ1036: в

ред. от 10 мая 2007 }{b 276].
З, СанПиН 2.З.2, 1324-0ЗГигиенические требования к срокаN4 годности и
условиямхранения пищевьIх продуктов [Электронный ресурс]: постановление
Глазногогосударственного санитарного врачаРФ от 22мая2O0З г. J\Ъ 98.
4. Сборник технических нормативов - Сборник рецептур на продукцию для
обуrаrощихсяво всех образовательных }л{режденилr/ под общ. ред. М.П. МогиJIьного,
В.А.Тугельяна.- М.: ЩеЛи принт, 2015.- 544с.
5. Сборник технических нормативов Сборник рецептур на продукцию
диетическогопитания для предприятий общественЕого питания/ под общ. ред. М.П.
Могипьного,В.А.Тугельяна. - М.: .ЩеЛи плюс,2013.- 808с.
6. Сборник рецептур бпюд и кулинарньD( изделий дJuI предприятий
общественногопитания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука -
М.:Хлебпродинформ,1996. - 615 с.
7 Сборник рецептур блюд и кулинарньD( изделий дJuI предприятий
общественногопитания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 l Под общ. ред.
Н.А.Лупея. - М.:Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.
8. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник дJuI нач. проф.
образования/ З.П, Матюхина. - М.: Академия, 20|4. - 3Зб с.

Элекmронные:
httр:фrачо. gov.ru/proxy/ips/?docbod5&nd: 1 02063 865 &rdk:&backlink: 1

http : //ozpp.ru/laws2/postarr/post7.html
http ://www.ohranatruda.ru/ot biblio/normativ/data_norm atty l 46 l 4620| l
http ://ohranatruda.rr.r/ot biblio/normativ/data normativ/9 l 9'7 44 l

,Щ оп олн umuaь н ь, е uс mочн uкu :
Ипmернеm - pecypcbt:
1 . http ://fcior.edu.rr/catalog/meta/5/p/page.html;
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2. http ://wwwj ur-juT.ru/j ournals/jur22lindex.html;
3. http://www.eda-server.rrr/gastronom/;
4. http ://www.eda-server.ru/culinaTy-schoo1/
5. http :/ /www.pitportal.rr-r/

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
модуJIя

Профессиона
льные

компетенции

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации
горячих блюд, кчлпнарных пзделий. закyсокразнообпазного accoDTиMeIlTa.
пк 2.1.-2.8. Знанttя:

Требоваrrия охраны труд4 пожарной
безопасности и производственной
санитарии в организации питания.
Виды, назначеЕие, прtlвила безопасной
эксплуатации техIIологического
оборудования, производственного
инвентаря) инструментов,
весоизмерительньIх приборов, посуды и
правила ухода за ними.
Оргаrrизация работ по приготовлению
горячих бrпод, кулинарньж изделий,
закусок. Последовательность выполноЕия
технологичоских операций, совроменные
методы приготовления горячих блпод,
кулинарньtх издепий, закусок.
Регламенты, стандарты, в том числе система
анаJIиза, оценки и управления опасными
факторами (система ХАССП) и нормативно-
техническш документация, используемаjI
при приготовлении горячих бrпод,
кулинарньш изделий, зtжусок. Возможные
последствия нарушеншI сtlнитарии и
гигиены. Требования к личной гигиене
персонала. Празила безопаоного хранеЕиrI
чистящих, моющих и дезинфицирующих
средств, предназначенньD( дJUI
последующего использования.
Празила уtилизации отходов.
Виды, назначенио упаковочньIх материЕuIов,
способы хранения пищевьD( продуктов.
Виды, назначение оборудовЕlния, инвентаря
посуды, используемьIх для
порционирования (комплектования)
готовьIх горячих блюд, кулинарньж
изделий, закусок. Способы и правила
порционирования (комплектования),

упаковки на вынос готовых горяtIих блюд,

Текуtцuй конmроль
прu провеdенuu:
-письменного/устного
опроса;
-тестирования;
-оценки результатов
внеаудиторной
(carvro стоятельной) работы
(докладов, рефератов,
теоретической части
прооктов, уrебньrх
исследований и т.д.).
Промеэюуmочнсlя
аmmесmацuя
в форме экзапdона по М,ЩК
в виде:
-письменньтх/ устньтх
ответов,
-тестироваIIия.
Иmоzовый конmроль:
Тестирование на
демонстрационном
экзаN{ене.
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кулинарньж изделий) закусок.
Условия, сроки, способы хранения горяtIих
блюд, кулинарньж изделий, закусок
Уменuя:
Визуально проверять чистоту и испрiвность
производственного инвентаря, кухонной
посуды, инструментов перед
использованием. Выбирать, рациончrльно
размещать на рабочем месте оборудование,
инвентарь, посуду, сьцье, материtшы в
соответствии с инструкциями и
реглаI\4ентаIuи, стандартами чистоты.
Проводить текущую уборку рабочего места
повара в соответствии с инструкциями и
реглаI\dента]чlи, стtшдартаN{и чистоты.
Применять реглаIч{енты, стандарты и
нормативно - техническую документацию,
соблюдать счш{итарные требова.ния.
Выбирать и применять моющие и
дезинфицирующие средства. Владеть
техникой ухода за весоизмерительным
оборудоваtlием. Мьrгь вр)л{ную и в
посудомоечной мапIине, чистить и

раскладывать на хранение кухонную посуду
и производственный инвентарь в
соответствии со стандартilNlи чистоты.
Соблюдать правила мытья KyxoHHbD( ножей,
осц)ьIх, травмоопасньгх частей
технологического оборудования.
Соблюдать условия храненшI кlп<онной
посуды, инвентаря, инструментов.
Выбирать оборудование, производственньй
инвонтарь, инструN{енты, посуду в
соответствии с видом работ в зоне по
приготовлению горячих блюд, кулинарньгх
изделий, закусок. Подготавливать к работе,
проверять технологическое оборудоваrrие,
производственный инвентарь, инструменты,
весоизмерительныо приборы в соответствии
с инструкциями и регпаNdентаIчIи,
стандартами чистоты. Соблюдать правила
техники безопасности, пожарной
безопасности, охраны труда. Выбирать,
подготавливать материалы, пос}д},
оборудоваrrие дJIя упаковки, хранения
готовьIх горячих блюд, кулинарньж
изделий, закусок. Рациона-tlьно
организовывать рабочее место с rIетом
стандартов чистоты.

Текуtцuй конmроль:
- з€ilцита отчетов по
практическим/
лабораорньпл
занятиям;
- оценка заданий для
внеаудиторной
(самостоятельной) работы
- экспертнаjI оценка
демонстрируемьк умений,
вьшолЕяемьrх действий в
процессепрактичеокихУ
лабораторньlхзаttятий,

уrебной и
производственной
практики.
Промеэюуmочная
аmmесmацшп;
- экспертнzu{ оценка
выполнения практических
заданий на
зачете/экза:rлене по МДК;
- экспертнzuI оценка
отчетов по уlебной и
производственной
IIрактике.
Иmоzовьtй конmроль:
- экспертнаlI оценка
сформированной ПК и
ОКна демонстрациоЕном
экзаN,Iене.

,Щейсmвuя:
Подготовка, уборка рабочего места повара
при выпоJIнении работ по приготовлению

Иmоzовьtй конmроль:
- экспертная оценка
сформированности Пк и
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горячих бrпод, кулинарных издеrпай,
зtжусок. Подбор, подготовка к работе,
проверка технологичоского оборудоваrrия,
производственного инвентаря,
инстрр{ентов, весоизмерительньD(
приборов. Подготовка рабочего места дJuI
порционирования(комплектования),

упаковки на вынос готовьIх горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок.

