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Основнаяпрограммапрофессиональногообучения
по профессии16675«Повар»

(профессиональнаяподготовка)

по компетенции «Поварскоедело»
1. Целиреализациипрограммы
Программапрофессиональнойподготовкипо профессиямрабочих,должностям

служащихнаправленана обучениелиц, ранеене имевших профессиирабочегоили
должностислужащего, по компетенции «Поварскоедело>>.

2. Требованияк результатам обучения.Планируемыерезультаты
обучения2.1. Характеристиканового вида профессиональнойдеятельности, трудовых

функцийи (или) уровнейквалификации
Программаразработанав соответствии с:

- профессиональнымстандартом«Повар»(утвержден приказомМинтруда
России от 08.09.2015 61 он.);

приказомМинистерстваобразованияи науки РоссийскойФедерацииот
02.07.2013 NQ 513 утвержденииПеречняпрофессийрабочих, должностейслужащих,

по которымосуществляетсяпрофессиональноеобучение».

Медицинские ограничения регламентированыПеречнеммедицинских
противопоказанийМинздраваРоссии.

Присваиваемыйквалификационныйразряд:3разряд.
Рабочиеместа, которыевозможно занять по итогам обученияпо программе

(трудоустройство на вакансии в организации, самозанятость, работав качестве

индивидуальногопредпринимателя): повар.

2.1. Требованияк результатамосвоения программы
В результатеосвоения программыпрофессиональногообученияу слушателя

должны бытьсформированыкомпетенции, в соответствии с разделом2.1. программы,
В результатеосвоения программыслушательдолжен
знать:

- понятие о компетенциях и стандарткомпетенции «Поварскоедело»;
- современныетехнологии в профессиональнойсфередеятельности;
-принципы использования технологического оборудования, производственного

инвентаря, в соответствии с правиламиэксплуатации;
- характеристикиразличныхспособов, методов и стилейподачи блюд, особенности

их применения;
- основы охранытрудаи правилатехники безопасностипри организацииработи

эксплуатациитехнологического оборудованияв предприятиипитания;

принципыобеспечениячистоты всех рабочихзон в соответствии с правилами

санитариии гигиены;
- назначение производственныхинструментови приспособленийв соответствии с

инструкциями;
- свойстваи виды ингредиентов, используемыхдля приготовленияблюд;
— кулинарноеиспользование сырья в зависимости от его свойств па предприятия
питания;
- существующиевиды мяса, дичи, птицы и их кулинарноеиспользование;



-

строениетушкидомашнейптицы и пернатойдичи, кулинарноеназначение всех
частеймяса, птицы, дичи;

- методы разделкитушии подготовки мяса к тепловойобработке;
кулинарные части мяса, птицы и дичи, традиционноприменяемые для

приготовленияблюд;
существующие виды рыбы, моллюсков и ракообразныхи способы их

приготовления;
- части рыбы, используемыев кулинарии;
- методы подготовки рыбы, моллюсков и ракообразныхк тепловойобработке;
- существующиевиды фруктов, овощей, ингредиентовдля салатов, используемые

в кулинарии, и методы их подготовки к тепловойобработке;
- виды нарезкиовощейи их кулинарноеназначение;
- способыприготовленияосновных бульонови их применение;
- виды оборудованиядля разделкимяса и рыбы, подготовки ингредиентов;
существующие методы тепловой обработкии их применение к различным

ингредиентамв зависимости от меню;
- влияние тепловойобработкина ингредиенты;
- виды соусови правилаих приготовления;
- виды супов и правилаих приготовления;
- классические гарниры и дополнения к основным блюдам
- важность презентацииблюд как части комплексного впечатления;

виды блюд и тарелок, используемые для сервировки, другойпосуды и

оборудования, используемыхдля презентации;
- тенденции в презентацииблюд;
- стили предприятийобщественногопитания и их влияние на презентациюблюд;
- классические гарниры и украшениядля традиционныхблюд;
- важность контролявыхода порцийв предприятиипитания;
- рецептуры, основы технологии приготовления, требованияк качеству, правила

раздачи(комплектаций), срокии условияхраненияблюд;
назначение, правила использования применяемого технологического

оборудования, производственногоинвентаря, инструмента, весоизмерительныхприборов,
посуды и правилауходаза ними;

- нормативныеправовыеакты РоссийскойФедерации.регулирующиедеятельность
организацийпитания;

- требованияохранытруда, производственнойсанитариии пожарнойбезопасности
в организацияхпитания;

- технологии приготовленияблюд, напитков и кулинарныхизделий;
- процессзаказа продуктовиоборудования;
- доступныерешениядля храненияпродуктов;
уметь:

- оптимизироватьрабочийпроцесс,применяяресурсосберегающиетехнологии;

-Соблюдатьпринципыэнергосбереженияприработесоборудованием;
- соблюдатьстандартьжачестванавсехэтапахпроизводства, обладая
стрессоустойчивостью;

- работатьссоблюдениемнормгигиеныинормативныхактов,

Регулирующиххранение,обработку,приготовлениеиобслуживание(НАССР);
- понимать и использоватьмаркировкуингредиентов;

определятькачествоингредиентов,выявлятьпризнаки
свежестиорганолептическимспособом;

правильнорассчитывать, отмерятьи взвешивать ингредиенты;

качестваи

демонстрироватьнавыки владения йожом и распространеннымиметодами
нарезки;

з



- подготавливать и разделыватьразличныевиды мяса, птицы и дичи;

производитьобвалку, жиловку мяса домашних животных, птицы и дичи,

подготавливать его для дальнейшейобработки;
- нарезатьпорционныеполуфабрикатыиз мяса;
- подготавливать тушкурыбык дальнейшейобработке,филировать;
- подготавливатьпорционныекуски рыбыдля дальнейшейобработки;
- готовить основные бульоны, соусы, маринады, заправки, элементы декора;
- производитьподготовкуингредиентовдля блюдсогласно меню;
- завершатьи собиратьвсе подготовленные ингредиентыменю в полном объеме;
- применять неиспользованные элементы подготовленных ингредиентовв других

целях;
осуществлять подготовку ингредиентов к изготовлению хлебобулочных,

кондитерскихизделийи десертов;
- готовить различныевиды макаронныхизделий;
- выбиратьсоответствующеетехнологическое оборудованиев зависимости от

метода обработкипродукта;
- применятьправильныйметодобработкидля каждого ингредиентаи блюда;
-

применятьвсе методы тепловойобработки;
- учитыватьсрокиобработкисырья;
- сочетать и применять различные методы кулинарнойобработкидвух и более

продуктоводновременно;
- учитывать уменьшениямассы и размерапродуктовпри тепловойобработке;
обеспечиватьгармоничноесочетание продуктов, методов приготовленияи

оформления;
подбиратьметоды приготовленияблюд в зависимости от типа и уровня

предприятияпитания;
- следовать рецептурам, внося изменения по мере необходимостии рассчитывать

нужноеколичество ингредиентов;
- сочетать ингредиентыдля получениятребуемогорезультата;
- изготавливать широкийдиапазон блюд, включая супы и соусы, закуски горячие и

холодные, салаты и холодные блюда;блюдаиз рыбы, моллюсков и ракообразных, блюда
из мяса домашних животных, птицы, дичи, овощные и вегетарианскиеблюда, фирменные
и национальные блюда, блюдаиз яиц, творога, круп и макаронныхизделий, хлебобулочные
и кондитерскиеизделия, десерты;

- подготавливать ингредиенты для сложных блюди готовить их для получения
оригинальногорезультата;

- готовить блюдарегиональной, национальной,мировойкухнипо рецептурам;
- осуществлять подготовку и приготовлениеблюддля различныхприемов пищи

(завтрак, обед, послеобеденныйи позднийчай, ужин);
- применятьсовременныетехнологии и методы приготовленияпищи;
правильноподобратьколичество ингредиентовна порциюблюдадля получения

требуемоговыхода;
- очищать, загущать, придаватьоттенки вкусасупам и соусам;
- изготавливать и презентоватьхолодные блюда, закускии салаты;
- представлятьхолодные и горячиеблюдадля шведского стола и самообслуживания;
- готовить классические гарниры и использовать их для авторскойпрезентации

блюд;
- вносить изменения в процессприготовленияи оформленияблюдав соответствии

с методом обслуживания;
- профессиональнодегустироватьблюда, применятьприправы, травы и специи;
обеспечиватьпривлекательную презентациюблюдадля создания болееярких

положительных впечатленийу гостя;
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- использовать для презентацииблюдатарелки, миски, и т.д.;
- выполнять порционную подачу на тарелкахили блюдахдля подачи, придающих

продукциипривлекательныйвнешний вид;
- изготавливать различныевиды макаронныхизделий;
- готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картампод

руководствомповара;
хранитьвсесвежие,замороженные,охлажденныепищевые

продуктыипродукты,нетребующиеохлаждения,в
соответствиистребованиямиктемпературеиусловиямхранения;

- соблюдатьсанитарно-гигиеническиетребованияи требованияохранытруда.

З. Содержаниепрограммы
Категорияслушателей:лица. не имеющие свидетельство о профессии

рабочего/должности служащего.
Трудоемкостьобучения:144 академических часа.

Формаобучения:очная
образовательныхтехнологий.

или очная с применением дистанционных

1.

1.1

1.2

1.3

1.3

2.

3.1. Учебныйплан

Наименованиемодулей

2

Раздел1. Теоретическое
обучение
Модуль1.
Стандартыпо компетенции

«Поварскоедело», Разделы
спецификации
Модуль2. Актуальные
требованиярынка труда,
современныетехнологии в

профессиональнойсфере
Модуль3. Общиевопросыпо
работев статусе самозанятого

Модуль4.
Требованияохранытруда и

техники безопасности

Раздел2. Профессиональный
курс

Всего,
час.

24

8

з

110

5

лекции

4

10

2

2

2

4

30

В томчисле

практич.
и

лаборато
р.занятия

5

8

4

4

70

промеж
и

итог.ко
нтроль

6

6

2

2

10

Форма
контроля

7

Зачет

Зачет

Зачет

Зачет



2.1

2.2

2.3

2.5.

з.

Практическое назанятие
определениестартовогоуровня
владения компетенцией

22Модуль
Организацияработыповарапо
обработкесырья,

приготовлениюи подготовке к

реализацииполуфабрикатов
для блюд, кулинарныхизделий
разнообразногоассортимента

Модуль2
Приготовление, оформлениеи

подготовка к реализации
горячихблюд, кулинарных
изделий, закусок
разнообразногоассортимента

28МодульЗ
Приготовление, оформлениеи

подготовка к реализации
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок
разнообразногоассортимента

14Модуль4
Приготовление, оформлениеи

6

подготовка
десертов

реализациик

разнообразного

6

8

4

40

4

18

8

78

2

2

2

2

10

26

Зачет

Зачет

Зачет

Тест

дэ1

ассортимента

Квалификационныйэкзамен: 10
- проверкатеоретических
знаний;
- практическая
квалификационнаяработа
(демонстрационный экзамен)

итого:

3.2. Учебно-тематическийплан

Наименованиемодулей В томчисле

Демонстрационныйэкзамен по компетенции
6



промеж. Форма

1

1.1

1.1.1

1.1.2

1.22

1.2.l

1.2.2

l.l.3

l.l.4

2

Раздел1. Теоретическое
обучение
МОДУЛЬ1. СпшнДартыпо
компетенции «Поварское
Дело».Разделы
спецификации
Актуальноетехническое
описание по компетенции.

Промежуточнаяаттестация

МОДУЛЬ2. Актуальные
требованиярынка труда,
современныетехнологии в

профессиональнойсфере
Региональныемеры
содействиязанятости в том
числе поиска работы.
осуществления
индивидуальной
предпринимательской
деятельности, работыв
качестве самозанятого

Актуальнаяситуация на
региональномрынкетруда

Современныетехнологии в

профессиональнойсфере,
соответствующей
компетенции

Промежуточныйконтроль

Всего.
час.

