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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ
1.1 Нормативно-правовые основания разработки программы
Адаптированная программа профессионального обучения содержит комплекс учебно­

методической документации, определяет объем и содержание образования по профессии, 
планируемые результаты освоения образовательной программы, специальные условия 
образовательной деятельности.

Адаптированная программа профессионального обучения обеспечивает достижение 
обучающимися инвалидами и обучающимися с ограниченными возможностями здоровья 
результатов, установленных соответствующими профессиональными стандартами и требованиями 
Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих (ЕТКС).

1.1 Нормативную основу разработки адаптированной профессиональной программы 
(далее программы) составляют:

- Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ (ред. от 25.12.2023) "Об образовании в 
Российской Федерации" (с изм. и доп., вступ. в силу с 01.01.2024);

- Приказ Минпросвещения России от 26.08.2020 N 438 "Об утверждении Порядка 
организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам 
профессионального обучения" (Зарегистрировано в Минюсте России 11.09.2020 N 59784);

- Приказ Минпросвещения России от 14.07.2023 N 534 "Об утверждении Перечня 
профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное 
обучение" (Зарегистрировано в Минюсте России 14.08.2023 N 74776);

- Приказ Минтруда России от 09.03.2022 N 113н "Об утверждении профессионального 
стандарта "Повар" (Зарегистрировано в Минюсте России 11.04.2022 г. N 68148) ;

- Постановление Госстандарта РФ от 26.12.1994 N 367 (ред. от 19.06.2012) <О принятии и 
введении в действие Общероссийского классификатора профессий рабочих, должностей служащих 
и тарифных разрядов ОК 016-94> (вместе с "ОК 016-94. Общероссийский классификатор 
профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов") (дата введения 01.01.1996);

- "Единый тарифно-квалификационный справочник работ и профессий рабочих";
- Приказ Минтруда России от 12.04.2013 N 148н "Об утверждении уровней квалификации 

в целях разработки проектов профессиональных стандартов" (Зарегистрировано в Минюсте 
России 27.05.2013 N 28534);

- Приказ Минтруда России от 29.09.2014 N 667н (ред. от 09.03.2017) "О реестре 
профессиональных стандартов (перечне видов профессиональной деятельности)" 
(Зарегистрировано в Минюсте России 19.11.2014 N 34779).

1.2 Цель реализации программы
Адаптированная программа профессионального обучения по профессии, должности 

служащего «Помощник повара», ориентирована на достижение следующих целей и задач:
- создание в образовательной организации условий, необходимых для получения 

профессионального образования инвалидами и лицами с ограниченными возможностями 
здоровья, их социализации и адаптации;

- повышение уровня доступности профессионального обучения для инвалидов и лиц с 
ограниченными возможностями здоровья;

- повышение качества профессионального обучения инвалидов и лиц с ограниченными 



возможностями здоровья;
- возможность формирования индивидуальной образовательной траектории для 

обучающегося инвалида или обучающегося с ограниченными возможностями здоровья;
- формирование в образовательной организации толерантной социокультурной среды.

1.3 Категория слушателей
Адаптированная программа профессионального обучения по программе профессиональной 

подготовки по профессии Помощник повара ориентирована на обучение лиц с ограниченными 
возможностями здоровья (ОВЗ) и инвалидов, не имеющих противопоказаний к работе с 
компьютерной техникой, ранее не имевших профессии рабочего или должности служащего.

1.4 Срок освоения программы
Нормативный срок освоения программы - 144 часа включая все виды аудиторной и 

самостоятельной учебной работы. Объём программы может быть увеличен. Учебная нагрузка 
составляет не более 4 академических часов в день. Продолжительность академического часа 
теоретических и практических занятий составляет 1 академический час (45 минут). Обучение в 
субботу по усмотрению обучающей организации. Обучение в выходной день - воскресенье 
запрещено.

1.5 Форма обучения
Форма обучения - очная, с применением дистанционных технологий.
1.6 Требования к поступающему
Лицо с ограниченными возможностями здоровья при поступлении на адаптированную 

программу профессионального обучения должно предъявить заключение психолого-медико­
педагогической комиссии с рекомендацией об обучении по данной профессии, содержащее 
информацию о необходимых специальных условиях обучения.

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, 
услуги гостеприимства, общественное питание и пр.).

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:
основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, хлебобулочных 

изделий;
технологическое оборудование пищевого производства;
посуда и инвентарь;
процессы и операции по подготовке продукции питания.
Виды деятельности:
приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий под руководством повара.

3. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ АДАПИРОВАННОЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБУЧЕНИЯ
Слушатель, освоивший адаптированную программу профессионального обучения, должен 

обладать профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам 
профессиональной деятельности:

ПК 1.1 Выполнение подготовительных работ по подготовке рабочего места повара.



ПК 1.2 Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, 
напитков и кулинарных изделий.

В результате освоения программы слушатель должен
знать:

назначение, правила использования оборудования, инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, правила 
ухода за ними;
требования к качеству, срокам и условиям хранения, признаки и органолептические методы 
определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, 
напитков и кулинарных изделий;
принципы системы анализа рисков и критических контрольных точек (далее - хассп) в 
организациях общественного питания;
требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности в организациях питания 
технологии подготовки сырья, продуктов, полуфабрикатов для дальнейшего использования при 
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;
технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, 
напитков и кулинарных изделий, условия их хранения;
правила пользования рецептурами, технологическими картами на приготовление блюд, напитков и 
кулинарных изделий;
правила эксплуатации контрольно-кассового оборудования и pos терминалов;
методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, используемого при 
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, с учетом соблюдения требований к 
качеству;
пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемых при приготовлении блюд, 
напитков и кулинарных изделий;
принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям; 
требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности в организациях питания; 
принципы ХАССП в организациях общественного питания.
уметь:
проверять исправность оборудования, инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
использовать посудомоечные машины;
чистить, мыть и убирать оборудование, инвентарь после их использования;
упаковывать и складировать пищевые продукты, используемые в приготовлении блюд, напитков и 
кулинарных изделий или оставшиеся после их приготовления;
проверять органолептическим способом качество сырья, продуктов, полуфабрикатов, 
ингредиентов для дальнейшего приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
использовать рецептуры, технологические карты приготовления блюд, напитков и кулинарных 
изделий;
использовать системы для визуализации заказов и контроля их выполнения;
выбирать инвентарь и оборудование и безопасно пользоваться им; 
производить обработку овощей, фруктов и грибов;



нарезать и формовать овощи и грибы;
подготавливать плоды для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
подготавливать пряности и приправы для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 
подготавливать зерновые и молочные продукты, муку, яйца, жиры и сахар для приготовления 
блюд, напитков и кулинарных изделий;
подготавливать полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, рыбные полуфабрикаты; 
готовить блюда и гарниры из овощей;
готовить каши и гарниры из круп;
готовить блюда из яиц;
готовить блюда и гарниры из макаронных изделий;
готовить блюда из бобовых;
готовить блюда из рыбы;
готовить блюда из морепродуктов;
готовить блюда из мяса и мясных продуктов;
готовить блюда из домашней птицы;
готовить мучные блюда;
готовить горячие напитки;
готовить сладкие блюда;
проверять органолептическим способом качество блюд, напитков и кулинарных изделий перед 
упаковкой, отпуском с раздачи, прилавка;
порционировать, сервировать и отпускать блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи, 
прилавка и на вынос;
пользоваться контрольно-кассовым оборудованием и программно-аппаратным комплексом для 
приема к оплате платежных карт (далее - pos терминалами);
принимать и оформлять платежи за блюда, напитки и кулинарные изделия



4. СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА
4.1 Учебный план

Наименование, циклов, дисциплин, 
профессиональных модулей, практик

Форма 
итогового 
контроля

Всего, 
час.