ОК на демонстрационном
экзаN,{ене.

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализацпи супов разнообразЕого
ассортимента.
пк 2.|,2.2,2.з Знанuя:

Правила выбора ocHoBHbIx продуктов и
дополнительньD( ингредиентов с rIетом их
сочетаемости, взаимозамеЕяемости.
Критерии оценки качества ocHoBHbIx
продуктов и дополнительньD( ингредиентов,
используемьIх дJLя приготовления
бульонов, отваров, холодньж и горячих
супов. Ассортимент, характеристика
региональньD( видов сщрья) продуктов.
Нормы взаимозапdеняемости сьIрья и
продуктов. Ассортимент, рецепт)aры,
пищовшI ценЕость, требования к
качеству, методы приготовления бульонов,
отваров, супов разнообразного
ассортимента, в том числе региональньD(,
вегетарианских, дJUI диетического питания.
Температурный режим и правила
приготовления бульонов, отваров, холодньD(
и горячих супов. Виды, назначение и
правила безопасной эксплуатации
технологического оборудоваrrия,
производственного инвентаря,
инстрр{ентов, посуды, используемьж при
приготовлении бульонов, отваров,
холодньfх и горяtIих супов. Нормы
взаимозап{еняемости сырья и продуктов.
Ассортимент, характеристика, кулинарЕое
использовtlЕие пряностей, приправ, специй.
Техника порционирования, варианты
оформления бульонов, отваров, супов дJIя
подачи. Виды, назначение столовой посуды
дJIя отпуска с раздачи, прилавка, термосов,
контейнеров дJuI отпуска на вынос
бульонов, отваров, супов разнообразного
ассортимента, в том числе рогиональньtх.
Методы сервировки и подачи, температура
подачи бульонов, отваров, супов
разнообразного ассортимента, в том числе
региональньпr. Правила разогревания
охлчlждеЕньD(, зап{ороженньIх бульонов,

Текуu4uй конmроль
прu провеdенuu:
-письменного/устного
опроса;
-тестирования;
-оценки результатов
внеаудиторной
(самостоятельной) работы
(докладов, рефератов,
теоретической части
проектов, уrебньтх
исследований и т.д.).
Прол,tеасуmочная
аmmесmацuя
в форме зачета/ экзаJ\dена

по МЩК в виде:
-письменньп</ устньrх
ответов,
-тестирования.
Иmоzовьtй конmроль.
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отваров, супов. Правипа охлa:кдения,
за]чIоракивilния и хранения бульонов,
отваров, супов. Требовшrия к безопасности
хрtlнения готовьD( бульонов, отваров, супов.
Ассортимент и цены на бульоны, отвары,
супы. Правила общения с потребитеJIями.
Базовый словарньй запас на иностранном
языке. Техника общения, ориентированншI
на потребителя Празила маркирования

упаковtlнньrх бульонов, отваров, с)дIов,
правила заполнения этикеток.
Уменuя:
Оценивать н€uIичие, подбирать в
соответствии с технологическими
требованиями, оценивать качество и
безопасность ocHoBHbD( продуктов и
дополнительньIх ингредиентов.
Оргшrизовывать их хранение до момента
использования. Выбирать, подготчlвливать
пряности, приправы, специи. Взвешивать,
измерять продукты, входящие в состав
бульонов, отваров, холодньIх и горячих
супов в соответствии с рецептурой.
Осуществлять взаимозаIuеняемость
продуктов в соответствии с нормаN,Iи
закладки, особенностями заказа,
сезонностью. Использовать региональные,
сезонные продукты дJIя приготовления
бульонов, отваров, холодньIх и горячих
супов. Оформлять заявки на продукты,
расходные материirлы, необходимые дJuI
приготовления бульонов, отваров, холодньD(
и горячих супов. Выбирать, применять,
комбинировать методы приготовления
бульонов, отваров, горячих супов с у{етом
типа питания, вида и кулинарных свойств
используемых продуктов и полуфабрикатов,
требований рецептуры, последовательности
приготовления, особенностей заказа.
Рационапьно использовать продукты,
полуфабрикаты. Соблюдать температурньй
и временной режим процессов
приготовления. Изменять зtlкладку
продуктов в соответствии с изменением
вьIхода бульонов, отваров, супов.
Определять степень готовности бульонов,
отваров, cytloB. ,Щоводить бульоны, отвары,
супы до вкуса, до определенной
консистенции. Владеть техника]\dи,
приемами приготовления холодньD( и
горячих супов. Подбирать гарниры к
бульона:r,t, холодным, сладким с\rпа}{.

Текущuй конmроль:
- заIцита отчетов по
практическим/
лабораторньrм
заЕятиr{м;
- оценка заданий для
внеаудиторной
(саrчrостоятельной) работы
- экспертншI оценка
демонстрируемых умений,
выпоJIняемых действий в
процессе IIрактических
/лабораторньтх
занятий, уrебной и
производственной
практики.
Прол,tеuсуmочная
аmmесmацuя:
- экспертншI оценка
вьшолнения практических
заданий на
зачете/экзшлене
по М,ЩК;
- экспертнаrI оценка
отчетов по уrебной и
производственной
прtжтике
Иmоzовьtй конmроль,,
- экспертнzuI оцеЕка
сформированности ПК и
ОК на демонстрационном
экзамене.
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Соблюдать сtlIIитарно-гигиенические
требовшrия в процоссе приготовления пищи.
Осуществлять взаимозаIvIеняемость
продуктов в процессе приготовления
бульонов, отваров, холодньIх и горячих
СУПОВ С yIeToM НОРМ ВЗ{tИМОЗаI\,{еняОмости.

Выбирать, подготавливать и использовать
при приготовпении бульонов, отваров,
супов специи, пряности, припрzlвы с rIетом
их взtlимозtlменяемости, сочетаемости с
основными продуктами. Выбирать в
соответствии со способом приготовления,
безопасно использовать технологическое
оборудование, производственный
инвентарь, инструменты, посуду.
Проверять качество готовьrх бульонов,
отваров, холодньD( и горячих супов перед
отпуском, упаковкой на вынос.
Поддерживать температуру подачи
бульонов, отваров, супов на раздаче.
Порционировать, сервировать и творчески
оформлять бульоны, отвары, супы дJIя
подачи с rIетом рационального
использования ресурсов, соблюдением
требоваrrий по безопасЕости готовой
продукции. Соблюдать вьrход бульонов,
отваров, супов при их порционировании
(комплектовании). Охлаждать и
заморакивать готовые бульоны, отвары,
полуфабрикаты для супов, готовые супы с
yчeToм требоваrrий к безопасности пищевьIх
продуктов. Хранить свежеприготовленные,
охлtDкденные и за]ч{ороженные бульоны,
отвары, супы с r{етом требоваrrий по
безопасности, соблюдением режимов
хранения. Разогревать охла:кденные,
зaмороженные готовые бульоны,
отвары, супы с учетом требоваrrий к
безопасности готовой продукции.
Выбирать контейнеры, упiжовочные
материалы, эстетично упаковывать готовые
горяtIие бульоны, отвары, холодные и
горячио суIIы на вынос и для
транспортироваЕия. Рассчитывать
стоимость бульонов, отваров, супов.
Вести rIет реализованных бульонов,
отваров, супов. Поддерживать визуirльный
контакт с потребителем. Владеть
профессиона-rrьной терминологией.
Консультировать потребителей, оказывать
им помощь в выборе бульонов, отваров,

в на Diвдаче. емы в



рамках своей компетенции.