24

8

6

3

лекции

4

10

2

2

практич.
и

лаборато
р.заняти

я

5

8

4

4

и

итог. конт
роль

6

6

2

Э

1

контроля

7

Зачет

- Занятияпо темам l.2.l и 1.2.2 проводятсяс участиемпредставителейпрофильныхоргановисполнительной
власти субъектаРоссийскойФедерациии/или органовместного самоуправлениямуниципального
образования
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1.3

1.3.1

1.3.2

1.3.3

1.3.4

1.3

1.3.1

1.3.2

1.3.3

2.

2.1

2.I.l

2.1.2

МодульЗ.Общиевопросы
по работеб статусе
самозанятого

Регистрацияв

качествесамозанятого

з

1

Налог на профессиональный0,5

доход -- особыйрежим
налогообложениядля
самозанятых граждан

Работав
качествесамозанятого

Промежуточныйконтроль

МОДУЛЬ4. Требования
охранытрудаи техники
безопасности

Правилаорганизации
рабочегоместаи
эксплуатации
технологического
оборудованияв

соответствии с нормами
охранытруда, техники
безопасности

Инструктажпо правилам
техники безопасностипри
работес производственным
оборудованиеми

инвентарёмна рабочем
месте

Промежуточнаяаттестация

Раздел2.

Профессиональныйкурс

Практическоезанятие на

10

2

4

2

110

6

4

2

8

2

1

0.5

4

2

2

определение
уровня
компетенцией

Приготовление
блюди закусок

стартового
владения

простых

4

4

70

4

4

Промежуточнаяаттестация

1

1

2

2

10

2

2

Зачет

Зачет

Зачет



2.2

2.2.1

2.2.2

2.2.3

2.2.4

2.2.5

2.2.6

2.33

2.3.1

Модуль1.
Организацияработы
поварапо обработке
сырья, приготовлениюи

подготовке к реализации
полуфабрикатовдля блюд,

кулинарныхизделий
разнообразного
ассортименпш

Организация
приготовления, процессы
приготовленияиподготовки
к реализации
полуфабрикатов
разнообразного
ассортимента

Приготовление
полуфабрикатовиз фруктов,
овощейи грибов
Приготовление
полуфабрикатовиз рыбыи
нерыбноговодного сырья

Приготовление
полуфабрикатовиз мяса и

мясных продуктов

Приготовление
полуфабрикатовиз

домашнейптицы и дичи

Промежуточнаяаттестация

Модуль2.
Приготовление,

оформлениеи подготовка
к реализациигорячихблюд,
кулинарныхизделий,
закусокразнообразного
ассортимента

Организацияпроцессов
приготовления,
приготовлениеи подготовка
к реализациигорячихблюд,
кулинарныхизделий,
закусокразнообразного
ассортимента

22

6

2

4

4

4

2

40

12

6

п

12

14

2

4

4

4

26

2

2

2

Зачет

Априосвоении модулейкомпетенции должны бытьпредусмотренызанятия, проводимыес участием
работодателей:мастер-классы, экскурсиина предприятияи иные формы.
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2.3.2

2.3.3

2.3.4

2.3.5

2.3.6

2.3.74

2.4

2.4.1

2.4.2

Приготовлениеотваров,
бульонов, супов и соусов
разнообразного
ассортимента

Приготовлениегорячих
блюди гарнировиз овощей,
грибов, круп, бобовыхи
макаронных
изделийразнообразного
ассортимента

Приготовлениеблюдиз яиц,
творога, сыра,

мукиразнообразного
ассортимента

Приготовлениеблюд,
кулинарных изделий,

закусокиз рыбы, нерыбного
водного сырья
разнообразного
ассортимента

Приготовлениеблюд,
кулинарных изделий,

закусок из мяса, мясных
продуктов, домашнейптицы
и дичиразнообразного
ассортимента

Промежуточнаяаттестация

МодульЗ
Приготовление,

оформлениеи подготовкак
реализациихолодных блюд,

изделий,кулинарных
разнообразногозакусок

ассортимента
Приготовление,подготовка к

реализациихолодных блюд,
кулинарныхизделий,
закусокразнообразного
ассортимента

Приготовлениесоусов,
салатных заправок,
салатов разнообразного
ассортимента

6

4

4

6

6

2

28

8

4

8

8

6

4

4

6

6

18

4

2

2

Зачет

4

В рамкахпромежуточногоконтроляпо модулямкомпетенции должно быть предусмотреновремяи
возможность для формированияслушателямиличного портфолио:результатовсвоих работ, которыеони
впоследствии смогут представитьработодателюили клиенту.
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2.4.3

2.4.4

2.4.5

2.5

2.5.1

2.5.2

2.5.3

3.1

3.2

Приготовление
бутербродов, холодных
закусокразнообразного
ассортимента

Приготовлениехолодных
блюд из рыбы, нерыбного
водного сырьямяса, птицы
разнообразного
ассортимента

Промежуточнаяаттестация
в формезачёта
Модуль4
Приготовление,

8

2

оформлениеи подготовкак
Десертовреализации

разнообразного
ассортимента

процессов4Организация
приготовления,
приготовление, оформление
и подготовка к реализации

горячихихолодных
разнообразногодесертов

ассортимента

Приготовлениехолодных и

горячих
разнообразного
ассортимента

десертов

Промежуточнаяаттестация

Квалификационный
экзамен

Проверкатеоретических
знаний: тестирование

Практическая
квалификационнаяработа:
демонстрационныйэкзамен
по компетенции <<Поварское
дел

8

2

10

1

9

11

4

4

40

6

8

8

8

78

2

2

2

10

9

26

Зачет

Зачет

Тест

дэ

3.3.

итого:

Учебная программа



1. Раздел1. Теоретическоеобучение

Модуль2. Стандартыпо компетенции «Поварскоедело». Разделыспецификации
Тема 1.2.1 Актуальноетехническое описание по компетенции. Спецификациястандартапо
компетенции.
Лекция.Вопросы, выносимые на занятие:
1. Понятие о компетенциях. Стандарткомпетенции <<Поварскоедело» (конкурсное

задание, техническое описание, инфраструктурныйлист, схема и оборудование
рабочихмест, критерииоценивания, кодекс этики, основные термины).

2. Спецификациястандартапо компетенции «Поварское Разделыспецификации,
Практическоезанятие.План проведениязанятия:
1. Изучениеразделовтехнического описания компетенции <<Поварскоедело>>.
2. Заполнениетаблицыназвания разделовтехнического описания.
3. Изучениеразделовспецификациистандартовпо компетенции
4. Заполнениятаблицыраспределенияразделовпо важности в (И).

1.2.2. Промежуточнаяаттестация в формезачёта. Тестированиепо темам: <<Стандарт
компетенции <<Поварскоедело>>.

Модуль2. Актуальныетребованиярынка труда, современные технологии в

профессиональнойсфере
Тема 1, Региональныемеры содействия занятости в том числе поиска работы,
ОСУЩ€СП1ВЛеНИЯ предпринимательскойДеятельности, работы(3 качестве
самозанятого

Тема2. Актуальнаяситуация на региональномрынкетруда
Тема З. Современныетехнологии (3 профессиональнойсфере, соответствующей
компетенции
Тема l.l.l. Приготовлениеблюдс использованием современногооборудования, новых
техник и текстур.
Лекция.Вопросы, выносимые на занятие:

Современноеоборудованиеи инвентарьдля предприятийобщественногопитания:1.

пароконвектомат, шкафшоковой заморозки, погружнойтермостат, гомогенизатор
Пакоджет, витамикс, термомикс, дегидратор, центрифуга,антигриль, кремердля взбивания
(кулинарный сифон), смокинг ган.

Особенности использования новых техник и технологий: пенообразователи,2.

гелеобразователи, ферментация,текстуризация, в том числе текстурымолекулярнойкухни,
дегидрирование, жаркав азоте, криоконценртация, экстрагирование.
Практическоезанятие. Планпроведениязанятия:
1. Отработканавыков по использованию в работепароконвектомата, погружного
термостата (SousVide), гомогенизатораПакоджет, витамикса, термомикса, дегидратора,
кремерадля взбивания, смокинг ган.

Тема 1.1 .2. Созданиеновых вкусовых сочетаний, основанных на научных данных и

современныхтенденциях.
Лекция.Вопросы, выносимые на занятие:

Понятие и принципы фудпейринга.Теориямиксологии.1.

Современныепринципы формированиявкусо-ароматических2.

кулинарныхблюди изделий.
Практическоезанятие. Планпроведениязанятия:

12
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Разработкановых кулинарных сочетаний, основанных на научных данных и1.

современныхтенденциях по заданию, определённомупреподавателем.
1.1 .3. Промежуточнаяапестация в формезачёта. Тестированиепо темам: «Современное
оборудованиеи инвентарь в индустрии <<Новыетехники и технологии>>,

«Формированиевкусо-ароматическихкомплексов кулинарныхблюди изделий».

МодульЗ. Общие вопросы по работев статусе самозанятого

Тема 1. Регистрацияв качестве самозанятого
Тема 2. Налог на профессиональныйдоход — особыйрежим налогообложениядля

самозанятых граждан
Тема З.Работав качестве самозанятого

Модуль4. Требованияохраны труда и техники безопасности
Тема 1.4.1 Правилаорганизациирабочегоместа и эксплуатации технологического

оборудованияв соответствии с нормамиохранытруда, техники безопасности.

Лекция.Вопросы, выносимые на занятие:
1. Застройкарабочегоместа в боксесогласно требованиямИнфраструктурноголиста.

2. Расстановка оборудованияв боксе с учётомпоследовательности выполнения

технологических операцийи требованийтехники безопасности.

Тема ,4.2 Инструктажпо правиламтехники безопасностиприработес производственным
оборудованиеми инвентарёмна рабочемместе

Практическоезанятие.Планпроведениязанятия:
1. Изучитьинструкциютехники безопасностипо компетенции <<Поварскоедело».
2. Провестиинструктажпо технике безопасностипередначалом работы.
3. Подготовитьрабочееместо к началуработы.
4. Подготовитьинвентарьи оборудование, разрешённоек использованию.
5. Заполнитьтаблицупо следующимпунктам:требованияохранытрудапередначалом,

требованияохранытруда во время работы, требованияохранытруда в аварийных
ситуациях, требованияохранытрудапо окончании работы.
Тема 1.4.3Промежуточная аттестация по модулюв формезачёта.

Тестированиепо темам: «Застройкарабочегоместа в боксе согласно требованиям
Инфраструктурноголиста», «Правилатехники безопасностипри организацииработи
эксплуатациитехнологического оборудования».
1. Раздел2. Профессиональныйкурс
2.1.Практическоезанятие на определениестартовогоуровнявладения компетенцией
Тема 2.1 . 1Приготовлениепростыхблюди закусок
Практическоезанятие.План проведениязанятия:
1.

2.

1.
2,

3.
4.

Определениеуровняимеющихся знаний, уменийи навыков по приготовлениюпростых
блюди закусокдля понимания стартовогоУровнявладения компетенцией«Поварское
дело».
Умения и навыки проверяютсяс помощью выполнения практическихзаданий:
Пройтиинструктажпо технике безопасностипередначалом работы.
Подготовитьк началу работырабочееместо, необходимыйинвентарьи оборудование
в соответствии с инфраструктурнымлистом, правиламитехники безопасности.

Произвестирасчёти взвешивание необходимогосырья.
Приготовлениегорячейвегетарианскойзакускиово-лакто с использованием пасты

собственногоприготовленияпо предоставленнымтехнологическим картам.
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5.

б.
7.

Приготовлениегорячего блюда из птицы по предоставленнымтехнологическим
картам.
Убратьрабочееместо.
Соблюдатьправила и нормы по охранетруда, личнойгигиены, технику безопасности
при эксплуатации технологического оборудования.

2.1.2 Промелсуточнаяаттестация по модулюв формезачёта.
Оцениваниезнанийпроводитсяс помощью тестов.