В том числе

лекции
практические и 
лабораторные 

занятия
1 2 3 4 5

Адаптационный цикл 30 28 2

Социальная адаптация и основы 
социально-правовых знаний

Зачет 30 28 2

Теоретическое обучение 30 22 8

Основы микробиологии, физиологии 
питания, санитарии и гигиены

Зачет 8 6 2

Основы товароведения 
продовольственных товаров

Зачет 8 6 2

Техническое оснащение и организация 
рабочего места

Зачет 8 6 2

Требования охраны труда и техники 
безопасности

Зачет 6 4 2

Профессиональный курс 80 24 56
Организация работы повара по 
обработке сырья, приготовлению и 
подготовке к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента

20 6 14

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента под 
руководством повара

20 6 14

Приготовление, оформление и
подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента под
руководством повара

20 6 14

Приготовление, оформление и
подготовка к реализации десертов 
разнообразного ассортимента под 
руководством повара

20 6 14

Квалификационный экзамен 6 6

ИТОГО: 146 74 66



4.2 Содержание учебных дисциплин (модулей)
Адаптационный цикл
1.1 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний
Тема 1.1.1 Социальная адаптация лиц с ОВЗ и инвалидов
Понятие и виды социальной адаптации. Определение социальной адаптации. Виды 

адаптации: профессиональная, бытовая, психологическая. Особенности адаптации людей с 
разными формами инвалидности. Барьеры в социализации и пути их преодоления. Физические, 
коммуникационные и психологические барьеры. Роль цифровых технологий в преодолении 
изоляции. Социальные стереотипы и способы борьбы с ними. Технологии самообслуживания и 
самостоятельной жизни. Обучение использованию адаптивных гаджетов в быту. Финансовая 
грамотность для людей с инвалидностью. Навыки безопасного использования городской 
инфраструктуры. Эмоциональный интеллект и коммуникативные навыки. Развитие уверенности в 
себе. Эффективные стратегии общения (включая альтернативные методы для невербальных 
людей). Преодоление стресса и тревожности

Тема 1.1.2 Правовые основы социальной защиты инвалидов
Международные и российские законы об инвалидах. Конвенция ООН о правах инвалидов. 

Федеральный закон №181-ФЗ «О социальной защите инвалидов в РФ». Программа «Доступная 
среда»: цели и результаты. Права и льготы для людей с инвалидностью. Право на образование и 
трудоустройство. Жилищные льготы и медицинское обеспечение. Порядок получения 
технических средств реабилитации. Алгоритм оформления инвалидности и ИПРА. Как пройти 
медико-социальную экспертизу (МСЭ). Индивидуальная программа реабилитации (ИПРА): 
содержание и реализация. Обжалование решений МСЭ. Защита от дискриминации. Куда 
обращаться при нарушении прав. Роль уполномоченного по правам инвалидов. Судебная практика 
по делам о дискриминации.

Тема 1.1.3 Социальные сервисы и поддержка
Государственные и некоммерческие организации. Обзор фондов и центров помощи 

(например, «Перспектива», «ВОРДИ»). Как получить помощь социального работника. Цифровые 
сервисы для людей с ОВЗ. Госуслуги в адаптированном формате. Приложения для 
дистанционного консультирования. Трудоустройство: квотирование рабочих мест. Закон о квотах 
для инвалидов. Как составить резюме и пройти собеседование. Удаленная работа: возможности и 
риски.

Тема 1.1.6 Промежуточная аттестация в форме зачёта

2. Профессиональный цикл
2.2 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

Тема 2.2.1 Основные группы микроорганизмов, их роль в пищевом производстве 
Лекция.

1. Цели, задачи, сущность, структура дисциплины.
2. Основные понятия и термины микробиологии
3. Основные группы, классификация микроорганизмов, отличительные признаки 

бактерий, плесневых грибов, дрожжей и вирусов.
Тема 2.2.2 Основные пищевые инфекции и пищевые отравления

Лекция.
4. Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности



5. Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания.
6. Острые кишечные инфекции.
7. Зоонозы.
8. Пищевые отравления микробного и немикробного происхождения. 

Тема 2.2.3 Основные пищевые вещества, их источники, роль в структуре питания 
Лекция.

1. Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины и витаминоподобные 
соединения, микроэлементы, вода.
Тема 2.2.4 Пищеварение и усвояемость пищи 

Лекция.
1. Понятие о процессе пищеварения.
2. Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения.
3. Усвояемость пищи.
Тема 2.2.5 Рациональное сбаланированное питание для различных групп населения 

Лекция.
1. Рациональное питание.
2. Режим питания и его значение.
3. Принципы нормирования основных пищевых веществ и калорийности пищи.
4. Нормы и принципы питания детей разного возраста
Промежуточная аттестация в форме зачёта
Тестирование по темам: Основные группы микроорганизмов, их роль в пищевом 

производстве. Основные пищевые инфекции и пищевые отравления. Основные пищевые 
вещества, их источники, роль в структуре питания. Пищеварение и усвояемость пищи.

2.3 Основы товароведения продовольственных товаров
Тема 2.3.1 Химический состав пищевых продуктов 

Лекция.
1. Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, белки, витамины, 

ферменты.
2. Состав пищевых веществ, значение в питании.
3. Энергетическая ценность пищевых продуктов.
Тема 2.3.2 Товароведная характеристика продовольственных товаров 

Лекция.
1. Классификация продовольственных товаров.
2. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки, в том числе региональных. 
Кулинарное назначение овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки.

1. Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их 
переработки.

2. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 
зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных 
изделий.

3. Кулинарное назначение зерновых товаров. Условия и сроки хранения зерновых 
товаров.

4. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 
молока и молочных продуктов.

5. Кулинарное назначение молочных товаров. Условия и сроки хранения молочных 
товаров.

6. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 
рыбы, рыбных продуктов. Кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов.

7. Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов.
8. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, 

кулинарное назначение мяса и мясных продуктов.
9. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, 

кулинарное назначение яичных продуктов.



10. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 
пищевых жиров, кулинарное назначение.

11. Условия, сроки хранения яичных продуктов, пищевых жиров. 
Промежуточная аттестация в форме зачёта

Тестирование по темам: Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, 
белки, витамины, ферменты. Состав пищевых веществ, значение в питании. Энергетическая ценность 
пищевых продуктов. Классификация продовольственных товаров.