,Щейсmвtм:
Подготовка основньгх продуктов и
дополнительньIх ингредиентов
Приготовление бульонов, отваров, горячих
супов разнообразного ассортимента.
Храrrение, отпуск бульонов, отваров,
холодньж и горячих супов. Взаимодействие
с потребитеJIями при отпуске продукции с
прилазка/раздачи.

Иmоzовьlй конmроль:
- экспертная оценка
сформированности ПК и
ОК на демонстрационном
экзilIuене.

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реалпзацпи горячих соусов разнообразного
ассоDтимеЕта.
пк2,|,2.4 Знанлtя:

Правила выбора ocHoBHbIx продуктов и
дополнительных ингредиентов с yt{eToм их
сочетаемости, взаимозаN,Iеняомости.
Критерии оценки качества основньIх
продуктов и дополнительньD( ингредиентов,
используемьIх дJIя приготовления горячих
соусов. Ассортимент, характеристика

региональньD( видов сщрья, продуктов.
Нормы взаимозаI\,fеняемости сь]рья и
продуктов. Ассортимент, рецоптл)ы,
пищевшI ценность, требовшrия к качеству,
методы приготовления горятIих соусов
разнообразного ассортимент4 в том числе
регионапьньD(, вегетаричlнских, дJUI

диетического питаIIия. Температурный
режим и правила приготовления горячих
соусов. Виды, назначение и правила
безопасной экспJIуатации тохнологического
оборуловаrrия, производственного
инвентаря, инструментов, посуды,
используемьж при приготовлении горячих
соусов. Нормы взаимозt}п,Iеняемости сьтья и
продуктов. Ассортимент, характеристика,
кулинарное использование пряностей,
припрilв) специй. Техника
порционировЕtЕия) варианты оформления
тарелок горяIIими соусilми дJIя подачи.
Виды, назначение стоповой посуды дJuI
отпуска с раздачи) прилавка, термосов,
контейнеров дJuI отпуска IIа вынос горячих
соусов разнообразного ассортиментq в том
tмсле 

региональных. Методы сервировки и

подачи горячих соусов. Температура подачи
горячих соусов разнообразного
ассортимента, в том числе рогиональньгх.
Правила разогревания охпiDкденньD(,
зtlмороженньIх соусов. Правила
охла)кдения, зtlморa)кивания и храненшI
соусов. Требования к безопасности

Текуцuй конmроль
прu провеdенult:
-письменного/устного
опроса;
-тестирования;
-оценки результатов
внеаудиторной
(саrrлостоятельной) работы
(докладов, рефератов,
тооретической части
проектов, уrебньrх
исследований и т.д.).
Промеэюуmочнсlя
аmmесmацuя
в форме зачета/ экзамена
по М.ЩК в виде:
-письменньтх/ устных
ответов,
-тестирования.
Иmоzовьlй конmроль.
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хранения готовьD( горяtмх соусов.
Правила маркировчlния упакованньIх
горячих соусов, правила заполнения
этикеток. Ассортимент и цены на горячие
соусы. Правила торговли. Правила
поведения, степень ответственности за
прilвильность расчетов с потребителями.
Правила обrцения с потребитеJIями.
Базовый словарньй запас на иностранном
языке. Техника общения, ориентировtlннаJI
на потребителя.
Улпенuя:
Оценивать Е€uIичие, подбирать в
соответствии с тохнологическими
требованиями, оценивать качество и
безопасность ocHoBHbD( продуктов и
дополнитеJIьньD( ингредиеIIтов.
Организовывать их храноние до момента
использования. Выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи. Взвешивать,
измерять продукты, входящие в состав
горячих соусов в соответствии с
рецептурой. ОсуществJuIть
взЕtимозаменяемость продуктов в
соответствии с нормtlми закJIадки,
особенностями заказа, сезонностью.
Использовать регионЕuьные, сезонные
продукты дJUI приготовления горячих
соусов. Оформлять заявки на продrкты,
расходные материалы, необходимые дJIя
приготовления горячих соусов. Выбирать,
применять, комбинировать методы
приготовлеЕия горячих соусов с rIетом
типа питtlния, вида и купинарньпr свойств
используемьж продуктов и соусньж
полуфабрикатов, требований рецептуры,
последовательности приготовления,
особенностей заказа. Рационально
использовать продукты, соусные
полуфабрикаты. Соблюдать температурный
и временной режим процессов
приготовпения. Изменять закJIадку
продуктов в соответствии с изменением
вьIхода соусов. Определять степень
готовности соусов. ,Щоводить соусы до
вкуса, до определенной консистенции.
Владеть техниками, приемаI\,Iи
приготовления горячих соусов. Соблюдать
санитарно-гигиенические требования в
процессе приготовлениJI пищи.
Осуществлять взаимозtllvlоняемость
продуктов в процессе приготовления

Текуu,9uй конmроль:
- заIцита отчетов по
практическим/
лабораторнылл
занятиям;
- оценка заданий для
внеаудиторной
(самостоятельной) работы
- экспертнаrI оценка
демонстрируемьж умений,
выполняемых действий в
процессе прЕжтических
/лабораторных
занятий, уlебной и
производственной
практики.
Промеасуmочнсlя
аmmесmацuя:
- экспортная оценка
вьшолнения практических
заданий на
зачете/экзаrчrене
по М,ЩК;
- экспертнаrI оценка
отчетов по уrебной и
производственной
практике
Иmоzовьtй конmроль,.
- экспертнаJI оцонка
сформированности ПК и
ОКна демонстрационном
экзzlмене.
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горячих соусов с учетом норм
взаимозаI\,Iеняемости. Выбирать,
подготавливать и исIIользовать при
приготовлении горячих соусов специи,
пряности, приправы с учетом их
ВзаиМозаN,IеняеМосТи, сочетаемосТи с
основными продуктами. Выбирать в
соответствии со способом приготовления,
безопасно использовать технологическое
оборудование, производственный
инвеIIтарь, инстрр[еЕты, посуду. Проверять
качество готовьIх горячих соусов перед
отпуском. Поддерхtивать температуру
подачи горячих соусов на раздаче.
Порционировать, сервировать и творчески
оформлять горячие соусы дJIя подачи с

учетом рационального использования
ресурсов, соблюдением требований по
безопасности готовой продукции.
Соблюдать вьD(од горячих соусов при их
порционировании(комплектовании).
Охлаждать и заIvIора)кивать соусныо
полуфабрикаты с yleTo мтребоваrrий к
безопасности пищевьж продуктов.
Хранить свежеприготовленные,
охлажденные и замороженные соусные
полуфабрикаты с yreToм требова.тrий по
безопасности, соблюдением режимов
хранения. Разогревать охлажденные,
запdороженные соусные полуфабрикаты с

учетом требовшrий к безопасности готовой
продукции. Выбирать контейнеры,
упtжовочные материilлы, эстетично
упаковывать готовые горячие соусы на
вынос и дJIя транспортировilния,
Рассчитывать стоимость горячих соусов.
Вести у{ет реализованньIх с раздачи
горячих соусов. Поддерживать визуальный
контакт с потребителем. Владеть
профессиона-rrьной терминологией.
Консультировать потребителей, оказывать
им помощь в выборе горячих соусов.
Разрешать проблемы в pal\,rкax своей
компетенции.

,Щейсmвuл:
Подготовка ocHoBHbIx цродуктов и
дополнительньIх ингредиентов.
Приготовление горячих соусов
разнообразного ассортимgнта. Храrrение,
отпуск горячих соусов Взаимодействие с
потребитеJIями при отtryске продукции с
прилавка/раздачи.

Иmоzовьtй конmроль:
- экспертнаJI оценка
сформированности ПК и
ОКна демонстрационном
экзамене.