Тестированиенаправленона выявление имеющихся у слушателейзнаний по компетенции

«Поварскоедело»:
• обингредиентахи меню;
• правил санитарии и гигиены, техники безопасности и норм охраны

здоровья;
примененииразличныхметодов тепловойобработки;

• изготовлении и презентацииблюд

2.2.Модуль 1. Организацияработыповара по обработкесырья, приготовлению и

подготовке к реализации полуфабрикатовдля блюд, кулинарных изделий
разнообразногоассортимента

Тема 2.2.1. Организацияприготовления, процессы приготовленияи подготовки к

реализацииполуфабрикатовразнообразногоассортимента.
.Јекция.Вопросы, выносимые на занятие:
1.

2.

3.

4,

5.

6,

7.

кулинарнойобработкисырья,способовКлассификация, характеристика
приготовленияполуфабрикатовиз него с учетом требованийк процедурам
обеспечениябезопасностии качества продукциина основе принциповХАССП.
Технологическийцикл обработкисырья и приготовленияполуфабрикатовиз него.

Организацияпроцессамеханическойкулинарнойобработки,нарезкиовощейи грибов
и приготовленияполуфабрикатовиз рыбы, нерыбноговодного сырья, мяса и мясных
продуктов, домашнейптицы, дичи, кролика.Виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов. Правила
составления заявки на сырьё.
Организацияхранениясырья и полуфабрикатовв сыром, охлажденном, замороженном,
вакуумированном виде. Правиламаркировкисырья и полуфабрикатов.Санитарно-
гигиенические требованияк содержаниюрабочихмест, оборудования, инвентаря,
инструментови посуды.
Классификация, ассортимент,основные характеристики, требованияк качеству,
условия и сроки хранения, кулинарноеназначениетрадиционныхвидов фруктов,
овощей, грибов.Органолептическаяоценка качества и безопасностифруктов,овощей
и грибов.Технологический процесс механическойобработки, виды нарезки,

кулинарноеназначение, методы подготовки к тепловойобработке, требованияк

качеству обработанныхфруктов, овощей, плодов и грибов.Способыминимизации
отходов.

Характеристикаспособовхраненияобработанныхи нарезанныхфруктов, овощейи

грибов:интенсивное охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование.Условия,

температурныйрежим, срокихранения.Правиламаркировки.
Классификация,ассортимент,основныехарактеристики, пищевая ценность, требования
к качеству, условия и СРОКИ хранения, кулинарное назначениерыбы, нерыбного
водного сырья. Органолептическаяоценка качества и безопасности.Методы
подготовкирыбыи нерыбноговодного сырья к тепловойобработке.
Классификация, кулинарное назначение и приготовлениеассортимент,

полуфабрикатовиз рыбы, нерыбноговодного сырья.Способыминимизации отходов,

Требованияк качеству, безопасности, условияи срокихраненияобработаннойрыбыи
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8.

9.

нерыбноговодного сырья: в сыром, охлажденном, замороженном, вакуумированном
виде. Правиламаркировки.
Классификация, ассортимент,основныехарактеристики, пищевая ценность,требования
к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение частей мяса и мясных

продуктов.Органолептическаяоценка качества и безопасности.Методыразделкитуши
и подготовкимяса к тепловойобработке.

приготовлениеКлассификация, кулинарное назначение иассортимент,

полуфабрикатови мясных продуктов.Способыминимизации отходов. Требованияк

качеству, безопасности, условия и сроки хранения обработанногомяса и мясных

продуктов:в сыром, охлажденном, замороженном, вакуумированномвиде. Правила
маркировки.

О.Классификация,ассортимент,основныехарактеристики, пищевая ценность,требования
к качеству, условияи срокихранения, кулинарноеназначение частейтушкидомашней
птицы и дичи. Органолептическаяоценка качества и безопасности.Методыразделки
тушкидомашнейптицы и дичи и подготовкаптицы к тепловойобработке.

приготовление11. Классификация, кулинарное назначение иассортимент,

полуфабрикатовиз домашнейптицы и дичи.Способыминимизации отходов.
безопасности, и сроки храненияТребования условиякачеству,к

обработаннойдомашнейптицы и дичи: в сыром, охлажденном, замороженном,

вакуумированномвиде. Правиламаркировки,

Тема 22.2. Приготовлениеполуфабрикатовиз фруктов,овощейи грибов
Практическоезанятие.Планпроведениязанятия:
Пройтиинструктажпо технике безопасностипередначалом работы.
Подготовитьк началуработырабочееместо, необходимыйинвентарьи оборудование
в соответствии с инфраструктурнымлистом, правиламитехники безопасности.

Произвестирасчёти взвешивание необходимогосырья.
Определитьпризнаки качества и свежести (испорченности) органолептическим
способомна основе принциповХАССП.
Произвестиподготовку фруктов, овощей и грибовк механической кулинарной
обработке.
Произвестинарезкуфруктов, овощейи грибов, демонстрируянавыки владения ножом
и разные формынарезки. (Брюнуаз (Brunoise), Жардиньер(Jardiniere), Жюльен
(Julienne), Пейзан(Paysanne)) («македонские кубики»(mac6donienne))
Определитьколичество отходов, полученныхв процессеобработкисырья.
Сравнитьполученноеколичество отходов (% отходов) с указаннымв сборнике
рецептурс учетомсезонности.
Сделатьвыводы о качестве выполненнойработыс точки зренияминимизации отходов
примеханическойкулинарнойобработке.

10. Подготовитьобработанныефруктыи овощи к хранениюс соблюдениемтребований
шоковая заморозка,безопасности и гигиены: интенсивное охлаждение,

вакуумирование.
11. Произвестимаркировкуготовых полуфабрикатов.
12. Датьоценку качества приготовленныхполуфабрикатов.
13. Убратьрабочееместо.
14. Соблюдатьправилаи нормы по охранетруда, личной гигиены, технику безопасности

при эксплуатациитехнологического оборудования,
15. Соблюдатьпринципы энергосбереженияприработес оборудованием.

1.
2.

3,

4.

5.

6.

7.
8.

9.

Тема 2.2.3. Приготовлениеполуфабрикатовиз рыбыи нерыбноговодного сырья
Пракпшческоезанятие. План проведениязанятия:
1. Пройтиинструктажпо технике безопасностипередначалом работы.
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Подготовитьк началуработырабочееместо, необходимыйинвентарьи оборудованиев2.

соответствии с инфраструктурнымлистом, правилами техники безопасности.

Произвестирасчёти взвешивание необходимогосырья.
Определитьпризнаки качества и свежести (испорченности) органолептическим3.

способомна основе принциповХАССП.
Произвестиподготовкурыбыи нерыбноговодного сырья к механическойкулинарной4.

обработке.
Подготовитьтушку рыбык дальнейшейобработке,филировать.5,

Приготовитьпорционныеполуфабрикатыиз рыбыдля варки, припускания, жаркиб.
(звенья рыбосетровыхпород; порционныекуски из тушки(кругляши); порционные
кускииз пластованнойрыбыс кожей и костями; с кожейи безкостей).

Приготовитьполуфабрикатыиз рыбнойкотлетноймассы (в виде котлет, биточков,7.

тефтелей,фрикаделек, зраз, тельного, рулета).

Определитьотходыи потерипримеханическойобработкерыбы.Сравнитьполученное8.

количество отходов (% отходов) с указаннымв сборникерецептур.
Сделатьвыводы о качестве выполненнойработыс точки зренияминимизации отходов9.

примеханическойкулинарнойобработке,
10. Подготовитьприготовленныеполуфабрикатыизрыбыи нерыбноговодного сырьяк

хранениюс соблюдениемтребованийбезопасностии гигиены: в сыром, охлажденном,

замороженном, вакуумированномвиде.

Определитьприменениеоставшихся неиспользованных пищевых элементов
в другихll

целях.
12, Произвестимаркировкуготовыхполуфабрикатов.
13. Датьоценку качества приготовленныхполуфабриКатов.
14. Убратьрабочееместо.
15. Соблюдатьправилаи нормы по охранетруда, личнойгигиены, технику безопасности

приэксплуатациитехнологического оборудования.
16. Соблюдатьпринципыэнергосбереженияприработес оборудованием.
Тема 2.2.5, Приготовлениеполуфабрикатовиз мяса и мясных продуктов
Практическоезанятие. Планпроведениязанятия:
1. Пройтиинструктажпо технике безопасностипередначалом работы.
2. Подготовитьк началуработырабочееместо, необходимыйинвентарьи оборудованиев

соответствии с инфраструктурнымлистом, правилами техники безопасности.

Произвестирасчёти взвешивание необходимогоСЫРЬЯ,
З. (Ьпределить признаки качества и свежести (испорченности) органолептическим

способомна основе принциповХАССП.
4. Произвестиобвалку, жиловкумяса и подготовить его для дальнейшеймеханической
кулинарнойобработки.

5. Нарезатькрупнокусковые, порционные, мелкокусковыеполуфабрикатыиз мяса (из

антрекот
— кусоковально-продолговатойформы, из мускуловспиннойиговядины —

поясничной частей, лангет — два примерноравныхпо массе кускамякоти безжира, из
порция мякоти овальнойвнутреннихпоясничных мышц, бифштексс насечкой—

формы, без жира, из заднетазовойчасти; из свинины и баранины котлеты

натуральныеотбивные, шницель отбивной, духоваясвинина или баранина, эскалоп; из

натуральныекотлеты и эскалоп).
телятины —

6. Приготовитьполуфабрикатыиз рубленоймясноймассы (не панированные(бифштекс,

котлеты натуральные, люля-кебаб, фрикадельки) и панированные (шницель

натуральныйрубленый, котлеты полтавские).
7. Определитьотходыи потерипримеханическойобработкемяса.
8, Сравнитьполученноеколичество отходов (% отходов) с указаннымв сборнике

рецептур.
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Сделатьвыводы о качестве выполненнойработыс точки зренияминимизации отходов9.

примеханическойкулинарнойобработке.
1 (). Подготовитьприготовленныеполуфабрикатыиз мяса и мясных продуктовк хранению

с соблюдениемтребованийбезопасности и гигиены: в сыром, охлажденном,

замороженном, вакуумированномвиде.
11. Определитьприменениеоставшихся неиспользованных пищевых элементов в других

целях.
12. Произвестимаркировкуготовыхполуфабрикатов.
13. Датьоценку качества приготовленныхполуфабрикатов.
14. Убратьрабочееместо.
15. Соблюдатьправила и нормы по охранетруда, личной гигиены, технику безопасности

приэксплуатациитехнологического оборудования.
16. Соблюдатьпринципы энергосбереженияприработеоборудованием.
Тема2.2.5. Приготовлениеполуфабрикатовиз домашнейптицы и дичи

Практическоезанятие. ПланпроведениязаняТия:
Пройтиинструктажпо технике безопасностипередначалом работы.1

Подготовитьк началуработырабочееместо, необходимыйинвентарьи оборудованиев2.

соответствии с инфраструктурнымлистом, правилами техники безопасности.

Произвестирасчёти взвешивание необходимогосырья.
Определитьпризнаки качества и свежести (испорченности) органолептическим3,

способомна основе принципов ХАССП.
Произвестиобвалку, жиловкуптицы и подготовить её для дальнейшеймеханической4.

кулинарнойобработки.Заправкатушектрадиционнымиспособамиформовкитушек ("в

кармашек”,”в однунитку”и ”в две нитки”).

Приготовитьпорционныеи мелкокусковыеполуфабрикаты,полуфабрикатыиз филе5.

птицы: котлеты натуральные; котлеты панированные; котлеты натуральные
фаршированные.
Приготовитькотлетнуюмассу из птицы и полуфабрикатыиз нее (котлеты, биточки).б.
Сравнитьполученноеколичество отходов (% отходов) с указанным в сборнике7.

рецептур.
Сделатьвыводы о качестве выполненнойработыс точки зренияминимизации отходов8.

примеханическойкулинарнойобработке.
Подготовитьприготовленныеполуфабрикатыиз птицы к хранениюс соблюдением9.