2.4 Техническое оснащение и организация рабочего места
Тема 2.4.1 Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях 
питания

Лекция.
1. Классификация, основные типы и классы организаций питания. Характеристика 

основных типов организаций питания. Специализация организаций питания.
2. Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовочных, доготовочных 

организаций питания и организаций с полным циклом производства. Характеристика структуры 
производства организации питания. Общие требования к организации рабочих мест повара.

3. Организация работы складских помещений в соответствии с типом организации 
питания. Нормируемые и ненормируемые потери. Правила приёмки, хранения и отпуска сырья, 
пищевых продуктов.

4. Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и 
приготовления полуфабрикатов. Характеристика организации рабочих мест повара.

5. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей и холодной 
кулинарной продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. Особенности 
организации рабочих мест в суповом и соусном отделениях.

6. Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих мест по производству 
кондитерской продукции.

Тема 2.4.2 Устройство и назначение основных видов технологического оборудования 
кулинарного и кондитерского производства

Лекция.
1. Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. 

Автоматика безопасности. Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, 
комплекты сменных механизмов и правила их крепления. Правила безопасной эксплуатации.

2. Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. Классификация и 
характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации.

3. Оборудование для обработки мяса и рыбы. Классификация и характеристика. Назначение 
и устройство. Правила безопасной эксплуатации.

4. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Назначение и устройство. 
Правила безопасной эксплуатации.

5. Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной 
эксплуатации.

6. Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику 
тепла и способам его передачи. Характеристика основных способов нагрева. Автоматика 
безопасности. Правила безопасной эксплуатации.

7. Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной 
эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. Назначение и устройство. 
Правила безопасной эксплуатации.

8. Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. 
Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Варочно -жарочное 
оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации.

9. Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила 
безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и 
устройство. Правила безопасной эксплуатации.

10. Классификация и характеристика холодильного оборудования. Способы охлаждения 
(естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Правила безопасной эксплуатации.



11. Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены.

2.5 Требования охраны труда и техники безопасности
Тема 2.5.1 Правила организации рабочего места и эксплуатации технологического 

оборудования в соответствии с нормами охраны труда, техники безопасности.
Лекция.

1. Инструкция по ТБ. Общие понятия о трудовой деятельности человека и условиях его труда.
Тема 2.5.2 Инструктаж по правилам техники безопасности при работе с производственным 

оборудованием и инвентарём на рабочем месте
Практическое занятие.

1. Изучить инструкцию техники безопасности.
2. Провести инструктаж по технике безопасности перед началом работы.
3. Подготовить рабочее место к началу работы.
4. Подготовить инвентарь и оборудование, разрешённое к использованию.
5. Заполнить таблицу по следующим пунктам: требования охраны труда перед началом, 

требования охраны труда во время работы, требования охраны труда в аварийных ситуациях, 
требования охраны труда по окончании работы.

Тема 2.5.3 Промежуточная аттестация по модулю в форме зачёта.
Тестирование по темам: Правила техники безопасности при организации работ и эксплуатации 
технологического оборудования

МОДУЛЬ 3 Теоретическое обучение

3.1 Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

Тема 3.1.1 Организация приготовления, процессы приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента.
Лекция.

1. Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов из него с учетом требований к процедурам обеспечения 
безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП.

2. Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из 
него. Организация процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов 
и приготовления полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса и мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. Виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов. Правила 
составления заявки на сырьё.

3. Организация хранения сырья и полуфабрикатов в сыром, охлажденном, 
замороженном, вакуумированном виде. Правила маркировки сырья и полуфабрикатов. 
Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, 
инвентаря, инструментов и посуды.

4. Классификация, ассортимент, основные характеристики, требования к 
качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение традиционных видов фруктов, 
овощей, грибов. Органолептическая оценка качества и безопасности фруктов, овощей и 
грибов. Технологический процесс механической обработки, виды нарезки, кулинарное 
назначение, методы подготовки к тепловой обработке, требования к качеству обработанных 
фруктов, овощей, плодов и грибов. Способы минимизации отходов.

5. Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных фруктов, 
овощей и грибов: интенсивное охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование. Условия, 
температурный режим, сроки хранения. Правила маркировки.

6. Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, 
требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, нерыбного 
водного сырья. Органолептическая оценка качества и безопасности. Методы подготовки 
рыбы и нерыбного водного сырья к тепловой обработке.



7. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение и приготовление 
полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья. Способы минимизации отходов. 
Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения обработанной рыбы и 
нерыбного водного сырья: в сыром, охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. 
Правила маркировки.

8. Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, 
требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение частей мяса и 
мясных продуктов. Органолептическая оценка качества и безопасности. Методы разделки 
туши и подготовки мяса к тепловой обработке.

9. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение и приготовление 
полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов. Способы минимизации отходов. Требования 
к качеству, безопасности, условия и сроки хранения обработанного мяса и мясных 
продуктов: в сыром, охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. Правила 
маркировки.

10. Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, 
требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение частей тушки 
домашней птицы и дичи. Органолептическая оценка качества и безопасности. Методы 
разделки тушки домашней птицы и дичи и подготовка птицы к тепловой обработке.

11. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение и приготовление 
полуфабрикатов из домашней птицы и дичи. Способы минимизации отходов. Требования к 
качеству, безопасности, условия и сроки хранения обработанной домашней птицы и дичи: в 
сыром, охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. Правила маркировки. 
Тема 3.1.2 Приготовление полуфабрикатов из фруктов, овощей и грибов 

Практическое занятие.
1. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы.
2. Подготовить к началу работы рабочее место, необходимый инвентарь и 

оборудование в соответствии с инфраструктурным листом, правилами техники 
безопасности.

3. Произвести расчёт и взвешивание необходимого сырья.
4. Определить признаки качества и свежести (испорченности)

органолептическим способом на основе принципов ХАССП.
5. Произвести подготовку фруктов, овощей и грибов к механической

кулинарной обработке.
6. Произвести нарезку фруктов, овощей и грибов, демонстрируя навыки 

владения ножом и разные формы нарезки. (Брюнуаз (Brunoise), Жардиньер (Jardiniere), 
Жюльен (Julienne), Пейзан (Paysanne), «македонские кубики» (macёdoшenne))

7. Определить количество отходов, полученных в процессе обработки сырья.
8. Сравнить полученное количество отходов (% отходов) с указанным в 

сборнике рецептур с учетом сезонности.
9. Сделать выводы о качестве выполненной работы с точки зрения 

минимизации отходов при механической кулинарной обработке.
10. Подготовить обработанные фрукты и овощи к хранению с соблюдением 

требований безопасности и гигиены: интенсивное охлаждение, шоковая заморозка, 
вакуумирование.

11. Произвести маркировку готовых полуфабрикатов.
12. Дать оценку качества приготовленных полуфабрикатов.
13. Убрать рабочее место.
14. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику 

безопасности при эксплуатации технологического оборудования.
15. Соблюдать принципы энергосбережения при работе с оборудованием. 