]7



Раздел 4.Приготовление и подготовка к реализации блюд п iарниров из овощей,
бобовых и макаронных изделпй

пк 2.1, 2.5 Знанtlя:
Правила выбора ocHoBHbIx продуктов и
дополнительных инцредиентов с уtIетом их
сочетаемости, взаимозаNdеняемости,
Критерии оценки качества основньIх
продуктов и дополнительньD( ингредиентов,
используемьIх дJIя приготовления
горячих бrпод и гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовьгх и MaKapoHHbD(
изделий, Ассортимент, характеристика
регионаJIьньD( видов сырья, продуктов.
Нормы взаимозttN,Iеняемости сьцья и
продуктов. Ассортимент, рецептуры,
пищевuI ценность, требоваrrия к
качеству, методы приготовления горячих
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп,
бобовьrх и мlжароЕньгх изделий

разнообразного ассортимента, в том tмсле
региональньD(, вегетарианских) дJIя

диетического питilния. Температурньй
режим и правила приготовления горячих
блюди гарниров из овощей, грибов, круп,
бобовьгх и макаронньrх изделий.
Виды, назЕачение и гц)авила
безопасной эксп.rryатации
технологиlIеског0 оборудования,

цроизводственноr0 иЕвентаря,
инструментов, посуды, используемьD(
при риготовлении горячих блпод и
гарниров из овощей, грибов,
круп, бобовьrх и макаронньur изделий.
Нормы взаимозаменяемости съц)ья и
цродуктов. Ассортимент,
хар актеристика, кулинарЕое
использование Iц)яностей, rцlищrав,
специй. Техника порционировЕtния,
варианты оформления горяtIих
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп,
бобовьrх и MaKapoHHbIx изделий для подачи.
Виды, назначение столовой посуды дJuI
отпуска с рчвдачи, прилавка, термосов,
контейнеров дJuI отпуска на вынос горячих
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп,
бобовьтх и макаронньгх изделий

разнообразного ассортимента, в том числе
регионаJIьньпс. Методы сервировки и
подачи горячих блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп, бобовьгх и

HHьD( изделий. Температура подачи

Текуuluй конmроль
прu провеdенuu:
-письменного/устного
опроса;
-тестированшI;
-оценки результатов
внеаудиторной
(carvro стоятельной) работы
(докладов, рефератов,
теоретической части
проектов, уrебньrх
исследовtlний и т.д.).
Промеэюуmочнсtя
аmmесmацuя
в форме зачета/ экзаI\dена

по М.ЩК в виде:
-письменньп</ устных
ответов,
-тестирования.
Иmоzовьtй конmроль.
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горячих бrпод и гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовьгх и MaKapoHHbD(
изделий разнообразного ассортимента, в
том тIисле региональньгх. Празила
разогревания горячих блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп, бобовьпс и
MaKapoHHbIx изделий. Правила охлаждения,
зчlN,Iорскивания и хранения горячих бrпод
и гарниров из овощей, грибов, круп,
бобовьгх и макаронньтх изделий.
Требования к безопасности хранения
готовьгх горячих блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп, бобовьпс и
макаронных изделий. Правила
маркирования упiжованньж горячих блюд и
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовьтх
и MaKapoHHbD( изделий, празила
заполнения этикеток. Ассортимент на
горячие блюда и гарниры из овощей,
грибов, круп, бобовьпr и макаронньж
изделий. Правила общения с
потребитеJIями. Базовый словарный запас на
инострtlнном языке. Техника общения,
ориентированная на потребителя.
Уменuя:
Оценивать нЕLпичие, подбирать в
соответствии с технологическими
требованиями, оценивать качество и
безопасность ocHoBHbD( продуктов и
дополнительньIх ингредиентов.
Организовывать их хранение до момента
использования. Выбирать, подготЕвливать
пряности, приправы, специи. Взвешивать,
измерять продукты, входящие в состав
горячих бrпод и гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовьгх и мtжаронньD(
изделий в соответствии с рецептурой.
осуществлять взtlимозаj\dеняемость
продуктов в соответствии с нормаN,lи
зtжладки, особенностями зulказа,
сезонностью. Использовать регионаJIьные,
сезонныо продукты дJIя приготовления
горячих б.гпод и гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовьж и MaKapoHHbD(
изделий. Оформлять заявки на продукты,
расходные материалы, необходимые дJIя
приготовления горячих блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп, бобовьтх и
макаронньIх изделий. Выбирать, применять,
комбинировать методы приготовления
горячих бшод и гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовьж и MaKapoHHbD(

Текуtцuй конmроль:
- защита отчетов п0
практическим/
лабораторныIrл
занятиям;
- оценка задаrrий для
внеаудиторной
(сапrостоятельной) работы
- экспертнаJI оценка
демонстрируемьIх умений,
выполняемых действий в

процессе практических
/лабораторных
занятий" уrебной и
производственной
практики.
Пропtежуmочная
аmmесmацuя;
- экспертнаlI оценка
вьшолIIения практических
задаrrий на
зачете/экзамене
по М.ЩК;
- экспертная оценка
отчетов по уrебной и
производственной
практике
Иmоzовьtй конmроль,.

79



изделий с yIeToM типа питания, вида и
кулинарньD( свойств используемых
продуктов и полуфабрикатов, требоваrrий

рецептуры, последоватепьности
приготовления, особенностей заказа.

Рационально использовать продIкты,

полуфабр икаты. С облподать
температурный и временной режим
процессов приготовления.Изменять
зtжладку продуктов в соответствии с
изменением вьIхода бшод и гарниров из
овощей, грибов, круп, бобовьтх и
макаронньж изделий. Определять степень
готовности блюд и гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовьтх и MaKapoHHbD(
изделий. ,Щоводить блюда и гарниры из
овощей, грибов, круп, бобовьтх и
макаронньIх изделий до вкуса, до
определенной консистенции, Владеть
ТеХНИКаI\,lИ, ПРИеМilМИ ПРИГОТОВЛеНИЯ

горячих бтпод игарниров из овощей, грибов,
круп, бобовьrх и мtжаронньпс изделий.
Подбирать соусы. Соблюдать санитарно-
гигиенические требования в
процессеприготовления пищи.
Осуществлять взilимозаменяемость
продуктов в процессеприготовления
горячих б.шод и гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых и MaKapoHHbD(
изделий с учетом ЕормвзаимозаN,Iеняемости.
Выбирать, подготавливать и использовать
при rrриготовлениигоряtlих бrпод и гарниров
из овощей, грибов, круп, бобовьгх и
макаронньf,х изделий специи, пряности)
ПРИПРаВЫ С )ЦеТОМ ИХВЗаИМОЗаIчIеНЯеМОСТи,
СОЧеТаеМОСТИ С ОСНОВНЫМИ ПРОДуКТilI\dИ.

Выбирать в соответствии со способом
приготовления) безопасно использовать
технологическое оборудование,
производственный инвентарь, инструменты,
посуду. Проверять качество готовьIх
горячих блюд и гарниров изовощей, грибов,
круп, бобовых и макаронньпс изделий
передотпуском, упаковкой на выIlос.
Поддерживать температуру подачи горячих
блюд и гарнировиз овощей, грибов, круп,
бобовьгх и MaKapoHHbIx издеJIий нараздаче.
Порционировать, сервировать и творчески
оформлять горячиеблюда и гарниры из
овощей, грибов, круп, бобовьж и
мtжаронньIхизделий дJuI подачи с rIетом

го использования

- экспертнtUI оценка
сформировЕtнности ПК и
ОКна демонстрационном
экзаN,Iене.