требованийбезопасностии гигиены: в сыром, охлажденном, замороженном,

вакуумированномвиде.
10, Определитьприменениеоставшихся неиспользованных пищевых элементов в других

целях.
11. Произвестимаркировкуготовыхполуфабрикатов.
12. Датьоценку качества приготовленныхполуфабрикатов.
13. Убратьрабочееместо.
14. Соблюдатьправилаи нормыпо охранетруда, личной гигиены, технику безопасности

приэксплуатациитехнологического оборудования.
15. Соблюдатьпринципыэнергосбереженияприработес оборудованием.
2.2.6. Промеэюуточнаяаттестация в формезачёта. Тестированиепо темам:

(«Организация приготовления, процессы приготовленияи подготовки к реализации
полуфабрикатовразнообразногоассортимента», «Приготовлениеполуфабрикатовиз

фруктов, овощейи грибов, из рыбыи нерыбноговодного сырья, из мяса и мясных
продуктов, из домашнейптицы и дичи>>.



2.3. Модуль2. Приготовление,оформлениеи подготовка к реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок разнообразногоассортиментаТема2.3.1. Организацияпроцессовприготовления,приготовление и подготовка к

реализациигорячихблюд, кулинарных изделий, закусокразнообразногоассортиментаЛекция.Вопросы, выносимые на занятие:
1. Технологическийцикл приготовлениягорячихблюд, кулинарныхизделийи закусок.Характеристика,последовательностьэтапов.Классификация, характеристикаспособовнагрева, тепловойкулинарнойобработкии их применениек различнымингредиентамв зависимости от меню. Влияниетепловойобработкина ингредиенты.Требованияк

организациихранения готовых горячихблюд, кулинарныхизделий, закусокнаосновепринциповХАССП, Правиламаркировки.2. Организацияи техническое оснащение работпо приготовлениюбульонов, супов,блюд,соусов,горячих кулинарных изделий, закусок.Виды, назначениетехнологического оборудованияи производственного инвентаря, инструментов,
посуды, правила их подбора“и безопасногоиспользования.Санитарно-гигиеническиетребованияк организациирабочихмест по приготовлениюгорячихблюд, кулинарныхизделий, закусок, процессухраненияи подготовки к реализации.3. Классификацияи ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бульонов,
отваров, супов, соусов. Правилавыбора, характеристикаи требованияк качествуосновных продуктови дополнительных ингредиентов. Приготовлениебульонов,
отваров, супов, соусовразнообразногоассортимента.Правилаи режимы варки,
последовательность выполнения технологических операций, нормы и
последовательность закладки продуктов, кулинарное назначение.Современныетехнологии и методы приготовления.Способы осветления бульонов.Правилаохлаждения, замораживанияи храненияготовых бульонов, отваров, соусов с учетомтребованийк безопасностиготовой продукции. Правиларазогревания.Органолептическаяоценка качества и безопасности:Тенденциипрезентации,методы
сервировкии подачи, температураподачи. Выборпосудыдля отпуска, способыподачив зависимости от типа предприятия и способа обслуживания.Контрольвыхода.Условия, температурныйрежим, срокихранения.4. Классификацияи ассортимент, пищевая ценность и значение в питании горячихблюди гарнировиз овощей, грибов, круп, бобовыхи макаронныхизделий.Правилавыбора,
характеристикаи требованияк качествуосновных продуктови дополнительных
ингредиентов.Приготовлениегорячихблюди гарнировиз овощей, грибов, круп,бобовыхи макаронныхизделийразнообразногоассортимента.Методыи режимыварки, последовательность выполнения технологических операций, нормы и
последовательность закладки продуктов, кулинарное назначение.Современныетехнологии и методыприготовления.Международныенаименования и формыпаст, ихкулинарноеназначение. Правилаварки каш.Расчетколичества круп и жидкости,необходимыхдля получения каш различнойконсистенции, расчет выхода каш
различнойконсистенции. Правилахранения горячихблюди гарнировиз овощей,грибов, круп, бобовыхи макаронныхизделийс учетом требованийк безопасностиготовой продукции.Правиларазогревания.Органолептическаяоценка качества и
безопасности.Правилаподборасоуса. Тенденциипрезентации,методы сервировкииподачи, температураподачи. Выборпосуды для отпуска, способы подачи в
зависимости от типа предприятияи способаобслуживания.Контрольвыхода.Условия,
температурныйрежим, срокихранения.5. Классификацияи ассортимент, пищевая ценность и значение в питании блюдиз яиц,
творога, сыра, муки/ Правилавыбораяиц, яичных продуктов, творога, сыра и
ингредиентовк ним нужного типа, качества и количества в соответствии с
технологическими требованиями.Правилавзаимозаменяемости продуктов приприготовленииблюдиз яиц, творога, сыра.Правиларасчета требуемогоколичества
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яичного порошка, меланжа, творога, сырапризамене продуктовв рецептуре.Подбор,
подготовка ароматическихвещества. Приготовлениеблюдиз яиц, творога, сыра,

мукиразнообразногоассортимента.Методыприготовленияблюд из муки. Замес
дрожжевого и бездрожжевоготеста различнойконсистенции, разделка, формовка
изделийиз теста. Правилахранения блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом

требованийк безопасности готовой продукции. Правиларазогревания.
Органолептическаяоценка качества и безопасности.Правилаподборасоуса.
Тенденциипрезентации,методы сервировкии подачи, температураподачи. Выбор
посудыдля отпуска, способыподачи в зависимости от типа предприятияи способа

обслуживания.Контрольвыхода.Условия, температурныйрежим, срокихранения.
6. Классификацияи ассортимент, пищевая ценность и значение в питании блюд,

кулинарныхизделий, закусок из рыбы, нерыбноговодного сырья.Международные
наименования различныхвидов рыби нерыбноговодного сырья.Правилавыбора,

характеристикаи требованияк качеству основных продуктов и дополнительных
выполненияингредиентов. Методы последовательностьприготовления,

технологических операций, кулинарноеназначение. Современныетехнологии и

методы приготовления.Приготовленияблюдиз рыбыи нерыбноговодного сырья
разнообразногоассортиментадля различныхформобслуживания, типов питания.

Правилахраненияблюдиз рыбыи нерыбноговодного сырьясучетомтребованийк

безопасности готовой продукции. Правилавакуумирования, охлаждения и

замораживания, размораживанияи разогреваотдельных компонентов и готовых блюд
из рыбы, нерыбноговодного сырья.Органолептическаяоценка качества и

безопасности.Правилаподборасоуса. Тенденциипрезентации,методы сервировкии
подачи, температураподачи. Выборпосуды для отпуска, способы подачи в

зависимости от типа предприятияи способаобслуживания.Контрольвыхода.Условия.
температурныйрежим, срокихранения.

7. Классификацияи ассортимент, пищевая ценность и значение в питании блюд,

кулинарныхизделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашнейптицы и дичи.

Правилавыбора, характеристикаи требованияк качеству основных продуктови

дополнительных ингредиентов. Методы приготовления, последовательность
выполнения технологических операций, кулинарное назначение. Современные
технологии и методы приготовления.Приготовленияблюд, кулинарных изделий,

закусок из мяса, мясных продуктов, домашнейптицы и дичи разнообразного
ассортиментадляразличныхформобслуживания, типов питания. Правилахранения
блюд, кулинарныхизделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашнейптицы и

дичис учетом требованийк безопасности готовой продукции. Правила
вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживанияи разогрева
отдельных компонентов и готовых блюд, кулинарныхизделий, закусокиз мяса, мясных
продуктов, домашней птицы и дичи. Органолептическаяоценка

• качества и

безопасности.Правилаподборасоуса. Тенденциипрезентации,методы сервировкии
подачи, температураподачи. Выборпосуды для отпуска, способы подачи в

зависимости от типа предприятияи способаобслуживания.Контрольвыхода.Условия,

температурныйрежим, срокихранения.
8. Видыи стили меню. Балансприсоставлении меню.

Тема2.3.2, Приготовлениеотваров, бульонов, супови соусовразнообразногоассортимента
Практическоезаняпше. Планпроведениязанятия:
1. Пройтиинструктажпо технике безопасностипередначалом работы.
2. Подготовитьк началу работырабочееместо, выбратьнеобходимыйинвентарьи

оборудованиев соответствии с инфраструктурнымлистом в зависимости от методов
Обработки,правиламитехники безопасности.
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3. Рассчитать нужноеколичество ингредиентови произвестивзвешивание необходимого
сырья.

4. Подобратьколичество ингредиентовна порцию блюдадля получения требуемого
выхода.

5. Определитьпризнаки качества и свежести (испорченности) продуктов
органолептическимспособомна основе принциповХАССП.

6. Составитьменю блюд.
7. Составить последовательность выполнения процесса приготовления блюдпо меню,

применяя различные методы кулинарнойобработкидвух и более продуктов
одновременно.

8, Произвестиподготовкупродуктовк тепловойобработке.9. Применитьправильныйметод тепловойобработкидля каждого ингредиентаи блюда.10. Использовать современные техники и методы приготовления отваров, бульонов,
супови соусов.Применитьприправы, специи.

1 1. Очищать, протирать, загущать, придаватьоттенки вкусаотварам, бульонам, супам и

соусам, работатьс текстурамив соответствии с основными требованиями.12. Приготовить:консоме из птицы с гарниром.
13. Приготовить:соусыБеарнез, Барбекю.
14. Произвестимаркировкуоставшихся готовых продуктов, сырья и полуфабрикатови

разместитьих на хранение, соблюдаянеобходимыетребования.15. Произвестидегустациюв процессеприготовленияи готового блюда.
16. Правильновыбратьпосудудля презентацииблюда.17. Выполнить порционную подачу блюда, учитывая гармонию цвета, баланс,

композицию, стиль и креативность.
18. Произвестиконтрольвыхода и температурыподачи блюда.19. Датьоценку качества приготовленныхблюд.
20. Убратьрабочееместо,
21. Соблюдатьправила и нормы по охранетруда, личной гигиены, техникубезопасности

приэксплуатациитехнологического оборудования.22. Соблюдатьпринципы энергосбереженияприработес оборудованием.
Тема2.3.3.Приготовление горячихблюди гарнировиз овощей, грибов, круп, бобовыхи
макаронныхизделийразнообразногоассортимента
Практическоезанятие.Планпроведениязанятия:
1.
2.

З.

4.

5.
6,

7.
8.
9.

Пройтиинструктаж по технике безопасностипередначалом работы.
Подготовитьк началу работырабочееместо, выбратьнеобходимыйинвентарьи

оборудованиев соответствии с инфраструктурнымлистом в зависимости от методов
обработки, правиламитехники безопасности.
Рассчитатьнужноеколичество ингредиентови произвестивзвешивание необходимого
сырья. Подобратьколичество ингредиентов на порцию блюдадля“ получения
требуемоговыхода.
Определитьпризнаки качества и свежести (испорченности) продуктов
органолептическимспособомна основе принциповХАССП.
Составитьменю блюд.
Составитьпоследовательность выполнения процесса приготовленияблюдпо меню,
применяя различные методы кулинарнойобработкидвух и более продуктов
одновременно.
Произвестиподготовкупродуктовк тепловойобработке.
Применитьправильныйметод тепловойобработкидля каждого ингредиентаи блюда.
Использоватьсовременные техники и методы приготовления блюди гарнировиз
овощей, грибов, круп, бобовыхи макаронныхизделий.Применитьприправы специи,
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10. Произвестиприготовлениегорячихблюди гарнировиз овощей, грибов, круп, бобовых
и макаронных изделийразнообразногоассортимента, обеспечивая гармоничное
сочетание продуктови методов приготовления.

11. Приготовить(на выбор3-4 блюда): овощное ризотто, гратен из овощей, овощное соте,

овощи темпура, рататуй, овощи жульен, картофельдюшес, картофелькассероль,

крокетыиз картофеляс грибами, овощное суфле, мисо из овощей, спагетти из кабачков,

муссы паровыеи запеченные; грибышиитаке жареные.Продемонстрироватьтехники
взбиваниябелков, работатьс текстурамив соответствии с основными требованиями.