Тема 3.1.3 Приготовление полуфабрикатов из рыбы и нерыбного водного сырья
Практическое занятие.

1. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы.



2. Подготовить к началу работы рабочее место, необходимый инвентарь и 
оборудование в соответствии с инфраструктурным листом, правилами техники 
безопасности. Произвести расчёт и взвешивание необходимого сырья.

3. Определить признаки качества и свежести (испорченности) 
органолептическим способом на основе принципов ХАССП.

4. Произвести подготовку рыбы и нерыбного водного сырья к механической 
кулинарной обработке.

5. Подготовить тушку рыбы к дальнейшей обработке, филировать.
6. Приготовить порционные полуфабрикаты из рыбы для варки, припускания, 

жарки (звенья рыб осетровых пород; порционные куски из тушки(кругляши); порционные 
куски из пластованной рыбы с кожей и костями; с кожей и без костей).

7. Приготовить полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (в виде котлет, 
биточков, тефтелей, фрикаделек, зраз, тельного, рулета).

8. Определить отходы и потери при механической обработке рыбы. Сравнить 
полученное количество отходов (% отходов) с указанным в сборнике рецептур.

9. Сделать выводы о качестве выполненной работы с точки зрения 
минимизации отходов при механической кулинарной обработке.

10. Подготовить приготовленные полуфабрикаты из рыбы и нерыбного водного 
сырья к хранению с соблюдением требований безопасности и гигиены: в сыром, 
охлажденном, замороженном, вакуумированном виде.

11. Определить применение оставшихся неиспользованных пищевых элементов 
в других целях.

12. Произвести маркировку готовых полуфабрикатов.
13. Дать оценку качества приготовленных полуфабрикатов.
14. Убрать рабочее место.
15. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику 

безопасности при эксплуатации технологического оборудования.
16. Соблюдать принципы энергосбережения при работе с оборудованием. 

Тема 3.1.4 Приготовление полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов
Практическое занятие.

1. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы.
2. Подготовить к началу работы рабочее место, необходимый инвентарь и 

оборудование в соответствии с инфраструктурным листом, правилами техники 
безопасности. Произвести расчёт и взвешивание необходимого сырья.

3. Определить признаки качества и свежести (испорченности) 
органолептическим способом на основе принципов ХАССП.

4. Произвести обвалку, жиловку мяса и подготовить его для дальнейшей 
механической кулинарной обработки.

5. Нарезать крупнокусковые, порционные, мелкокусковые полуфабрикаты из 
мяса (из говядины — антрекот — кусок овально-продолговатой формы, из мускулов 
спинной и поясничной частей, лангет — два примерно равных по массе куска мякоти без 
жира, из внутренних поясничных мышц, бифштекс с насечкой— порция мякоти овальной 
формы, без жира, из заднетазовой части; из свинины и баранины — котлеты натуральные 
отбивные, шницель отбивной, духовая свинина или баранина, эскалоп; из телятины — 
натуральные котлеты и эскалоп).

6. Приготовить полуфабрикаты из рубленой мясной массы (не панированные 
(бифштекс, котлеты натуральные, люля-кебаб, фрикадельки) и панированные (шницель 
натуральный рубленый, котлеты полтавские).

7. Определить отходы и потери при механической обработке мяса.
8. Сравнить полученное количество отходов (% отходов) с указанным в 

сборнике рецептур.
9. Сделать выводы о качестве выполненной работы с точки зрения 

минимизации отходов при механической кулинарной обработке.



10. Подготовить приготовленные полуфабрикаты из мяса и мясных продуктов к 
хранению с соблюдением требований безопасности и гигиены: в сыром, охлажденном, 
замороженном, вакуумированном виде.

11. Определить применение оставшихся неиспользованных пищевых элементов 
в других целях.

12. Произвести маркировку готовых полуфабрикатов.
13. Дать оценку качества приготовленных полуфабрикатов.
14. Убрать рабочее место.
15. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику 

безопасности при эксплуатации технологического оборудования.
16. Соблюдать принципы энергосбережения при работе с оборудованием. 

Тема 3.1.5 Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы и дичи
Практическое занятие.

1. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы.
2. Подготовить к началу работы рабочее место, необходимый инвентарь и 

оборудование в соответствии с инфраструктурным листом, правилами техники 
безопасности. Произвести расчёт и взвешивание необходимого сырья.

3. Определить признаки качества и свежести (испорченности) 
органолептическим способом на основе принципов ХАССП.

4. Произвести обвалку, жиловку птицы и подготовить её для дальнейшей 
механической кулинарной обработки. Заправка тушек традиционными способами 
формовки тушек (“в кармашек”, “в одну нитку” и “в две нитки”).

5. Приготовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты, полуфабрикаты 
из филе птицы: котлеты натуральные; котлеты панированные; котлеты натуральные 
фаршированные.

6. Приготовить котлетную массу из птицы и полуфабрикаты из нее (котлеты, 
биточки).

7. Сравнить полученное количество отходов (% отходов) с указанным в 
сборнике рецептур.

8. Сделать выводы о качестве выполненной работы с точки зрения 
минимизации отходов при механической кулинарной обработке.

9. Подготовить приготовленные полуфабрикаты из птицы к хранению с 
соблюдением требований безопасности и гигиены: в сыром, охлажденном, замороженном, 
вакуумированном виде.

10. Определить применение оставшихся неиспользованных пищевых элементов 
в других целях.

11. Произвести маркировку готовых полуфабрикатов.
12. Дать оценку качества приготовленных полуфабрикатов.
13. Убрать рабочее место.
14. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику 

безопасности при эксплуатации технологического оборудования.
15. Соблюдать принципы энергосбережения при работе с оборудованием.

3.1.6 Промежуточная аттестация в форме зачёта.
Тестирование по темам: «Организация приготовления, процессы приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента», «Приготовление полуфабрикатов из 
фруктов, овощей и грибов, из рыбы и нерыбного водного сырья, из мяса и мясных продуктов, из 
домашней птицы и дичи».

3.2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
Тема 3.2.1 Организация процессов приготовления, приготовление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
Лекция.

1. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и 
закусок. Характеристика, последовательность этапов. Классификация, характеристика 



способов нагрева, тепловой кулинарной обработки и их применение к различным 
ингредиентам в зависимости от меню. Влияние тепловой обработки на ингредиенты. 
Требования к организации хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
на основе принципов ХАССП. Правила маркировки.

2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, 
супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. Виды, назначение 
технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, 
правила их подбора и безопасного использования. Санитарно-гигиенические требования к 
организации рабочих мест по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 
процессу хранения и подготовки к реализации.

3. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании 
бульонов, отваров, супов, соусов. Правила выбора, характеристика и требования к качеству 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов. Приготовление бульонов, отваров, 
супов, соусов разнообразного ассортимента. Правила и режимы варки, последовательность 
выполнения технологических операций, нормы и последовательность закладки продуктов, 
кулинарное назначение. Современные технологии и методы приготовления. Способы 
осветления бульонов. Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, 
отваров, соусов с учетом требований к безопасности готовой продукции. Правила 
разогревания. Органолептическая оценка качества и безопасности. Тенденции презентации, 
методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы 
подачи в зависимости от типа предприятия и способа обслуживания. Контроль выхода. 
Условия, температурный режим, сроки хранения.

4. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании 
горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий. 
Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов. Приготовление горячих блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента. Методы и 
режимы варки, последовательность выполнения технологических операций, нормы и 
последовательность закладки продуктов, кулинарное назначение. Современные технологии 
и методы приготовления. Международные наименования и формы паст, их кулинарное 
назначение. Правила варки каш. Расчет количества круп и жидкости, необходимых для 
получения каш различной консистенции, расчет выхода каш различной консистенции. 
Правила хранения горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и 
макаронных изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции. Правила 
разогревания. Органолептическая оценка качества и безопасности. Правила подбора соуса. 
Тенденции презентации, методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды 
для отпуска, способы подачи в зависимости от типа предприятия и способа обслуживания. 
Контроль выхода. Условия, температурный режим, сроки хранения.

5. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании блюд 
из яиц, творога, сыра, муки. Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и 
ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соответствии с 
технологическими требованиями. Правила взаимозаменяемости продуктов при 
приготовлении блюд из яиц, творога, сыра. Правила расчета требуемого количества 
яичного порошка, меланжа, творога, сыра при замене продуктов в рецептуре. Подбор, 
подготовка ароматических вещества. Приготовление блюд из яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента. Методы приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и 
бездрожжевого теста различной консистенции, разделка, формовка изделий из теста. 
Правила хранения блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к безопасности 
готовой продукции. Правила разогревания. Органолептическая оценка качества и 
безопасности. Правила подбора соуса. Тенденции презентации, методы сервировки и 
подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 
типа предприятия и способа обслуживания. Контроль выхода. Условия, температурный 
режим, сроки хранения.

6. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья. Международные 



наименования различных видов рыб и нерыбного водного сырья. Правила выбора, 
характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов. Методы приготовления, последовательность выполнения технологических 
операций, кулинарное назначение. Современные технологии и методы приготовления. 
Приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 
для различных форм обслуживания, типов питания. Правила хранения блюд из рыбы и 
нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности готовой продукции. Правила 
вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных 
компонентов и готовых блюд из рыбы, нерыбного водного сырья. Органолептическая 
оценка качества и безопасности. Правила подбора соуса. Тенденции презентации, методы 
сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 
зависимости от типа предприятия и способа обслуживания. Контроль выхода. Условия, 
температурный режим, сроки хранения.

7. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании 
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы и дичи. 
Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов. Методы приготовления, последовательность выполнения 
технологических операций, кулинарное назначение. Современные технологии и методы 
приготовления. Приготовления блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы и дичи разнообразного ассортимента для различных форм 
обслуживания, типов питания. Правила хранения блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы и дичи с учетом требований к безопасности 
готовой продукции. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, 
размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы и дичи. Органолептическая 
оценка качества и безопасности. Правила подбора соуса. Тенденции презентации, методы 
сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 
зависимости от типа предприятия и способа обслуживания. Контроль выхода. Условия, 
температурный режим, сроки хранения.

8. Виды и стили меню. Баланс при составлении меню.
Тема 3.2.2 Приготовление отваров, бульонов, супов и соусов разнообразного ассортимента 

Практическое занятие.
1. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы.
2. Подготовить к началу работы рабочее место, выбрать необходимый инвентарь и 

оборудование в соответствии с инфраструктурным листом в зависимости от методов обработки, 
правилами техники безопасности.

3. Рассчитать нужное количество ингредиентов и произвести взвешивание необходимого 
сырья.

4. Подобрать количество ингредиентов на порцию блюда для получения требуемого 
выхода.

5. Определить признаки качества и свежести (испорченности) продуктов 
органолептическим способом на основе принципов ХАССП.

6. Составить меню блюд.
7. Составить последовательность выполнения процесса приготовления блюд по меню, 

применяя различные методы кулинарной обработки двух и более продуктов одновременно.
8. Произвести подготовку продуктов к тепловой обработке.
9. Применить правильный метод тепловой обработки для каждого ингредиента и блюда.
10. Использовать современные техники и методы приготовления отваров, бульонов, супов 

и соусов. Применить приправы, специи.
11. Очищать, протирать, загущать, придавать оттенки вкуса отварам, бульонам, супам и 

соусам, работать с текстурами в соответствии с основными требованиями.
12. Приготовить: консоме из птицы с гарниром.
13. Приготовить: соусы Беарнез, Барбекю.
14. Произвести маркировку оставшихся готовых продуктов, сырья и полуфабрикатов и 

разместить их на хранение, соблюдая необходимые требования.



15. Произвести дегустацию в процессе приготовления и готового блюда.
16. Правильно выбрать посуду для презентации блюда.
17. Выполнить порционную подачу блюда, учитывая гармонию цвета, баланс, 

композицию, стиль и креативность.
18. Произвести контроль выхода и температуры подачи блюда.
19. Дать оценку качества приготовленных блюд.
20. Убрать рабочее место.
21. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику безопасности 

при эксплуатации технологического оборудования.
22. Соблюдать принципы энергосбережения при работе с оборудованием.
Тема 3.2.3 Приготовление горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий разнообразного ассортимента
Практическое занятие.

1. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы.
2. Подготовить к началу работы рабочее место, выбрать необходимый инвентарь и 

оборудование в соответствии с инфраструктурным листом в зависимости от методов обработки, 
правилами техники безопасности.

3. Рассчитать нужное количество ингредиентов и произвести взвешивание необходимого 
сырья. Подобрать количество ингредиентов на порцию блюда для получения требуемого выхода.

4. Определить признаки качества и свежести (испорченности) продуктов 
органолептическим способом на основе принципов ХАССП.

5. Составить меню блюд.
6. Составить последовательность выполнения процесса приготовления блюд по меню, 

применяя различные методы кулинарной обработки двух и более продуктов одновременно.
7. Произвести подготовку продуктов к тепловой обработке.
8. Применить правильный метод тепловой обработки для каждого ингредиента и блюда.
9. Использовать современные техники и методы приготовления блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий. Применить приправы специи.
10. Произвести приготовление горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых 

и макаронных изделий разнообразного ассортимента, обеспечивая гармоничное сочетание 
продуктов и методов приготовления.

11. Приготовить (на выбор 3-4 блюда): овощное ризотто, гратен из овощей, овощное соте, 
овощи темпура, рататуй, овощи жульен, картофель дюшес, картофель кассероль, крокеты из 
картофеля с грибами, овощное суфле, мисо из овощей, спагетти из кабачков, муссы паровые и 
запеченные; грибы шиитаке жареные. Продемонстрировать техники взбивания белков, работать с 
текстурами в соответствии с основными требованиями.

12. Произвести маркировку оставшихся готовых продуктов, сырья и полуфабрикатов и 
разместить их на хранение, соблюдая необходимые требования.