ресурсов, соблюдением требований tIо
безопасности готовойпродукции.
Соблюдать вьD(од горячих б.шод и гарниров
из овощей, грибов, круп, бобовьж и
MaKapoHHbIx изделий при
ихпорционировании(комплектоваrrии).
Охлаждать и запdорiDкивать готовые горячие
блюд и гарнировиз овощей, грибов, круп,
бобовьж и макаронньж изделий с учетом
требований к безопасности пищевьD(
продуктов. Хранить свежеприготовленные,
охлФкденные и заJчIороженныеблюда и
гарниры из овощей, грибов, круп, бобовьгх и
макаронньтхизделий с учетом требовшrий по
безопасности, соблюдениемрежимов
хранения. Разогревать охJItlJкденные,
замороженные готовые бrпода игарниры из
овощей, грибов, кр)д, бобовьпс и
макаронньIх изделий сучетом требовшrий к
безопасности готовой продукции.
Выбирать контейнеры, упаковочные
материалы, эстетичноупаковывать готовые
горячие блюда и гарниры из овощей,
грибов, круп, бобовьrх и макаронных
изделий на вынос и дJIятранспортированllя.
Рассчитывать стоимость горячих блюд и
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовьтх
и мzжаронньD( изделий. Веоти yreT
реализованньж горяtмх б.шод и гарниров из
овощей, грибов, круп, бобовьгх и
мiжаронньtх изделий. Поддерживать
визуальный контакт с потребителем.
Владеть профессиона-rrьной терминологией.
Консультировать потребителей, оказывать
им помощь ввыборе горячих блпод и
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовьтх
и MaKapoHHbD( изделий. Разрешатьпроблемы
в paN,Iкtlx своейкомпетенции.

,,Щейсmвuя:
Подготовка ocHoBHbIx продуктов и
дополнительньIхиЕгредиентов.
Приготовление горячих блrюд и гарниров из
овощей, грибов, круп, бобовьrх и
макаронньн изделий
разнообразногоассортимента. Храrrение,
отпуск горячих блюд и гарниров из овощей,
грибов,
круп, бобовьrх и макаронньпс изделий.
Взаимодействие с потребитеJuIми при

Иmоzовьtй конmроль:
- экспертнаlI оценка
сформированности ПК и
ОКна демонстрационном
ЭкзаI\,Iене.
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пк 2.1, 2.6 Знанuя:
Празила выбора ocHoBHbIx продуктов и
дополнительньIхингредиентов с уIIетом их
сочетаемости, взаимозаменяемости.
Критерии оценки качества ocHoBHbIx
продуктов идополнитеJьньD( инцредиентов,
используемьIх дJIя приготовлениягорятIих
блюд из яиц, творога, сьц)а, муки.
Ассортимент, характеристика региональньD(
видов сьфья, продуктов. Нормы
взаимозаменяемости сырья и продуктов.
Ассортимент, рецептуры, пищеваJI

ценность, требования ккачеству, методы
приготовления горячих блюд из яиц,
творога, cblpa, муки разнообразного
ассортимента, в том числерегионшIьньfх,
вегетариаЕских, дJUI диетического питания.
Температурный режим и правила
приготовления горяtIих блюдиз яиц,
творога, сьфа, муки.Виды, назначение и
правила безопасной эксплуатации
технологического оборудовшrия,
производственногоинвентаря,
ИНСТРУI!{еНТОВ, ПОСУДЫ, ИСПОПЬЗУеМЬtХ ПРИ
приготовJIении горячих блюд из яиц,
творога, сщра, муки. Нормы
взаимозаменяемости сырья и продуктов.
Ассортимент, харiжтеристикц кулинарное
использование пряностей, припраз, специй.
Техника порциониров€lния, варианты
оформления горячихбJIюд из яиц, творога,
сцра, муки дJIя подачи. Виды, назначение
столовой посуды дJuI отпуска с раздачи,
припавка, термосов) контейнеров дJUI
отпуска на вынос горячихблюд из яиц,
творога, сщра, муки разнообразного
ассортимента, втом чиспе региональньD(.
Методы сервировки и подачи горячих бiшод
из яиц, творога, сыра, муки. Температура
подачи горячих блюд из яиц, творога, сщра,
мукиразнообразного ассортимента, в том
числе региональньrх. Правила разогревания
горячих блпод из яиц, творога, сщрц
муки. Правила охлalкдения, заI\лора;кивilния
и хрaнения горячих блподиз яиц, творога,
сырq муки. Требования к безопасности
хранения готовьD( горячих бrпод из
яиц, творога, сцра, муки.Правила
маркировaЕия упакованньIх горячих бшод
из яиц, творога, сьца, муки правила
заполнения этикеток. Ассортимент и цены
на горячие блюда из

Текуu4uй конmроль
прu провеdенuu:
-письменного/устного
опроса;
-тестировчlния;
-оценки результатов
внеаудиторной
(самостоятельной) работы
(докладов, рефератов,
теоретической части
проектов, ребньrх
исследовчlний и т.д.).
Проlwеэюуmочная
аmmесmацuя
в формезачета/ экзамена
по М,ЩК ввиде:
-письменньп</ устных
ответов,
-тестирования.
Иmоzовьtй конmроль.



муки на день принятия платежей. Правила
общения с потребитеJIями. Базовый
словарный запас на инострtlнном языке.
Техника общения, ориентированншI на
потребителя.
Уменuл:
Оценивать нЕuIичие, подбирать в
соответствии стехнологическими
требоваrrиями, оценивать качество и
безопасность ocHoBHbD( продуктов и
дополнительньгхингредиентов.
Оргаrrизовывать их хрчlнение до момента
использования. Выбирать, подготавливать
пряности, приправы, специи. Взвошивать,
измерять продукты, входящие в состав
горячихбrпод из яиц, творогц сцра, муки в
соответствии с рецептурой. Осуществлять
взаимозtlменяемость продуктов в
соответствии снормами заклацки,
особенностями заказа, сезонностью.
Использовать регионuLьные, сезонные
продукты дJuIприготовления горячих блюд
из яиц, творога, сцр4 муки. Оформлять
зtUIвки на продукты, расходные материалы,
необходимые дJIя приготовления горячих
бпюд из яиц, творога, сыра, муки. Выбирать,
применять, комбинировать методы
приготовлениягорячих блюд из яиц,
творога, cblpa, муки с гIетом типа питаниrI,
вида и кулинарньж свойств используемьIх
продуктов иполуфабрикатов, требований

рецептуры, последовательности
приготовления, особенностей заказа.
Рационально использоватьпродукты,
полуфабрикаты. Соблюдать температурный
и временной режим процессов
приготовления. Изменять зtжладку
продуктов в соответствии с изменением
вьгхода блюд из яиц, творога, сщра, муки.
Определять степень готовности блюд из
яиц, творога, cblpa, муки. ,Щоводить блrюд из
яиц, творога, сцра, муки до вкуса, до
определенной консистенции. Владеть
техникаN{и, приемаNdи IIриготовлеIIия
горячих бrшод изяиц, творога, сцра, муки.
Подбирать, соусы, элементы оформления.
Соблюдать сtlнитарно-гигиенические
требования в процессеприготовления пищи.
Осуществлять взаимозаIuеняемость
продуктов в процессеприготовленшI
горячих бrпод из яиц, творога, сщрц муки с
}пrеТоМнорМ ВзаиМоЗаI\4еняеМости.