12. Произвестимаркировкуоставшихся готовых продуктов, сырья и полуфабрикатови

разместитьих на хранение, соблюдаянеобходимыетребования.
13. Произвестидегустациюв процессеприготовленияи готового блюда.
14. Правильновыбратьпосуду для презентацииблюда.
15. Выполнить порционную подачу блюда, учитывая гармонию цвета, баланс,

композицию, стиль и креативность.
16. Произвестиконтрольвыхода и температурыподачи блюда.
17. Датьоценку качества приготовленныхблюд.
18. Убратьрабочееместо.
19. Соблюдатьправилаи нормы по охранетруда, личной гигиены, техникубезопасности

при эксплуатациитехнологического оборудования.
20. Соблюдатьпринципыэнергосбереженияприработес оборудованием.
Тема 2.3.4. Приготовлениеблюдиз яиц, творога, сыра, мукиразнообразногоассортимента
Практическоезанятие.План проведениязанятия:
1.
2.

3.

4.

5.

6.
7.

8.

9.

Пройтиинструктажпо технике безопасностипередначалом работы.
Подготовитьк началу работырабочееместо, выбратьнеобходимыйинвентарьи

оборудованиев соответствии с инфраструктурнымлистом в зависимости от методов
обработки,правиламитехники безопасности.
Рассчитатьнужноеколичество ингредиентови произвестивзвешивание необходимого
сырья.
Подобратьколичество ингредиентовна порцию блюда для получениятребуемого
выхода. (испорченности) продуктовсвежестиОпределитьпризнаки качества и

органолептическимспособомна основе принциповХАССП.
Составитьменю блюд.
Составитьпоследовательность выполнения процесса приготовленияблюдпо меню,

применяя различные методы кулинарнойобработкидвух и более продуктов
одновременно.
Произвестиподготовкупродуктовк тепловойобработке.
Применитьправильныйметод тепловойобработкидля каждого ингредиентаи блюда.
Использоватьсовременныетехники и методы приготовленияблюдиз яиц, творога,
сыра, муки.Применитьприправы, специи.

10. Произвестиприготовлениеблюд из яиц, творога, сыра, мукиразнообразного
ассортимента, обеспечивая гармоничное сочетание продуктов и методов

приготовления.
Приготовить(на выбор3-4 блюда): яйцо пашот равличнымиспособами

(SousVide),

омлет с различныминачинками, продемонстрироватьтехникуформованиясырников,

технику замеса теста для пельменейи пасты, способызамеса дрожжевоготеста,
особенностиприготовлениятеста для блинчиков, способыформованияравиолей
(пасты), правилаподборасоуса,работу с текстурами в соответствии с основными

требованиями.12. Произвестимаркировкуоставшихся готовых продуктов, сырья и полуфабрикатови

разместитьих на хранение, соблюдаянеобходимыетребования.
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13, Произвестидегустацию в процессеприготовленияи готового блюда,
14. Правильновыбратьпосуду для презентацииблюда.15. Выполнить порционную подачу блюда, учитывая гармонию

композицию, стиль и креативность.
16. Произвестиконтрольвыхода и температурыподачи блюда.
17. Датьоценку качества приготовленныхблюд.
18. Убратьрабочееместо.

цвета, баланс,

19. Соблюдатьправила и нормы по охранетруда, личной гигиены, технику безопасности
при эксплуатации технологического оборудования.

20. Соблюдатьпринципы энергосбереженияприработес оборудованием.
Тема2.3.5 .Приготовлениеблюд, кулинарных изделий, закусокиз рыбы,нерыбноговодного

сырьяразнообразногоассортимента
Практическоезанятие.План проведениязанятия:

Пройтиинструктажпо технике безопасностипередначалом работы.1.

Подготовитьк началу работырабочееместо, выбратьнеобходимыйинвентарьи2.

оборудованиев соответствии с инфраструктурнымлистом в зависимости от методов
обработки, правиламитехники безопасности.
Рассчитатьнужноеколичество ингредиентови произвестивзвешивание необходимого3.

сырья.
Подобратьколичество ингредиентов на порцию блюдадля получения требуемого4.

выхода.Определитьпризнаки качества и свежести (испорченности) продуктов
органолептическимспособомна основе принциповХАССП.

5. Составитьменю блюд.
Составить последовательность выполнения процесса приготовления блюдпо меню,б.
применяя различные методы кулинарнойобработкидвух и более продуктов
одновременно.
Произвестиподготовкупродуктовк тепловойобработке.7.

Применитьправильныйметод тепловойобработкидля каждого ингредиентаи блюда.8.

Использовать современные техники и методы приготовленияблюд, кулинарных9.

изделий, закусокиз рыбы, нерыбноговодного сырья.Применитьприправыспеции.
10. Произвестиприготовлениеблюд, кулинарнВжизделий, закусок из рыбы, нерыбного

водного сырья разнообразногоассортимента, обеспечиваягармоничноесочетание
продуктови методов приготовления.

1 . Приготовить:
• блюдаиз рыбыс использованием низкотемпературногоприготовления (Су вид,

пароконвектомат);
• рулет из рыбы, с использованием холодного копчения (смокинг ган);

12. блюдаиз рыбы, используя способыжарки (основным, во фритюре, на гриле, кляр,
темпура), правила подборасоуса, работус текстурами в соответствии с основными

требованиями.13. Продемонстрироватьспособы варки вакуумированных полуфабрикатовиз рыбыи
нерыбноговодного сырья в пароконвектомате

•

и погружном
•

термостате
жарки (основным, во фритюре,на гриле, кляр, темпура), правила

подборасоуса,работус текстурамив соответствии с основными требованиями.
14. Произвестимаркировкуоставшихся готовых продуюгов, сырья и полуфабрикатови

разместитьих на хранение, соблюдаянеобходимыетребования.
15. Произвестидегустацию в процессеприготовленияи готового блюда.
16. Правильновыбратьпосуду для презентацииблюда.
17. Выполнить порционную подачу блюда, учитывая гармонию цвета, баланс,

композицию, стиль и креативность.
18. Произвестиконтрольвыхода и температурыподачи блюда.
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19. Датьоценку качества приготовленныхблюд.
20. Убратьрабочееместо.
21. Соблюдатьправилаи нормы по охранетруда, личной гигиены, технику безопасности

приэксплуатациитехнологического оборудования.
22. Соблюдатьпринципы энергосбереженияпри работес оборудованием.

Тема2,3 .б.Приготовлениеблюд, кулинарныхизделий, закусокиз мяса, мясных продуктов,
домашнейптицы и дичи разнообразногоассортимента
Практическоезанятие.План проведениязанятия:

Пройтиинструктажпо технике безопасностипередначалом работы.1.

Подготовитьк началу работырабочееместо, выбратьнеобходимыйинвентарьи2.

оборудованиев соответствии с инфраструктурнымлистом в зависимости от методов
обработки, правиламитехники безопасности.
Рассчитатьнужноеколичество ингредиентови произвестивзвешивание необходимого3.

сырья.
Подобратьколичество ингредиентовна порцию блюдадля получениятребуемого4.

выхода.
(испорченности) продуктовОпределитьпризнаки качества и свежести5.

органолептическимспособомна основе принциповХАССП.
Составитьменю блюд.б.
Составитьпоследовательность выполнения процессаприготовленияблюдпо меню,7,

применяя различные методы кулинарнойобработкидвух и более продуктов
одновременно.
Произвестиподготовкупродуктовк тепловойобработке.8.

Применитьправильныйметод тепловойобработкидля каждого ингредиентаи блюда.9.

Использоватьсовременныетехники и методы блюд, кулинарныхизделий, закусок из
мяса, мясных продуктов, домашнейптицы и дичи. Применитьприправы, специи.

10. Произвестиприготовлениеблюд, кулинарныхизделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домашнейптицы и дичи разнообразногоассортимента, обеспечивая
гармоничноесочетание продуктови методов приготовления.

11. Приготовить(на выбор3-4 блюда): горячееблюдоиз мяса, обеспечиваягармоничное
сочетание продуюгови методов приготовления, жаркакрупными порционнымкуском
на гриледо различнойстепени готовности, жаркав воке, запекание с предварительной
обжаркой, запекание в тесте (говядина велингтон), низкотемпературнаяварка под
вакуумом, томление, горячихблюдиз рубленогомяса (кнелей мясных, суфле, рулетов
из кнельной массы, с использованием современных и классических методов

приготовлениягорячихблюд.
12. Произвестимаркировкуоставшихся готовых продуктов, сырья и полуфабрикатови

разместитьих на хранение, соблюдаянеобходимыетребования,
13. Произвестидегустацию в процессеприготовленияи готового блюда.
14. Правильновыбратьпосуду для презентацииблюда.15. Выполнить порционную подачу блюда, учитывая гармонию цвета, баланс,

композицию, стиль и креативность.
16. Произвестиконтроль выхода и температурыподачи блюда.Датьоценку качества

приготовленныхблюд.
17. Убратьрабочееместо.
18. Соблюдатьправилаи нормы по охранетруда, личной гигиены, технику безопасности

при эксплуатациитехнологического оборудования.
19. Соблюдатьпринципыэнергосбереженияприработес оборудованием.
1.3, 7, Промежуточнаяаттестация в формезачёта. Тестированиепо темам:

«Организацияпроцессовприготовления, приготовлениеи подготовка к реализации
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горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразногоассортимента»,

«Приготовлениеотваров, бульонов, супов и соусов, горячихблюд и гарнировиз

овощей, грибов, круп, бобовыхи макаронныхизделий, блюдиз яиц, творога, сыра,
муки, блюд и закусокиз рыбы, нерыбноговодного сырья, мяса, мясных продуктов,

домашнейптицы и дичи разнообразногоассортимента.

2.4. МодульЗ. Приготовление, оформлениеи подготовка к реализациихолодных
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразногоассортимента
Тема 2.4.1. Приготовление, подготовка к реализациихолодных блюд, кулинарных
изделий, закусокразнообразногоассортимента
Лекция.Вопросы, выносимые на занятие:
1. Технологическийцикл приготовленияхолодных блюд, кулинарныхизделий, закусок,

Характеристика, последовательностьэтапов.Комбинированиеспособов

приготовленияи их применениек различнымингредиентам
в зависимости от меню и

методов обслуживания.Требованияк организациихраненияготовых холодных блюд,

кулинарныхизделий, закусокразнообразногоассортиментана основе принципов
ХАССП. Правиламаркировки.

2. Организацияи техническое оснащениеработпо приготовлениюхолодных блюд,

кулинарныхизделий, закусокВиды, назначение технологического оборудованияи

производственногоинвентаря, инструментов, посуды, правила их подбораи
безопасногоиспользования. Санитарно-гигиеническиетребованияк организации

рабочихмест по приготовлениюхолодных блюд, кулинарныхизделий, закусок,

процессухраненияи подготовки к реализации.
3. Классификацияи ассортимент, пищевая ценность и значение в питании соусов,

салатных заправок, салатов разнообразногоассортимента.Правилавыбора,
характеристикаи требованияк качеству основных продуктови дополнительных

ингредиентов.Приготовлениесоусов, салатных заправок, салатов разнообразного
ассортиментадляразличных форм обслуживания, типов питания. Методы

последовательность выполнения технологических операций,приготовления,
кулинарное назначение. Современныетехнологии и методы приготовления
(использование кремера) салатных заправокна основе растительногомасла, уксуса,
горчичногопорошка, соус майонез, холодных соусов(пенки, эспумы, гели) на основе
сливок, сметаны, кисломолочных продуктов, фруктовых, ягодных, овощных соков и

пюре, прянойзелени, с использованием текстурмолекулярнойкухни.Комбинирование
различныхспособов и современныемеТоды приготовления, салатов сложного

ассортиментаиз сырыхи вареныхпродуктов(овощей, мяса, птицы,
рыбы, нерыбного

водного сырья); несмешанных салатов; салатов-коктейлей;теплых салатов. Правила
хранениясоусов, салатных заправок, салатовс учетом требованийк безопасности
готовой продукции. Правилавакуумирования, охлаждения и замораживания,

размораживаниясоусов и заправок.Органолептическаяоценка качества и

безопасности.Правилаподборазаправок.Тенденциипрезентации,методысервировки
и подачи, температураподачи. Выборпосуды для отпуска, способы подачи в

зависимости от типа предприятияи способаобслуживания.Контрольвыхода.Условия,

температурныйрежим, срокихранения.
4. Классификацияи ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бутербродов,

холодных закусокразнообразногоассортимента.Правилавыбора, характеристикаи

требованияк качеству основных продуктови дополнительныхингредиентов.