13. Произвести дегустацию в процессе приготовления и готового блюда.
14. Правильно выбрать посуду для презентации блюда.
15. Выполнить порционную подачу блюда, учитывая гармонию цвета, баланс, 

композицию, стиль и креативность.
16. Произвести контроль выхода и температуры подачи блюда.
17. Дать оценку качества приготовленных блюд.
18. Убрать рабочее место.
19. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику безопасности 

при эксплуатации технологического оборудования.
20. Соблюдать принципы энергосбережения при работе с оборудованием.
Тема 3.2.4 Приготовление блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

Практическое занятие.
1. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы.
2. Подготовить к началу работы рабочее место, выбрать необходимый инвентарь и 

оборудование в соответствии с инфраструктурным листом в зависимости от методов обработки, 
правилами техники безопасности.

3. Рассчитать нужное количество ингредиентов и произвести взвешивание необходимого сырья.



4. Подобрать количество ингредиентов на порцию блюда для получения требуемого выхода.
5. Определить признаки качества и свежести (испорченности) продуктов 

органолептическим способом на основе принципов ХАССП.
6. Составить меню блюд.
7. Составить последовательность выполнения процесса приготовления блюд по меню, 

применяя различные методы кулинарной обработки двух и более продуктов одновременно.
8. Произвести подготовку продуктов к тепловой обработке.
9. Применить правильный метод тепловой обработки для каждого ингредиента и блюда. 

Использовать современные техники и методы приготовления блюд из яиц, творога, сыра, муки. 
Применить приправы, специи.

10. Произвести приготовление блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента, обеспечивая гармоничное сочетание продуктов и методов приготовления.

11. Приготовить (на выбор 3-4 блюда): яйцо пашот различными способами (Sous Vide), 
омлет с различными начинками, продемонстрировать технику формования сырников, технику 
замеса теста для пельменей и пасты, способы замеса дрожжевого теста, особенности 
приготовления теста для блинчиков, способы формования равиолей (пасты), правила подбора 
соуса, работу с текстурами в соответствии с основными требованиями.

12. Произвести маркировку оставшихся готовых продуктов, сырья и полуфабрикатов и 
разместить их на хранение, соблюдая необходимые требования.

13. Произвести дегустацию в процессе приготовления и готового блюда.
14. Правильно выбрать посуду для презентации блюда.
15. Выполнить порционную подачу блюда, учитывая гармонию цвета, баланс, 

композицию, стиль и креативность.
16. Произвести контроль выхода и температуры подачи блюда.
17. Дать оценку качества приготовленных блюд.
18. Убрать рабочее место.
19. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику безопасности 

при эксплуатации технологического оборудования.
20. Соблюдать принципы энергосбережения при работе с оборудованием.
Тема 3.2.5 Приготовление блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента
Практическое занятие.

1. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы.
2. Подготовить к началу работы рабочее место, выбрать необходимый инвентарь и 

оборудование в соответствии с инфраструктурным листом в зависимости от методов обработки, 
правилами техники безопасности.

3. Рассчитать нужное количество ингредиентов и произвести взвешивание необходимого сырья.
4. Подобрать количество ингредиентов на порцию блюда для получения требуемого 

выхода. Определить признаки качества и свежести (испорченности) продуктов органолептическим 
способом на основе принципов ХАССП.

5. Составить меню блюд.
6. Составить последовательность выполнения процесса приготовления блюд по меню, 

применяя различные методы кулинарной обработки двух и более продуктов одновременно.
7. Произвести подготовку продуктов к тепловой обработке.
8. Применить правильный метод тепловой обработки для каждого ингредиента и блюда.
9. Использовать современные техники и методы приготовления блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья. Применить приправы специи.
10. Произвести приготовление блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента, обеспечивая гармоничное сочетание продуктов и 
методов приготовления.

11. Приготовить:
• блюда из рыбы с использованием низкотемпературного приготовления (Су вид, 

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



12. блюда из рыбы, используя способы жарки (основным, во фритюре, на гриле, кляр, 
темпура), правила подбора соуса, работу с текстурами в соответствии с основными требованиями.

13. Продемонстрировать способы варки вакуумированных полуфабрикатов из рыбы и 
нерыбного водного сырья в пароконвектомате и погружном термостате (Sous Vide), способы 
жарки (основным, во фритюре, на гриле, кляр, темпура), правила подбора соуса, работу с 
текстурами в соответствии с основными требованиями.

14. Произвести маркировку оставшихся готовых продуктов, сырья и полуфабрикатов и 
разместить их на хранение, соблюдая необходимые требования.

15. Произвести дегустацию в процессе приготовления и готового блюда.
16. Правильно выбрать посуду для презентации блюда.
17. Выполнить порционную подачу блюда, учитывая гармонию цвета, баланс, 

композицию, стиль и креативность.
18. Произвести контроль выхода и температуры подачи блюда.
19. Дать оценку качества приготовленных блюд.
20. Убрать рабочее место.
21. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику безопасности 

при эксплуатации технологического оборудования.
22. Соблюдать принципы энергосбережения при работе с оборудованием.
Тема 3.2.6 Приготовление блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы и дичи разнообразного ассортимента
Практическое занятие.

1. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы.
2. Подготовить к началу работы рабочее место, выбрать необходимый инвентарь и 

оборудование в соответствии с инфраструктурным листом в зависимости от методов обработки, 
правилами техники безопасности.

3. Рассчитать нужное количество ингредиентов и произвести взвешивание необходимого сырья.
4. Подобрать количество ингредиентов на порцию блюда для получения требуемого выхода.
5. Определить признаки качества и свежести (испорченности) продуктов 

органолептическим способом на основе принципов ХАССП.
6. Составить меню блюд.
7. Составить последовательность выполнения процесса приготовления блюд по меню, 

применяя различные методы кулинарной обработки двух и более продуктов одновременно.
8. Произвести подготовку продуктов к тепловой обработке.
9. Применить правильный метод тепловой обработки для каждого ингредиента и блюда. 

Использовать современные техники и методы блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы и дичи. Применить приправы, специи.

10. Произвести приготовление блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы и дичи разнообразного ассортимента, обеспечивая гармоничное 
сочетание продуктов и методов приготовления.

11. Приготовить (на выбор 3-4 блюда): горячее блюдо из мяса, обеспечивая гармоничное 
сочетание продуктов и методов приготовления, жарка крупным и порционным куском на гриле до 
различной степени готовности, жарка в воке, запекание с предварительной обжаркой, запекание в 
тесте (говядина велингтон), низкотемпературная варка под вакуумом, томление, горячих блюд из 
рубленого мяса (кнелей мясных, суфле, рулетов из кнельной массы, с использованием 
современных и классических методов приготовления горячих блюд.

12. Произвести маркировку оставшихся готовых продуктов, сырья и полуфабрикатов и 
разместить их на хранение, соблюдая необходимые требования.

13. Произвести дегустацию в процессе приготовления и готового блюда.
14. Правильно выбрать посуду для презентации блюда.
15. Выполнить порционную подачу блюда, учитывая гармонию цвета, баланс, 

композицию, стиль и креативность.
16. Произвести контроль выхода и температуры подачи блюда. Дать оценку качества 

приготовленных блюд.
17. Убрать рабочее место.



18. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику безопасности 
при эксплуатации технологического оборудования.

19. Соблюдать принципы энергосбережения при работе с оборудованием.
Промежуточная аттестация в форме зачёта
Тестирование по темам: «Организация процессов приготовления, приготовление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента», «Приготовление отваров, бульонов, супов и соусов, горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий, блюд из яиц, творога, сыра, муки, блюд и 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы и дичи 
разнообразного ассортимента.

3.3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

Тема 3.3.1 Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента
Лекция.

1. Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 
Характеристика, последовательность этапов. Комбинирование способов приготовления и их 
применение к различным ингредиентам в зависимости от меню и методов обслуживания. 
Требования к организации хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента на основе принципов ХАССП. Правила маркировки.

2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок Виды, назначение технологического оборудования и производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования. Санитарно­
гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, процессу хранения и подготовки к реализации.

3. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании соусов, салатных 
заправок, салатов разнообразного ассортимента. Правила выбора, характеристика и требования к 
качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов. Приготовление соусов, салатных 
заправок, салатов разнообразного ассортимента для различных форм обслуживания, типов 
питания. Методы приготовления, последовательность выполнения технологических операций, 
кулинарное назначение. Современные технологии и методы приготовления (использование 
кремера) салатных заправок на основе растительного масла, уксуса, горчичного порошка, соус 
майонез, холодных соусов (пенки, эспумы, гели) на основе сливок, сметаны, кисломолочных 
продуктов, фруктовых, ягодных, овощных соков и пюре, пряной зелени, с использованием текстур 
молекулярной кухни. Комбинирование различных способов и современные методы 
приготовления, салатов сложного ассортимента из сырых и вареных продуктов (овощей, мяса, 
птицы, рыбы, нерыбного водного сырья); несмешанных салатов; салатов-коктейлей; теплых 
салатов. Правила хранения соусов, салатных заправок, салатов с учетом требований к 
безопасности готовой продукции. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, 
размораживания соусов и заправок. Органолептическая оценка качества и безопасности. Правила 
подбора заправок. Тенденции презентации, методы сервировки и подачи, температура подачи. 
Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа предприятия и способа 
обслуживания. Контроль выхода. Условия, температурный режим, сроки хранения.

4. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бутербродов, 
холодных закусок разнообразного ассортимена. Правила выбора, характеристика и требования к 
качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов. Приготовление бутербродов, 
холодных закусок разнообразного ассортимента для различных форм обслуживания, типов питания. 
Методы приготовления, последовательность выполнения технологических операций, кулинарное 
назначение. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления: канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента (рыбных и мясных деликатесных продуктов холодного и 
горячего копчения; карпаччо (из мяса и рыбы); террина (из гусиной печени, фуа-гра, семги); тартара; 
несладкого мильфея; роллов; паштета (из говяжьей или гусиной печени), паштета в тесте, паштетов 
и муссов, запеченных на водяной бане в формах (из мяса, птицы, крабов и др.); овощных и 
фруктово-ягодных равиолей с различными начинками; фуршетных закусок (тапас, ово-лакто, фингер 



фуд), с использованием текстур молекулярной кухни, су-вида, витамиксинга, компрессии продуктов, 
тонкого измельчения в замороженном виде (пакоджет); масляных смесей (масла зеленого, масла 
перечного, масла ракового/крабового, масла анчоусного, масла сырного, желтковой пасты, сырной 
пасты, селедочного масла; масла грибного; масла креветочного; чесночного масла) Правила 
хранения бутербродов, холодных закусок, с учетом требований к безопасности готовой продукции. 
Органолептическая оценка качества и безопасности. Правила подбора соусов. Тенденции 
презентации, методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы 
подачи в зависимости от типа предприятия и способа обслуживания. Контроль выхода. Условия, 
температурный режим, сроки хранения.

5. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании холодных из рыбы, 
нерыбного водного сырья, мяса, птицы разнообразного ассортимента. Правила выбора, 
характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов. 
Приготовление холодных блюд холодных из рыбы, нерыбного водного сырья мяса, птицы 
разнообразного ассортимента для различных форм обслуживания, типов питания. Методы 
приготовления, последовательность выполнения технологических операций, кулинарное назначение. 
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырь, мяса, птицы сложного ассортимента (заливное целиком и 
порционными кусками); фаршированное заливное из рыбы, птицы, мяса (целиком и порционными 
кусками); рулет (мраморный), заливные крабы, креветки, гребешки и т.д.), с использованием текстур 
молекулярной кухни, су-вида, витамиксинга, компрессии продуктов. Правила хранения холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья мяса, птицы, с учетом требований к безопасности готовой 
продукции. Органолептическая оценка качества и безопасности. Правила подбора соусов. 
Тенденции презентации, методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для 
отпуска, способы подачи в зависимости от типа предприятия и способа обслуживания. Контроль 
выхода. Условия, температурный режим, сроки хранения

6. Виды и стили меню. Баланс при составлении меню.
Тема 3.3.2 Приготовление соусов, салатных заправок, салатов разнообразного 

ассортимента.
Практическое занятие.
1. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы.
2. Подготовить к началу работы рабочее место, выбрать необходимый инвентарь и 

оборудование в соответствии с инфраструктурным листом в зависимости от методов обработки, 
правилами техники безопасности.

3. Рассчитать нужное количество ингредиентов и произвести взвешивание 
необходимого сырья. Подобрать количество ингредиентов на порцию блюда для получения 
требуемого выхода.

4. Определить признаки качества и свежести (испорченности) продуктов 
органолептическим способом на основе принципов ХАССП.

5. Составить меню блюд.
6. Составить последовательность выполнения процесса приготовления блюд по меню, 

применяя различные методы кулинарной обработки двух и более продуктов одновременно.
7. Произвести подготовку продуктов к кулинарной обработке.
8. Применить правильный метод кулинарной обработки для каждого ингредиента и 

блюда. Использовать современные техники и методы приготовления соусов, салатных заправок, 
салатов разнообразного ассортимента. Применить приправы специи.

9. Продемонстрировать работу с текстурами.
10. Произвести приготовление соусов, салатных заправок, салатов, разнообразного 

ассортимента, обеспечивая гармоничное сочетание продуктов и методов приготовления.
11. Приготовить (на выбор 3-4 блюда):
• холодные соусы, используя сифон и текстуры молекулярной кухни (пенки, эспумы, 

гели) на основе сливок, сметаны, кисломолочных продуктов, фруктовых, ягодных, овощных соков 
и пюре, пряной зелени;

• салаты из сырых и вареных продуктов (овощей, мяса, птицы, рыбы, нерыбного 
водного сырья);

• несмешанные салаты;



• салаты-коктейли;
• теплые салаты.
12. Произвести маркировку оставшихся готовых продуктов, сырья и полуфабрикатов и 

разместить их на хранение, соблюдая необходимые требования.
13. Произвести дегустацию в процессе приготовления и готового блюда.
14. Правильно выбрать посуду для презентации блюда.
15. Выполнить порционную подачу блюда, учитывая гармонию цвета, баланс, 

композицию, стиль и креативность.
16. Произвести контроль выхода и температуры подачи блюда.
17. Дать оценку качества приготовленных блюд.
18. Убрать рабочее место.
19. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику безопасности 

при эксплуатации технологического оборудования.
20. Соблюдать принципы энергосбережения при работе с оборудованием.
Тема 3.3.3 Приготовление бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента 
Практическое занятие.
1. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы.
2. Подготовить к началу работы рабочее место, выбрать необходимый инвентарь и 

оборудование в соответствии с инфраструктурным листом в зависимости от методов обработки, 
правилами техники безопасности.