Текущuй конmроль:
- защита отчетов по
практическим/
лабораторным
занятиям;
- оценка заданий для
внеаудиторной
(са.тrлостоятепьной) работы
- экспертнаrI оценка
демонстрируемьгх умений,
выполняемьrх действий в
процессепрактических
/лабораторных
зшlятий, уrебной и
производственной
прzжтики.
Прол,tеuсуmочная
аmmесmацuя:
- экспертнаJI оценка
вьшолнения IIрактических
заданий на
зачете/экзамене
по МЩК;
- экспертнzuI оценка
отчетов по уrебной и
производственной
практике
Иmоzовьtй конmроль,.
- экспертная оценка
сформиров€lнности ПК и
ОКна демонстрационном
экзаN{ено.
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Выбирать, подготавпивать и использовать
при приготовлениигоряtIих блrюд из яиц,
творога, сщра, муки специи, пряности,
приправы с г{етом их взаимоза]\dеняемости,
сочетаемости сосновными продуктzlми.
Вьбирать в соответствии со способом
приготовления, безопасно использовать
технологическое оборудование,
производственньй инвентарь, инстрр{енты,
посуду. Проверять качество готовьIх
горячих блпод из яиц, творога, сцра, муки
перед отпуском, упаковкой на вынос.
Поддерживать температуру подачи горяlIих
блюд из яиц, творога, сцра, муки.
Порционировать, сервировать и творчески
оформлять горячие блrюда из яиц, творога,
сьца, муки дJIя подачи crIeToM
рационального использования ресурсов,
соблюдениемтребоваrrий по безопасности
готовой продукции. Соб;подать вьIход
горячих бшод из яиц, творога, сыра, муки
при их порционировании (комплектоваrrии).
Хршить свежеприготовленные,
охлажденные и зtlмороженные бшод из яиц,
творога, сщра, муки с учетом требоваrrий по
безопасности, соблюдением режимов
хранения. Разогревать охлtDкденные,
заNIороженные готовые блюда изяиц,
творога, сьца, муки с учетом требований к
безопасностиготовой продукции.
Выбирать контейнеры> упаковочные
материалы, эстетичноупаковывать готовые
горячие блюд из яиц, творога, сщра, муки на
вынос и для трi}нспортирования.
Рассчитывать стоимость горячих блюд из
яиц, творога, сьца, муки. Поддерживать
визуirльный контакт с потребитолем.
Владеть профессионшlьной терминологией.
Консультировать потребителей, оказывать
им помощь ввыборе горячих б"шод,
кулинарньж изделий, зtжусок. Разрешать
проблемы в рамках своей компетенции.
,Щейсmвuя:
Подготовка основньtх продуктов и
дополнительньжингредиентов
Приготовление горячих блюд из яиц,
творога, сцра, муки разнообразного
ассортимента. Храrrение, отпуск горячих
блюд из яиц, творога, сцра, муки.
Взаимодействие с потребитеJuIми при
отпуске продукции сприлазка/раздачи.

Иmоzовьtй конmроль:
- экспертнtш оценка
сформированности ПК и
ОКна демоЕстрационном
экзаN{ене.

Раздел б.Приготовленпе и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий.
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нерыбного водного сы
пк2,\, 2.7 Знапttя:

Правила выбора основньIх продуктов и
дополнительньгхингредиентов с r{етом их
сочетаемости, взаимозаменяемости.
Критерии оценки качества ocHoBHbIx
продуктов идополнитеJьIIьD( инцредиентов,
используемьгх дJIя приготовлениягорячих
блюд, кулинарных изделий, закусок из
рыбы, нерыбноговодного сщрья.
Ассортимент, характеристика региональньD(
видов сьIрья, продуктов. Нормы
взаимозаI\,lеняемости сырья и продуктов.
Ассортимент, рецептуры, пищевая
ценность, требования ккачеству, методы
приготовления горячих блюд, кулинарньIх
изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сщрьяразнообразногоассортиментц
в том числе региональньгх,
вегетарианских, дJUI диетического питilния.
Температурный режим и правила
приготовления горячих блюд, кулинарньж
изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сцрья. Виды, назначение и правила
безопасной эксплуатациитехIIологического
оборудования,
производственногоинвентаря,
инструмонтов, посуды) используемьгх
приприготовлении горячих б.rпод,
кулинарньж изделий, закусок из
рыбы, нерыбного водного сьцья. Нормы
ВЗаИМОЗаI\,IеНЯеМОСТИ СЬФЬЯ И ПРОДУКТОВ.
Ассортимент, харiжтеристика, купиЕарное
использование пряностей, приправ, специй.
Техника порционировaния, варианты
оформления горячихбJIюд, кулинарньж
изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водногосцрья дJuI подачи. Виды, назначение
столовой посуды дJuI отпуска с раздачи,
прилавкц термосов, контейнеров дJIя
отпуска на вынос горячихбпюд) кулинарньж
изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водногосщрья разнообрzвного ассортимента,
в том числе региональньж.
Методы сервировки и подачи горячих бrпод,
кулинарньжизделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья. Температура
подачи горячих блюд, кулинарньtх изделий,
закусок из рыбы, нерыбного водного сьцья
разнообразногоассортимента, в том числе
рогиональньп<. Правила разогревания

х блпод, кули blx изделий,

Текуtцuй конmроль
прu провеdенuu:
-письменного/устного
опроса;
-тестировtlния;
-оценки результатов
внеаудиторной
(самостоятельной) работы
(докладов, рефератов,
теоротической части
проектов, у^rебньтх
исследований и т.д.).
Промеuсуmочнсlя
аmmесmацшl
в формезачета./ экзамена
по М,,ЩК ввиде:
-письменньп</ устных
ответов,
-тестировilния.
Иmоzовьtй конmроль.



закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.
Празила охлаэкдения, заNdораэкивЕtния и
хранения горячихблюд, кулинарньж
изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водногосцрья.Требовшrия к безопасности
хранения готовьD( горячих блшод,

кулинарньш изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сьrрья.Правила
маркирования упакованньIх горячих блюд,
кулинарньгх изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сщрья, правила
запопнения этикеток. Ассортимент и цены
на горячие блюда, кулинарные изделия,
зчжуски из рыбы, нерыбного водного сырья.
Правила общения с потребитеJIями.
Базовьй словарный запас на иностранном
языке. Техника общения, ориентированнаJI

Текущuй конmроль:
- защита отчетов по
практическим/
лабораторньпrл
зашIтиям;
- оценка заданий для
внеаудиторной
(самостоятельной) работы
- эксIIертнаII оценка
демонстрируемьtх умений,
выполняемьгх действий в

процессепрактических
/лабораторньгх
занятий, уrебной и
производственной
IIрактики.
Промеэюуmочная
аmmесmацuя:
- экспортнt}я оценка
выполнения практических
заданий на
зачете/экзаrчrене
по МДК;
- экспертная оценка
отчетов по учебной и
производственной
пр€lктике
Иmоzовьtй конmроль:
- экспертнаJI оценка
сформированности ПК и
ОКна демонстрационном
экзаN,Iене.