Приготовлениебутербродов, холодных закусок разнообразногоассортиментадля

различных форм обслуживания, типов питания. Методы приготовления,

последовательностьвыполнения технологических операций, кулинарноеназначение.

Комбинированиеразличных способов и современныеметоды приготовления:,

холодных закусоксложного ассортимента
(рыбных и мясных деликатесныхпродуктов



холодного и горячего копчения; карпаччо (из мяса и рыбы); террина (из гусиной
печени, фуа-гра, семги); тартара;несладкого мильфея;роллов; паштета (из говяжьей
или гусинойпечени), паштета в тесте, паштетов и муссов, запеченных на водянойбане
формах(из мяса, птицы, крабови др.); овощных и фруктово-ягодныхравиолейс

различными начинками; фуршетныхзакусок (тапас, ово-лакто, фингерфуд), с

использованием текстур молекулярнойкухни, су-вида, витамиксинга, компрессии
продуктов, тонкого измельчения в замороженномвиде (пакоджет); масляных смесей
(масла зеленого, масла перечного, масла ракового/крабового, масла анчоусного, масла
сырного, желтковойпасты, сырнойпасты, селедочного масла; масла грибного;масла

креветочного;чесночного масла)Правила хранениябутербродов,холодных закусок,с

учетом требованийк безопасности готовой продукции.Органолептическаяоценка

качества и безопасности.Правилаподборасоусов. Тенденциипрезентации,методы
сервировкии подачи, температураподачи, Выборпосудыдля отпуска, способыподачи
в зависимости от типа предприятия и способа обслуживания.Контроль
выхода.Условия, температурныйрежим, срокихранения.

5. Классификацияи ассортимент, пищевая ценность и значение в питании холодных из

рыбы, нерыбноговодного сырья, мяса, птицы разнообразногоассортимента.Правила
выбора, характеристикаи требованияк качеству основных продуктов и

дополнительных ингредиентов.Приготовлениехолодных блюдхолодных из рыбы,

нерыбноговодного сырья мяса, птицы разнообразногоассортиментадляразличных
формобслуживания, типов питания. Методы приготовления, последовательность
выполнения технологических операций, кулинарноеназначение.Комбинирование
различныхспособови современныеметоды приготовленияхолодных блюдиз рыбы,

нерыбноговодного сырь, мяса, птицы сложного ассортимента(заливноецеликом и

порционнымикусками);фаршированноезаливное из рыбы, птицы, мяса(целиком и

порционнымикусками); рулет(мраморный), заливные крабы, креветки, гребешкии

т.д.), с использованием текстур молекулярнойкухни, су-вида, витамиксинга,

компрессиипродуктов.Правилахраненияхолодных блюдиз рыбы,нерыбноговодного

сырья мяса, птицы,с учетом требованййк безопасности готовой продукции.

Органолептическаяоценка качества и безопасности.Правилаподборасоусов.
Тенденциипрезентации,методы сервировкии подачи, температураподачи. Выбор
посудыдля отпуска, способыподачи в зависимости от типа предприятияи способа

обслуживания.Контрольвыхода.Условия, температурныйрежим, срокихранения
6, Видыи стили меню. Баланспри составлении меню.

салатов разнообразногоТема 2.4.2. Приготовлениесоусов, салатных заправок,

ассортимента.
Практическоезанятие.План проведениязанятия:
1.
2.

3.

4.

5,

6.

7.

Пройтиинструктажпо технике безопасностипередначалом работы.
Подготовитьк началу работырабочееместо, выбратьнеобходимыййнвентарьи

оборудованиев соответствии с инфраструктурнымлистом в зависимости от методов
обработки,правиламитехники безопасности.
Рассчитатьнужноеколичество ингредиентови произвестивзвешивание необходимого
сырья. Подобратьколичество ингредиентовна порцию блюда для получения
требуемоговыхода.

Определитьпризнаки качества и свежести (испорченности) продуктов
органолептическимспособомна основе принциповХАССП.
Составитьменю блюд.
Составитьпоследовательность выполнения процесса приготовленияблюд по меню,

применяя различные методы кулинарнойобработкидвух и более продуктов
одновременно.
Произвестиподготовкупродуктовк кулинарнойобработке.
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8. Применитьправильныйметод кулинарнойобработкидля каждого ингредиентаи

блюда.Использоватьсовременныетехники и методы приготовлениясоусов, салатных
заправок, салатов разнообразногоассортимента, Применитьприправы специи.

9. Продемонстрироватьработус текстурами.
10. Произвестиприготовлениесоусов, салатных заправок, салатов, разнообразного

ассортимента, обеспечивая гармоничное сочетание продуктов и методов

приготовления.
11. Приготовить(на выбор3-4 блюда):

• холодные соусы, используясифони текстурымолекулярнойкухни (пенки, эспумы,
гели) на основе сливок, сметаны, кисломолочных продуктов, фруктовых, ягодных,
овощных соков и пюре, прянойзелени;

• салатыиз сырых и вареныхпродуктов(овощей, мяса, птицы, рыбы, нерыбного
водного сырья);

• несмешанные салаты;
салаты-коктейли;

о теплые салаты.
12. Произвестимаркировкуоставшихся готовых продуктов, сырья и полуфабрикатови

разместитьих на хранение, соблюдаянеобходимыетребования.
13. Произвестидегустациюв процессеприготовленияи готового блюда.
14. Правильновыбратьпосудудля презентацииблюда.15. Выполнить порционную подачу блюда, учитывая гармонию цвета, баланс,

композицию, стиль и креативность.
16. Произвестиконтрольвыхода и температурыподачи блюда.
17. Датьоценку качества приготовленныхблюд.
18. Убратьрабочееместо.19. Соблюдатьправила и нормы по охранетруда, личной гигиены, технику безопасности

при эксплуатациитехнологического оборудования.
20. Соблюдатьпринципыэнергосбереженияприработес оборудованием.

Тема2.4.3, Приготовлениебутербродов,холодных закусокразнообразногоассортимента
Практическоезанятие.План проведениязанятия:

Пройтиинструктаж по технике безопасностипередначалом работы.
Подготовитьк началу работырабочееместо, выбратьнеобходимыйинвентарьи2.

оборудованиев соответствии с инфраструкегурнымлистом в зависимости от методов
обработки,правиламитехники безопасности.
Рассчитатьнужноеколичество ингредиентови произвестивзвешивание необходимого3.

сырья.
Подобратьколичество ингредиентовна порцию блюдадля получения требуемого4.

выхода.

Определитьпризнаки качества и свежести (испорченности) продуктов5.

органолептическимспособомна основе принциповХАССП.
Составитьменю блюд.б.
Составитьпоследовательностьвыполнения процессаприготовленияблюдпо меню,7,

применяя различные методы кулинарнойобработкидвух и более продуктов
одновременно.
Произвестиподготовкупродуктовк кулинарнойобработке.8.

Применитьправильныйметод кулинарнойобработкидля каждого ингредиентаи9.

блюда.Использоватьсовременныетехники и методыприготовлениябутербродов,
холодных закусок.Применитьприправы, специи.

10. Продемонстрироватьработус текстурами.
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1 . Произвестиприготовление бутербродов,
обеспечивая гармоничноеассортимента,

приготовления.
12. Приготовить(на выбор3-4 блюда):

холодных
сочетание

закусок разнообразного
продуюгов и методов

•

•

канапе;
холодные закуски(рыбных и мясных деликатесных продуктовхолодного и горячего
копчения);
карпаччо (из мяса и рыбы);

террин;
тартар;
несладкиймильфей;
роллы;
паштет и мусс (из говяжьейили куринойпечени);
овощные и фруктово-ягодныеравиолис различныминачинками;
фуршетныезакуски (тапас, ово-лакто, фингерфуд), с использованием текстур
молекулярнойкухни, су-вида, витамиксинга, компрессии продуктов, тонкого

измельчения в замороженномвиде (пакоджет);

масляные смеси (масло зеленое, масло перечное.грибноемасло, чесночное масло,
масло креветочное);

сырная паста;
селедочное масло.

13. Произвестимаркировкуоставшихся готовых продуктов, сырья и полуфабрикатови

разместитьих на хранение, соблюдаянеобходимыетребования.
14. Произвестидегустациюв процессеприготовленияи готового блюда.
15. Правильновыбратьпосуду для презентацииблюда.
16. Выполнить порционную подачу блюда, учитывая гармонию цвета, баланс,

композицию, стиль и креативность.
17, Произвестиконтрольвыхода и температурыподачи блюда.
18. Датьоценкукачества приготовленныхблюд.
19. Убратьрабочееместо.
20. Соблюдатьправилаи нормы по охранетруда, личной гигиены, технику безопасности

приэксплуатации технологического оборудования.
21. Соблюдатьпринципы энергосбереженияприработес оборудованием.
Тема2.4.4.Приготовлениехолодных блюдиз рыбы, нерыбноговодного сырьямяса, птицы
разнообразногоассортимента
Практическоезанятие, План проведениязанятия:
1.
2.

3.

4.

5.

6.
7.

Пройтиинструктажпо технике безопасностипередначалом работы.
Подготовитьк началу работырабочееместо, выбратьнеобходимыйинвентарьи

оборудованиев соответствии с инфраструктурнымлистом в зависимости от методов
обработки,правиламитехники безопасности.
Рассчитатьнужноеколичество ингредиентови произвестивзвешивание необходимого
сырья.
Подобратьколичество ингредиентовна порцию блюдадля получения требуемого
выхода.

Определитьпризнаки качества и свежести (испорченности) продуктов
органолептическимспособомна основе принциповХАССП.
Составитьменю блюд.
Составитьпоследовательность выполнения процессаприготовленияблюд по меню,

применяя различные методы кулинарнойобработкидвух и более продуктов
одновременно,
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8. Произвестиподготовкупродуктовк кулинарнойобработке.
9. Применитьправильныйметод кулинарнойобработкидля каждого ингредиентаи

блюда.Использовать современныетехники и методы приготовленияхолодных блюд
из 'рыбы,нерыбноговодного сырьямяса, птицы.Применитьприправыспеции.

10. Продемонстрироватьработус текстурами.
11. Произвестиприготовлениехолодных блюдиз рыбы, нерыбноговодного сырья мяса,

птицы разнообразногоассортимента, обеспечиваягармоничноесочетание продуктов
и

методов приготовления.
Приготовитьхолодныеблюда из рыбы, нерыбноговодного сырья, мяса, птицы

разнообразногоассортимента(на выбор3-4 блюда):

• заливное целиком и порционнымикусками;
фаршированноезаливноеиз рыбы, птицы, мяса(целиком и порционнымикусками);

• рулет (мраморный), заливное из морепродуктов, с использованием текстур

молекулярнойкухни, су-вида, витамиксинга, компрессиипродуктов.
12. Произвестимаркировкуоставшихся готовых продуктов, сырья и полуфабрикатови

фазместитьих на хранение, соблюдаянеобходимыетребования.
13. Произвестидегустациюв процессеприготовленияи готового блюда.
14. Правильновыбратьпосудудля презентацииблюда.15. Выполнить порционнуюподачу блюда, учитывая гармонию цвета, баланс,

композицию, стиль и креативность.
16, Произвестиконтрольвыхода и температурыподачи блюда.
17. Датьоценку качества приготовленныхблюд.
18. Убратьрабочееместо.
19. Соблюдатьправилаи нормы по охранетруда, личнойгигиены, технику безопасности

при эксплуатациитехнологического оборудования.
20. Соблюдатьпринципыэнергосбереженияприработес оборудованием.

2.4.5,Промелсуточная аттестация в формезачёта.Тестированиепо темам: «Организация
процессовприготовления, приготовлениеи подготовка к реализациихолодных блюд,

кулинарныхизделий, закусокразнообразногоассортимента», «Приготовлениесоусов,

салатных заправок, салатов, бутербродов,холодных закусок, холодных блюд из рыбы,

нерыбноговодного сырьямяса, птицы разнообразногоассортимента».

2.5.Модуль 4. Приготовление, оформлениеи подготовка к реализации десертов

разнообразногоассортимента
Тема 2.5.1.Организация процессов приготовления, приготовление, оформлениеи

подготовкак реализациихолодных и горячихдесертовразнообразногоассортимента
Лекция.Вопросы, выносимые на занятие:
1, Технологическийцикл приготовленияхолодных и горячихдесертовразнообразного

ассортимента.Характеристика,последовательностьэтапов.Комбинированиеспособов

приготовленияи их применениек различнымингредиентам
в зависимости от меню и

методов обслуживания.Требованияк организациихраненияготовых холодных и

горячихдесертовразнообразногоассортиментана основе принциповХАССП. Правила
маркировки.

2. Организацияи техническое оснащение работпо приготовлениюхолодных и горячих

десертов.Виды, назначение технологического оборудованияи производственного
инвентаря, инструментов, посуды, правилаих подбораи безопасногоиспользования.
Санитарно-гигиеническиетребованияк организациирабочихмест по приготовлению
холодных и горячихдесертов, процессухраненияи подготовки

к реализации.
3. Классификацияи ассортимент, пищевая ценность и значение в питании холодных и

горячихдесертов.Правилавыбора, характеристикаи требованияк качеству основных
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4.

5.

6.

7.

продуктови подходящих к ним ингредиентовнужного типа, качества и количества в

соответствии с технологическими требованиями.
Основныехарактеристики готовых полуфабрикатовпромышленногоизготовления.
Правилавзаимозаменяемости продуктов при приготовлении десертов. Технология
приготовления теста песочного, бисквитного, воздушного, заварного. Виды
отделочных полуфабрикатов:помада, карамель, желе, глазурь.
Комбинированиеразличных способов и современные методы приготовления:
холодных десертов разнообразногоассортимента (проваривание, тушение,
вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, взбиваниес добавлением
горячих дополнительных ингредиентов, взбиваниепри одновременномнагревании,
взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим
замораживанием, охлаждение, замораживание, извлечение из формзамороженных
смесей, раскатывание, выпекание, формование); горячихдесертовразнообразного
ассортимента(смешивание, проваривание, запекание в формахна водянойбане, варка
в различныхжидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование,

растапливаниешоколада, обмакиваниев жидкое «фондю>>,порционирование.)с

использованием техник молекулярнойкухни, погружноготермостата(SousVide),
витамикса, компрессиипродуктов, тонкого измельчения после замораживания
(пакоджет).

Правилахранения холодных и горячих десертов в горячем, охлажденном,
безопасности готовойтребованийквидес учетомзамороженном

продукции.Органолептическаяоценка качества и безопасности.

Правилаподборасоуса. Тенденциипрезентации,методы сервировкии подачи,

температураподачи. Выборпосудыдля отпуска, способыподачи в зависимости от типа

предприятияи способаобслуживания.Контрольвыхода.Условия, температурный
режим, срокихранения.

Тема2.5.2. Приготовлениехолодных и горячихдесертовразнообразногоассортимента
Практическоезанятие.Планпроведениязанятия:

Пройтиинструктаж по технике безопасностипередначалом работы.1.

Подготовитьк началу работырабочееместо, выбратьнеобходимыйинвентарь и2.

оборудованиев соответствии с инфраструктурнымлистом в зависимости от методов
обработки, правиламитехники безопасности.
Рассчитатьнужноеколичество ингредиентови произвестивзвешивание необходимого3.

сырья.
Подобратьколичество ингредиентовна порцию блюдадля получения требуемого4.

выхода,

Определитьпризнаки качества и свежести (испорченности) продуктов5.

органолептическимспособомна основе принциповХАССП.
Составитьменю блюд.6.

Составитьпоследовательность выполнения процесса приготовленияблюдпо меню,7.

применяя различные методы кулинарнойобработкидвух и более продуктов
одновременно.
Произвестиподготовкупродуктовк кулинарнойобработке.8.

Применитьправильныйметод кулинарнойобработкидля каждого ингредиента и9.
блюда,

10, Использовать современныетехники и методы приготовленияхолодных и горячих
десертов.Применитьспеции, ароматическиевещества.

1 . Продемонстрироватьработус текстурами.Отработатьприготовлениеразличныхвидов
теста и отделочных полуфабрикатов.
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12. Произвестиприготовление холодных и горячих десертов разнообразного
обеспечивая гармоничное сочетание продуктов и методовассортимента,

приготовления.
13. Приготовитьхолодные десертыразнообразногоассортимента(на выбор3-4 блюдаиз

каждойгруппы):
• ледянойсалат из фруктовс соусом,мусс, панакота, крем, крема-брюле, крем-

карамель, холодное суфлё, замороженноесуфле, парфе, цитрусовыйлёдс ягодами,

граните, тирамису, чизкейк, бланманже;рулет,мешочки и корзиночкифилос
фруктамии т.д.);

14. Приготовитьхолодные соусы для десертов:
о ягодные, фруктовые, сливочные, йогуртовые.

15. Приготовитьгорячиедесертыразнообразногоассортимента:
воздушныйпирог, пудинг,брауни, кекс• горячее суфле, фондан,

глазурью,шоколадно-фруктовоефондю,десертфламбе,десертов«собжигом;
горячиесоусы (сабайон, шоколадный);

• начинки (сливочные, фруктовые, ягодные, ореховые) для горячихдесертов.

с

16. Произвестимаркировкуоставшихся готовых продуктов, сырья и полуфабрикатови

разместитьих на хранение, соблюдаянеобходимыетребования,
17. Произвестидегустациюв процессеприготовленияи готового блюда.
18. Правильновыбратьпосудудля презентацииблюда.
19. Выполнить порционную подачу блюда, учитывая гармонию цвета, баланс,

композицию, стиль и креативность.
20. Произвестиконтрольвыхода и температурыподачи блюда.
21. Датьоценку качества приготовленныхблюд.
22. Убратьрабочееместо.23, Соблюдатьправилаи нормы по охранетруда, личной гигиены, технику безопасности

при эксплуатациитехнологического оборудования.
24. Соблюдатьпринципыэнергосбереженияприработес оборудованием.
2.5.3.Промелсуточная аттестация в формезачёта, Тестированиепо темам: «Организация
процессовприготовления, приготовление, оформлениеи подготовка к реализации
холодных и горячихдесертовразнообразногоассортимента»«(Приготовление холодных и

горячихдесертовразнообразногоассортимента»,

* Точный порядокреализацииразделов, модулей(дисциплин) обученияопределяетсяв
расписаниизанятий.

4. Организационно-педагогическиеусловияреализациипрограммы

4.1. Материально-техническиеусловияреализациипрограммы

Материально-техническоеоснащение рабочихмест преподавателяпрограммыи
слушателяпрограммыотраженов приложениик программе.

Материально-техническоеоснащение проведениядемонстрационногоэкзамена
— в

соответствии с инфраструктурнымлистом КОД ДЭ, используемогодля проведения
итоговойаттестации по программе.

4.2. Учебно-методическоеобеспечениепрограммы
техническое описание компетенции;
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комплект оценочнойдокументациипо компетенции;
печатные раздаточныематериалыдля слушателей;
учебныепособия, изданных по отдельным разделампрограммы;
профильнаялитература;
отраслевыеи другиенормативныедокументы;
электронныересурсыи т.д.

4.3. Кадровыеусловия реализации программы
Количество педагогических работников(физических лиц), привлеченных для

реализациипрограммы, рольтехническийэксперт_l чел.

Из них:
- Сертифицированныхэкспертовпо соответствующейкомпетенции,рольэксперт_3

чел.

сертифицированныйэксперт демонстрационного экзамена, по компетенции

«Поварскоедело», роль главный эксперт чел.

Ведущийпреподавательпрограммы —лицо, обладающеепрофессиональными
знаниями, навыками и опытом в сфере-соответствующейпрофессии, специальности
среднегопрофессиональногообразования, по которойпроводится демонстрационный
экзамен (далее — ДЭ).

К отдельным темам и занятиям по программемогут быть привлечены
дополнительные преподаватели.

5. Оценкакачества освоения программы
Промежуточнаяаттестация по программепредназначенадля оценки освоения

слушателеммодулейпрограммы и проводится в виде зачетов и (или) экзаменов. По
результатамлюбогоиз видов итоговых промежуточныхиспытаний, выставляются отметки
по двухбалльной(«удовлетворительно>> («зачтено»)или «неудовлетворительно» («не
зачтено»).

Итоговаяаттестация проводитсяв формеквалификационногоэкзамена, который
включает в себя практическуюквалификационнуюработу(в формедемонстрационного
экзамена) и проверкутеоретическихзнаний (тестировани&).б

6. Составителипрограммы
Алексеева Елена Викторовна, Государственноебюджетноепрофессиональное

образовательноеучреждениеСамарскойобласти<<Сызранскийполитехническийколледж»,
преподаватель, сертифицированныйэкспертдемонстрационногоэкзамена, по компетенции
«Поварскоедело», роль эксперт, главный эксперт.

КрасаускасАльбинаМавлютовна, Государственноебюджетноепрофессиональное
образовательноеучреждениеСамарскойобласти<<Сызранскийполитехническийколледж>>,
преподаватель, сертифицированныйэкспертдемонстрационногоэкзамена, по компетенции
Поварское, дело>>, роль эксперт, главный эксперт.

506разовательнаяорганизациядолжна предусмотретьпроверкутеоретическихзнаний в рамках
квалификационногоэкзамена в пределахквалификационныхтребований, указанных в квалификационных
справочниках, и (или) профессиональныхстандартовпо соответствующимпрофессиямрабочих,

должностям служащих, и соответствовать разделам, модулями темам программы.