YMqHtM:
Оценивать наJIичие, подбирать в
соответствии стехнологическими
требоваrrиями, оценивать качество и
безопасность ocHoBHbD( продуктов и
дополнительньIхинцредиентов.
Оргшrизовывать их хрtlнение до момента
использования. Выбирать, подготавливать
пряности, припрtlвы, специи. Взвешивать,
измерять продукты, входящие в состав
горячихбrпод, купинарньж изделий, закусок
из рыбы, нерыбного водногосцрья в
соответствии с рецептурой. Осуществлять
взаимозаменrIемость продуктов в
соответствии снормtlми закладки,
особенностями заказа, сезоЕностью.
Использовать регион€lJIьные, сезонные
продукты дJuIприготовления горячих блюд,
кулинарньн изделий, закусок изрыбы,
нерыбного водного сырья. Оформлять
заJIвки на продукты, расходные материалы,
необходимые дJIя приготовления горячих
блюд, кулинарньD(изделий, закусок из

рыбы, нерыбного водного сьIрья. Выбирать,
применять, комбинировать методы
приготовлениягоряЕIих блюд, кулинарньж
из4елий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сцрья с у{етом типа питания>вида

и кулинарных свойствиспользуемых
trродуктов и полуфабрикатов, требований

рецептуры, IIоследовательности
приготовления, особенностейзаказа.
Рационально использовать продукты,

каты. Соблюдать температурный



и временнои режим
процессовприготовления. Изменять
закладку продуктов в соответствии с
изменением
вьIхода блюд, кулинарньн изделий, закусок
из рыбы, нерыбноговодного сырья.
Определять степень готовности блюд,
кулинарньtх изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья. Щоводить бrпода,
кулинарные изделия, закуски до вкуса, до
определенной консистонции. Владеть
ТеХНИКаМИ, ПРИеМаI\dИ ПРИГОТОВЛеНИЯ
горячих б;шод, кулинарньж издепий, закусок
из рыбы, нерыбного водного сырья.
Подбирать гарниры, соусы. Соблюдать
санитарно-гигиенические требования в
процессеприготовления пищи.
Осуществлять взаимозtlменяемость
продуктов в процессеприготовления
горяtIих бшод, кулинарньIх изделий, закусок
изрыбы, нерыбного водного снрья с учетом
нормвзаимозilI\4еняемости. Выбирать,
подготавливать и использовать при
приготовлениигорячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сцрья специи, пряности, припрzlвы
с }лIетом ихвзаимозi}меняемости,
сочетаемости с основными продуктаN,rи.
Выбирать в соответствии со способом
приготовления, безопасно использовать
технологическое оборудование,
производственный инвентарь, инсц)уIuенты,
посуду. Проверять качество готовьIх
горячих бrпод, купинарньжизделий, закусок
из рыбы, нерыбного водного сырья перед
отпуском, упаковкой на вынос.
Поддерживать темпоратуру подачи горячих
блюд, кулинарньжизделий, зtжусок из
рыбы, нерыбного водного сырья на раздаче.
Порционировать, сервировать и творчески
оформлять горячиеблюда, кулинарные
изделия, зtжуски из рыбы, нерыбного
водногосщрья дJUI подачи с r{етом
рационаJIьного использовtlния ресурсов,
соблюдением требований по безопасности
готовой продукции. Соблюдать вьIход
горячих бrпод, кулинарньtх изделий, закусок
из рыбы, нерыбного водного сьцья при их
порционировании(комплектовании).
Охлаждать и заморarкивать готовые горячие
блюда, кулинарные изделия, закуски из

нерыоного водного сырья сучетом



гребований к безопасности пищевьD(
продуктов. Храrrить свожеприготовленные,
охлФкденные и заNdороженныеблюда,
кулинарные изделия, закуски с rIетом
требований побезопасности, соблюдением

режимов хранения. Разогревать
ОХЛа)КДеНЕЫе, Зill\4ОРОЖеННЫе ГОТОВЫе

блюда, кулинарные изделия, закуски из

рыбы, нерыбного водного сьцья cyIeToM
требовшrий к безопасности готовой
продукции. Выбирать контейнеры,

упаковочные материаJIы, эстетично

упаковывать готовые горячие блюда,
кулинарные изделия, закускииз рыбы,
нерыбного водного сьцья на вынос и для
транспортирования. Рассчитывать
стоимость горяtмх блюд, кулинарньD(
изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сьцья. Поддерживать визуальный
контакт с потребителем. Владеть
профессиональной терминологией.
Консультировать потребителей, оказывать
им помощь ввыборе горячих б;шод,

кулинарных изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сцрья. Разрешать

мыв своеикомпетенции.

[ейсmвuя:
Подготовка ocHoBHbIx продуктов и
дополнительньIхингредиентов.
Приготовление горяIмх блюд, кулинарньD(
изделий, закусок изрыбы, нерыбного
водного сырья разнообразного
ассортимента. Хранение, отIIуск горячих
блюд, кулинарньж изделий, закусок
из рыбы, нерыбного водного сьlрья.

Взаимодействие с потребитеJIями при
отпчске пDодчкции споилавка/DаздаIм.

Иmоzовьtй конmроль:
- экспертная оценка
сформированности ПК и
ОКна демонстрационном
экзамене.

Раздел 7. Приготовление и подготовка к реалпзации блюд, кулинарных изделиЙ,
закусок пз мяса, мясЕых продуктов, домашней птицы,
дичи! кDолпка разнообразного ассортпмента.
пк 2.i, 2.8 Знанtм:

Правила выбора ocHoBHbIx продуктов и
дополнительньIхингредиентов с r{етом их
сочетаемости, взаимоза]чlеняемости.
Критерии оценки качества основньIх
продуктов идополнитеJьньD( ингредиентов,
используемьIх дJUI приготовJIениягорячих
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса,
мясньIхпродуктов, домаrтrней птицы, дичи,
кролика. Ассортимент, характеристика
региональньD( видов сцрья, продуктов.
Нопмы взаимозаменяемости сыDья и

Текущuй конmроль
прu провеdенltu:
-письменIIого/устного
опроса;
-тестирования;
-оценки результатов
внеаудиторной
(самостоятельной) работы
(докладов, рефератов,
теоретической части
проектов, уrебньгх
исследований и т.д.).
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продуктов. Ассортимент, рецешт)Фы,
пищевая ценность, требовшrия ккачеству,
методы приготовления горячих б;под,

кулинарньжизделий, закусок из мяса,
мясньIх продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика разнообразного ассортиментц в

том числе региональньIх, вегетариtшских,
дJIя диетического питаЕия. Температурный

режим и правила IIриготовления горячих
бпюд,кулинарньIх изделий, закусок из мяса,
мясЕьfх продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика. Виды, назначоние и прilвила
безопасной эксплуатации технологического
оборудоваrrия) IIроизводственного
инвентаря, инструментов, посуды,
используемьш при приготовлении горячих
блюд, кулинарньD( изделий, зtlкусок из мяса,
мясньIх продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика. Нормы взаимозаNlеняемости сьIрья
и продуктов. Ассортимент, характеристика,
кулинарное использование пряностей,
приправ, специй. Техника
порционирования, вариtшты оформления
горячих бтпод, кулинарньгх изделий, зtжусок
из мяса, мясньIх продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика дJUI подачи. Виды,
Еазначение столовой посуды дJuI отпуска с

раздачи, прилавка, тормосов, контейнеров

дJIя отпуска на вынос горячих бтпод,

кулинарньж изделий, закусок из мяса,
мясньfх продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика разнообразного ассортимента, в
том числе регионч}льньж. Методы
сервировки и подаtIи горячих бrпод,
кулинарньж изделий, закусок из мяса,
мясньIх продуктов, домашней птицы,дичи,
кролика. Температура подачи горячих б.шод,

кулинарных изделий, закусок из мяса,
мясньIх продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика разнообразного ассортимента, в
том числе региональньrх. Правила
разогревilния горячих блюд, кулинарньгх
изделий, закусок. Правила охлalкдения,
заJ\,Iораживtшия и хранения горячих блюд,
кулинарIIьD( изделий, закусок из мяса,
мясньгх продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика. Требовшrия к безопасности
хранения готовьD( горячих блпод,

кулинарньгх изделий, закусок из мяса,
мясньIх продуктов, домашней птицы, дичи,
кроJIика. Правила маркирования

акованньIх блюд, кулинарньIх

Проtttежуmочнсlя
аmmесmацuя
в формезачета/ экзамена
по МrЩК ввиде:
-письменньп</ устных
ответов,
-тестирования.
Иmоzовьtй конmроль.