61-(

работев экзаменационнойкомиссии должны бытьпривлеченыпредставителейработодателейи их

объединений.
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Приложениек основнойпрограмме
профессиональногообучения

по 16675 <<Повар»
(профессиональная подготовка)

по компетенции «Поварскоедело»

Материально-техническоеоснащение рабочихмест преподавателя
программы и слушателяпрограммы

Материально-техническоеоснащение рабочегоместа преподавателяпрограммы:

Видзаня
тий

ЈЈекции

Практич
ескиезан
ятия

Лаборат
орныера
боты

Тестиро
вание

Наименование Наименованиеоборуд
помещения

2

Аудитория

Аудитория

Лаборатория

Аудитория

ования

Стол

Стул

Ноутбукилистационар
ныйкомпьютер
ПринтерА4лазерный/цветной

Проектор

Экрандляпроектора
Стол

Стул

Ноутбукилистационар
ныйкомпьютер
ПринтерА4лазерный/цветной

Проектор

Экрандляпроектора
Стол

Стул
Стол

Стул
Ноутбукилистационар
ныйкомпьютер

32

Количество

4

1

1

1

1

1

1

1

Технические
характеристики, другие
комментарии(при
необходимости)

5

Характеристикипозиции на

усмотрениеорганизаторов
Характеристикипозиции на
усмот ение организаторов
Характеристикипозиции на

смотрениеорганизаторов
Характеристикипозиции на

усмотрениеорганизаторов
Характеристикипозиции на
усмотрениеорганизаторов
Характеристикипозиции на

усмотрениеорганизаторов
Характеристикипозиции на

усмотрениеорганизаторов
Характеристикипозиции на
усмотрениеорганизаторов
Характеристикипозиции на

усмотрениеорганизаторов
Характеристикипозиции на

усмотрениеорганизаторов
Характеристикипозиции на

усмотрениеорганизаторов
Характеристикипозиции на
усмотрениеорганизаторов
Характеристикипозиции на

усмотрениеорганизаторов
Характеристикипозиции на
усмот ение о ганизаторов

Характеристикипозиции на

усмот ение о ганизато ов

Характеристикипозиции на
смот ение о ганизаторов
Характеристикипозиции на

усмотрениеорганизатоов



ПринтерА4
лазе ный/цветной

Проектор

Экрандляпроектора

Характеристикипозиции на1
смот ение о ганизато ов

Характеристикипозиции на1

усмот ение о ганизато ов

Характеристикипозиции на
смот ение о ганизато ов

Материально-техническоеоснащение рабочегоместа слушателяпрограммы:

Вид.занят

Лекции

Практиче
скиезанят

Наимено
вание
помеще
ния
2

Аудитор

Аудитор

Наименованиеоборудования

Стол

Стул

Стол

Стул

БумагаА4

Скотчдвухсторонний

Ручкашариковая

Степлерсоскобами

Скрепкиканцелярские

Файлы А4

Маркерыцветные

33

Количество

4

1

1

1

1

Технические
характеристики, другие
комментарии(при
необходимости)

5

Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
ХарактерисТикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов



Лаборато
рныерабо
ты

ПланшетформатаА4

Скотчширокий

Ножканцелярский

Калькулятор

Ножницы

Карандаш

Папка для документовс

файлами
Лаборат
ория

Столпроизводственный

Стол-
подставкаподпароконвектомат

Пароконвектомат

Весынастольныеэлектронные
(профессиональные)

Плитаиндукционная

34

1

1

1

1

1

1

Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
о ганизато ов

Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Ух600х850, где У
допустимыйсуммарный
размервсей свободной
рабочейповерхностиот3,6 до допустимо
безборта.С
внутреннейметалическойп
олкой, глухой.
Размерзависит от модели
пароконвектомата.
Допустимаяминимальная
мощность от 6,3 кВт.
Количествоуровней
пароконвекТоматаот 5.

Наибольшийпредел
взвешивания не менее Зкг
наименьшийпредел
взвешевния не более5г.
Плитаиндукционная
стационарнаяна одно
рабочееместо 4 греющих
поверхности(заземление
обязательно) или Плита
индукционная
настольная(на одно

рабочееместо 4 греющих
поверхности)

установленнаяна



Подставкаподиндукционнуюп
ЛИТУ

Гастроемкостьизнержавеюще
йстали
Гастроемкостьизнержавеюще
йстали

Гастроемкостьизнержавеюще
йстали
Гастроемкостьизнержавеюще
йстали

Гастроемкостьизнержавеюще
йстали

Гастроемкостьизнержавеюще
йстали

Гастроемкостьизнержавеюще
йстали
Гастроемкостьизнержавеюще
йстали

Гастроемкостьизнержавеюще
йстали
Гастроемкостьизнержавеюще
йстали

Гастроемкостьизнержавеюще
йстали
Гастроемкостьизнержавеюще
йстали
Гастроемкостьизнержавеюще
йстали

Планетарныймиксер

Шкафхолодильный

Стеллаж 4-х уровневый
Мойкаодносекционнаясостоле
ШНИЦеЙ

35

1

з
2

2

2

1

2

2

1

1

2

2

1

подставке или
п оизводственном столе.

Размерзависит от модели
плиты. Еслиплиты
однокомфорочныеили

двухкомфорочные
указываетсяповерхность
на которуюони
устанавливаются.
GN 1/1 530х325х20 мм.

GN 1/1 530х325х65 мм.

GN 2/3 354х325х20 мм.

CJN 2/3 354х325х40 мм.

GN 1/2 265х325х20 мм.

GN 1/2 265х325х65 мм

GN 1/3 176х325х20мм.

GN 1/3 176х325х40мм.

GN 1/3 176х325х65мм.

CJN 1/4 265х162х20мм.

GN 1/4 265х162х65мм.

GN 1/6 176х162х65мм.

GN 1/9 176х105х65мм.

Объемчаши от 3 до 5

литров.
Насадкакрюкдлязамешева
ниятестаВенчикЛопаткадл
ясмешивания
Минимальный объем
ЗООЛ., 5 полок
обязательно.Дверьстекло
(допускается с глухой
дверью).
800х500х
,меньшеразмерынедопусти
мы.
1000х600х850.

Характеристикипозиции



Блендерручнойпогружной
(блендер+насадкаизмельчител
ь+насадкавенчик +

измельчительс нижним
ножом(чаша) +стакан)

Смесительхолоднойи

горячейводы

Тарелкаглубокаябелая

Тарелкаглубокаябелая

Тарелкакруглаябелаяплоская

Соусник

Пластиковаяурнадля мусора
(возможно педального типа)

Наборкастрюльс крышками
из нержавеющейстали для

индукционныхплит, без
пластиковых и силиконовых
вставок
Сотейникдляиндукционныхпл
ит

Сотейникдляиндукционныхпл
ит

Сковородадля индукционных
плит (с антипригарным
покрытием)

Сковородадля индукционных
плит (с антипригарным
покрытием)

Кремер-Сифондля сливок
0,25л

Ручнаямашинка для

приготовленияпасты и

равиоли
Грильсковородадля
индукционныхплит (с

антипригарнымпокрытием)
36

3

з

9

З

2

2

2

2

1

1

на усмотрение
о ганизато ов.

Мощностьот и

выше.

Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
С широкими плоскими
ровнымиполями от 26 до
28 см, 300 мл, бездекора
С широкимиплоскими
ровнымиполями от 26 до
28 см, 250 мл, бездекора
Диаметромот 30 до 32 см.

бездекорас ровными
полями
50 мл, керамическийили
металлический,

одинаковые для всех

участников.
Объемомне менее 40

литров.Характеристики
позиции на усмотрение
организаторов.

Объемом 5л, Зл, 2л, l.5Jl,
1.2л, 1 л

Объемом0,6л

Объемом0,8л

Диаметром24см

Диаметром28см

Материалнержавеющая
сталь, 0,25л,

Материалнержавеющаяста
ль

Диаметром24см



Минимальные размеры

зелёная,жёлтая, синяя,Наборразделочныхдосок,
пластиковые

Мерныйстакан

Венчик
Ситодляпротирания
Ситодляпротирания
Сито (длямуки)

Шенуа(возможен вариантс
сеткой)

Подставкадля раделочных
досок металлическая

Лопаткисиликоновые

Лопаткадеревянная

Скалка

Шумовка

Молоток металическийдля
отбиваниямяса

Терка4-х сторонняя

Половник

Ложкистоловые

Наборкухонныйножей (

поварскаятройка)

Силиконовыйковрик

Силиконоваяформа”кнели”

Силиконоваяформаполусфера
средняя

37

1

1

2

1

3

1

1

1

10

1

1

1

красная,
коричневая.

белая,

Неменьшеэтих азме ов

Объемомне меньше 0,5 л.

Металлический
пластиковый.
Неменее240 мм

или

Диаметрот2()-25 см
Диаметот 7-10 см

Диаметром24 см

Диаметром24см

Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Объемом 250мл

Материалнержавеющаяста
ль

Материалнержавеющая
сталь, длина лезвия 99 мм,
150мм, 2()8 мм.

Размер300х400 мм,

рабочаятемператураот -

400 С ДО + 230ос
Материалпищевойсиликон
Материалпищевой
силикон Диаметрячеек 3,7

см



Силиконоваяформаполусфера
большая

Овощечистка

Лопатка -палеткаизогнутая

Щипцыуниверсальные

Наборкондитерскихнасадок

Наборкондитерскихформ(квадрат)

Формадля выпечки тартов
круг

Формадля выпечки тартов
овал

Наборкондитерскихформ(круг)

Мискинержавеющаясталь

Мискинержавеющаясталь

Мискинержавеющаясталь

Мискинержавеющаясталь
Мискапластик

Прихватка-

варежкатермостойкаясиликон
овая

Наборпинцетов для

оформленияблюд

Ножницыдлярыбы, птицы

Ковёрдиэлектрический

Пергаментрулон
38

1

2

1

3

3

1

З

З

2

1

1

2

Материалпищевой
силикон Диаметрячеек 7

см

Характеристикипозиции
на усмотрение
о ганизато ов

Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Материалнержавеющая
сталь, длина 300 мм

Материалнержавеющая
сталь, минимум 12 штук
от 3 до 5 шт нержавеющая
сталь .Характеристики
позиции на усмотрение
организаторов
перфорированная,

нержавеющаясталь d-8cM
перфорированная,
нержавеющаясталь h-25-

35 мм
32 мм,

от 3 до 5 шт нержавеющая
сталь
Объем0.3 л, диаметр16

см
Объем:0.5 л, диаметр:16
см
Объем:1 л, диаметр:20

см
Объем:3.5 л, диаметр:20

см
Объем:0.5 л, диаметрв
диапазоне 12-20 см

Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Не менее З шт.

Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Неменее Ом



Фольга лон

Скатертьдля
презентационногостола белая

Бумажныеполотенца

Губкадлямытьяпосуды

Полотенцах,б для протир.
тарелок

Контейнерыодноразовыедля
пищ продуктов
Контейнерыодноразовыедля
пищ продуктов
Контейнерыодноразовыедля
пищ продуктов
Стаканыодноразовые
Пакетыдлямусора
Пакетыдлямусора
Перчаткисиликоновыеоднораз
овые

Вода
Мешки кондитерские
одноразовые(разных
размеров)

Салфеткиизнетканогоматериа
ла

Плёнкапищевая
Профессиональное
концентрированноежидкое
моющее средстводля ручной
мойки посуды и кухонного
инвентаря

Баллоныс газом N20

Баллоны с газом СО2

Вакуумныепакеты, разных
размеров(20х30=10 шт,
16х23=5шт, 10х 15=5шт)

Маслорастительноедляфритю
ра

4

2

4

30

30

10

1

6

1

2

2

20

б

Неменее 1Ом
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Двухслойные,
одно азовые

Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
500мл

300мл

200мл

200 л

РазмерS;M;L

Бутыль19л
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Универсальные,не менее
50 шт в рулоне, размерне
менее 20х30 см
Неменее2()м

Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов

Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов

Общаяинфраструктура
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Тестирова
ние

Аудитор
ия

Шкафшоковойзаморозки
Гастроемкостьизнержавеюще
йстали

Часынастенные (электронные)

Термометринфракрасный
Микроволноваяпечь
Фритюрница
Слайсер

Столпроизводственный

Мясорубка
Блендестационарный

Соковыжималка

Настольнаявакуумно-
паковочнаямашина

Ковёрдиэлектрический

Штангенциркульэлектроннь:й

Кофемолка

Огнетушительуглекислотный
ОУ-1

Наборпервоймедицинскойпом
ощи

Кулердляводы
Стол

40

10

2

1

1
1

2

1

1

2

1

2

1

1

1

Двауровня на одного
участника(10 уровней).

GN 1/1 530х325х20 мм

Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Мощностьот0,7кВт
Объемомот 4 литров.
Деаметррежущеголезвия
не менее 220 мм.
1800х600х850,допустимо
безборта.С внутренней
металическойполкой,

глухой.
Производительностьюне
менее 20 кг в час.

Объемчаши не менее 2л.

Мощностьюне менее 200
Вт, шнекового или

центрифужноготипа

Настольная,камерная.

Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Диапазонизмеренийот0 -

150 мм
Мощностьот 180 Вт

Простаямодель для
возможности измельчения
сухих продуктов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
организато ов

Характеристикипозиции
на усмотрение
организаторов
Характеристикипозиции
на усмотрение
о ганизато ов



Стул Характеристикипозиции
на усмотрение
о ганизато ов
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