изделий, закусок из мяса, мясньIх
продуктов, домашней птицы, дичи, кроликц
правила заполнеЕия этикеток. Ассортимент
и цены на горячие блюда, кулинарные
изделия, закуски из мяса, мrIсньIх
продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика. Правила общения с
потребитеJIями. Базовый словарный запас на
иностранном языке. Техника общения,
ориентированная на потDебителя.
Уменuя:
Оценивать н€lJIичие, подбирать в
соответствии стехноJIогическими
требованиями, оценивать качоство и
безопасность ocHoBHbD( продуктов и
доIIолнительньжингредиентов.
Оргаrrизовывать их храноние до момента
использоваlrия. Выбирать, подгот€Iвливать
пряности, приправы) споции. Взвешивать,
измерять продукты, входящие в состав
горячихб;под, куJIинарньIх изделий, закусок
из мяса, мясньIх продуктов, домаrпней
птицы, дичи, кролика в соотвотствии с
рецептурой.
ОсуществлятьвзаимозаN,Iеняемость
продуктов в соответствии снормаN,Iи
закладки, особенностями заказа,
сезонностью.
Использовать регион€UIьные, сезонные
продукты дJIяприготовления горячих блюд,
кулинарньж изделий, закусок измяса,
мясньIх продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика. Оформлять зzuIвки на продукты,
расходные материалы, необходимые дJuI
приготовления горячих блюд, кулинарньж
изделий, закусок из мяса, мясньжпродуктов,
домаrrrней птицы,дичи, кролика.
Выбирать, применять, комбинировать
методы приготовлениягорячих блпод,
кулинарньж изделий, закусок из мяса,
мrIсньнпродуктов, домяттrней птицы, дичи,
кролика с }п{етом типа питilния, вида и
кулинарньгх свойств используемьIх
продуктов иполуфабрикатов, требований
рецептуры, последовательности
приготовления, особенностей заказа.
Рациона-lrьно использовать продукты.
полуфабрикаты. Соблюдать температурный
и временной режим процессов
приготовления. Изменять закJIадку
продуктов в соответствии с изменением
вьIхода блюд, кулинарньш изделий, закусок

Текуtцuй конmроль:
- защита отчетов по
практическим/
лабораторньшл
занятиям;
- оценка заданий для
внеаудиторной
(самостоятельной) работы
- экспортншI оценка
демонстрируемьж умений,
выполняемых действий в

процессепрактических
!>
/лаоораторньtх
занятий" уrебной и
производственной
практики.
Промеuсуmочная
аmmесmацuя;
- экспертнаlI оценка
выполнеЕия практических
заданий на
зачете/экза:rлене
по М.ЩК;
- экспертнаlI оценка
ОТЧетов по 1.T ебной и
производственной
практике
Иmоzовьtй конmроль,.
- экспертнzUI оценка
сформированности ПК и
ОКна демонстрационном
экзilN,Iене.
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из мяса, мясньжпродуктов, домашнеи
птицы, дичи, кролика. Определять степень
готовности блюд, кулинарньIх изделий,
закусок из мяса, мясных продуктов,
доматтrней птицы, дичи, кролика.

,Щоводить блюда, кулинарные изделия,
закуски до вкуса, доопределенной
консистенции. Владеть техникаI\,Iи,
приемами приготовления горячих блюд,
кулинарных издепий, зtжусок из мяса,
мясньD( продуктов, домашней птицы, дичи,
кроликa Подбирать гарниры, соусы.
Соблюдать санитарно-гигиенические
требоваrrия в процессеприготовления пищи.
Осуществлять взаимозаI\dеняемость
продуктов в процессеприготовления
горячих блпод, кулинарньж изделий, закусок
из мяса, мясньшпродуктов, доматтrней
птицы, дичи, кролика с riетом норм
взаимозilпленяемости. Выбирать,
подготавливать и использовать при
приготовлениигорячих блюд, кулинарньж
изделий, закусок из мяса, мясныхпродуктов,
домаrrтней птицы, дичи, кролика специи,
пряности, припрaвы с учетом их
взаимозаменяемости, сочетаемости с
основными продуктаI\,Iи. Выбирать в
соответствии со способом приготовления,
безопасно использовать технологическое
оборудование, производственный
инвентарь, инстрр{енты, посуду.
Проверять качество готовых горячих блюд,
кулинарньжизделий, зiжусок из мяса,
мясньгх продуктов, домашней птицы,
дичи, кроJIика перед отпуском, упаковкой
на вьшос. Поддерживать температуру
подачи горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса, мясньIх
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика
на раздаче. Порционировать, сервировать и
творчески оформлять горячиеблюда,
кулинарные изделия и зiжуски из мяса,
мясньIх продуктов, домаrrrней птицы, дичи,
кролика дJIя подачи с учетом
рационаJIьного использования ресурсов,
соблюдением требованийпо безопасности
готовой продукции. Соблюдать вьIход
горячих бrпод, кулинарньж изделий, закусок
из мяса, мясньгх продуктов, домапней
птицы, дичи, кролика при их
порционировании (комплектовании).
Охлаждать и вать готовые го



блюда, кулинарные изделия, зtжуски из
мяса, мясньгх продуктов, домашней птицы,
дичи, кролика с yIeToM требовшrий к
безопасности пищевьIх продуктов.
Хранить свежеприготовленные,
охлажденные и заNIороженныеблюдц
кулинарные издеJIия, закуски из мяса,
мясньIх продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика с гIетом требований по
безопасности, соблюдением режимов
хранения. Разогревать охлажденные,
за]\4ороженные готовые блюда, кулинарные
изделиlI, зtжуски из мяса, шIсныхпродуктов,
домашней птицы, дичи, кролика с rIетом
требоваrrий кбезопасности готовой
продукции. Выбирать контейнеры,

упаковочные маториалы, эстетично

упаковывать готовые горячие блюда из
мяса, мясньIх продуктов, домашней птицы,
дичи, кроJIика, кулинарные издепия, закуски
навынос и для транспортирования.
Рассчитывать стоимость горячих блюд,
кулинарньгх издолий, закусок из мяса,
мясньгх продуктов, домаJIIней птицы, дичи,
кролика. Вести rIет реаJIизованньD( горячих
блюд, кулинарных изделий, зtжусок из мяса,
мясньIх продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика. Поддерживать визуапьный контакт
с потребителем. Владеть профессиональной
терминологией. Консультировать
потребитепей, оказывать им помощь в
выборе горячих блюд, кулинарньtх изделий,
закусок из мяса, мясЕых продуктов,
домаrrтней птицы, дичи, кролика. Разрешать

ы в pal\,fкutx своей компетенции.

,Щейсmвtм:
Подготовка ocHoBHbIx продуктов и
дополнительньIхингредиентов.
Приготовление горячих блюд, кулинарньtх
изделий, закусок измяса, мясных продуктов,
ДОмаптней птицы, дичи, кролика
разнообразЕого ассортимента. Хранение,
отпуск горячих блюд, кулинарньгх изделий,
закусокиз мяса, мясньIх продуктов,
домяпrней птицы, дичи, кролика.
Взаимодействие с потребитеJuIми при

I

l
l

Иmоzовьtй конmроль:
- экспертнtш оценка
сформированности ПК и
ОКна демонстрационном
экзапdене.
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Оценка знаrrий, умений и нtlвыков по результатап,r текущего контроJIя производится
в соответствии с шкалой (таблица

Процент результативности
( празильньп< ответов)

Качественная оценка индивидуальньrх образовательньгх
достижений
ба;lл (отметка) веDбальный ана-rrог

90 + 100 5 отлично
80: 89 4 хорошо
70+]9 J удовлетворительно
менее 70 2 не yдовлетворительно

9з
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