3. Рассчитать нужное количество ингредиентов и произвести взвешивание необходимого сырья.
4. Подобрать количество ингредиентов на порцию блюда для получения требуемого выхода.
5. Определить признаки качества и свежести (испорченности) продуктов 

органолептическим способом на основе принципов ХАССП.
6. Составить меню блюд.
7. Составить последовательность выполнения процесса приготовления блюд по меню, 

применяя различные методы кулинарной обработки двух и более продуктов одновременно.
8. Произвести подготовку продуктов к кулинарной обработке.
9. Применить правильный метод кулинарной обработки для каждого ингредиента и 

блюда. Использовать современные техники и методы приготовления бутербродов, холодных 
закусок. Применить приправы, специи.

10. Продемонстрировать работу с текстурами.
11. Произвести приготовление бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента, обеспечивая гармоничное сочетание продуктов и методов приготовления.
12. Приготовить (на выбор 3-4 блюда):
• канапе;
• холодные закуски (рыбных и мясных деликатесных продуктов холодного и горячего 

копчения);
• карпаччо (из мяса и рыбы);
• террин;
• тартар;
• несладкий мильфей;
• роллы;
• паштет и мусс (из говяжьей или куриной печени);
• овощные и фруктово-ягодные равиоли с различными начинками;
• фуршетные закуски (тапас, ово-лакто, фингер фуд), с использованием текстур 

молекулярной кухни, су-вида, витамиксинга, компрессии продуктов, тонкого измельчения в 
замороженном виде (пакоджет);

• масляные смеси (масло зеленое, масло перечное, грибное масло, чесночное масло, 
масло креветочное);

• сырная паста;
• селедочное масло.
13. Произвести маркировку оставшихся готовых продуктов, сырья и полуфабрикатов и 

разместить их на хранение, соблюдая необходимые требования.
14. Произвести дегустацию в процессе приготовления и готового блюда.



15. Правильно выбрать посуду для презентации блюда.
16. Выполнить порционную подачу блюда, учитывая гармонию цвета, баланс, 

композицию, стиль и креативность.
17. Произвести контроль выхода и температуры подачи блюда.
18. Дать оценку качества приготовленных блюд.
19. Убрать рабочее место.
20. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику безопасности 

при эксплуатации технологического оборудования.
21. Соблюдать принципы энергосбережения при работе с оборудованием.
Тема 3.3.4 Приготовление холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья мяса, птицы 

разнообразного ассортимента
Практическое занятие.
1. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы.
2. Подготовить к началу работы рабочее место, выбрать необходимый инвентарь и 

оборудование в соответствии с инфраструктурным листом в зависимости от методов обработки, 
правилами техники безопасности.

3. Рассчитать нужное количество ингредиентов и произвести взвешивание необходимого сырья.
4. Подобрать количество ингредиентов на порцию блюда для получения требуемого выхода.
5. Определить признаки качества и свежести (испорченности) продуктов 

органолептическим способом на основе принципов ХАССП.
6. Составить меню блюд.
7. Составить последовательность выполнения процесса приготовления блюд по меню, 

применяя различные методы кулинарной обработки двух и более продуктов одновременно.
8. Произвести подготовку продуктов к кулинарной обработке.
9. Применить правильный метод кулинарной обработки для каждого ингредиента и блюда. 

Использовать современные техники и методы приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья мяса, птицы. Применить приправы специи.

10. Продемонстрировать работу с текстурами.
11. Произвести приготовление холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья мяса, 

птицы разнообразного ассортимента, обеспечивая гармоничное сочетание продуктов и методов 
приготовления.

Приготовить холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, птицы 
разнообразного ассортимента (на выбор 3-4 блюда):

• заливное целиком и порционными кусками;
• фаршированное заливное из рыбы, птицы, мяса (целиком и порционными кусками);
• рулет (мраморный), заливное из морепродуктов, с использованием текстур 

молекулярной кухни, су-вида, витамиксинга, компрессии продуктов.
12. Произвести маркировку оставшихся готовых продуктов, сырья и полуфабрикатов и 

разместить их на хранение, соблюдая необходимые требования.
13. Произвести дегустацию в процессе приготовления и готового блюда.
14. Правильно выбрать посуду для презентации блюда.
15. Выполнить порционную подачу блюда, учитывая гармонию цвета, баланс, 

композицию, стиль и креативность.
16. Произвести контроль выхода и температуры подачи блюда.
17. Дать оценку качества приготовленных блюд.
18. Убрать рабочее место.
19. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику безопасности 

при эксплуатации технологического оборудования.
20. Соблюдать принципы энергосбережения при работе с оборудованием.
Промежуточная аттестация в форме зачёта.
Тестирование по темам: «Организация процессов приготовления, приготовление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента», «Приготовление соусов, салатных заправок, салатов, бутербродов, холодных 
закусок, холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья мяса, птицы разнообразного 
ассортимента».



3.4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации десертов разнообразного 
ассортимента

Тема 3.4.1 Организация процессов приготовления, приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных и горячих десертов разнообразного ассортимента

Лекция.
1. Технологический цикл приготовления холодных и горячих десертов разнообразного 

ассортимента. Характеристика, последовательность этапов. Комбинирование способов 
приготовления и их применение к различным ингредиентам в зависимости от меню и методов 
обслуживания. Требования к организации хранения готовых холодных и горячих десертов 
разнообразного ассортимента на основе принципов ХАССП. Правила маркировки.

2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих 
десертов. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования. Санитарно­
гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных и горячих 
десертов, процессу хранения и подготовки к реализации.

3. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании холодных и 
горячих десертов. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и 
подходящих к ним ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с 
технологическими требованиями.

4. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. 
Правила взаимозаменяемости продуктов при приготовлении десертов. Технология приготовления 
теста песочного, бисквитного, воздушного, заварного. Виды отделочных полуфабрикатов: помада, 
карамель, желе, глазурь.

5. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления: холодных 
десертов разнообразного ассортимента (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, 
карамелизация, желирование, взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, 
взбивание при одновременном нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание 
с периодическим замораживанием, охлаждение, замораживание, извлечение из форм 
замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование); горячих десертов разнообразного 
ассортимента (смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в 
различных жидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание 
шоколада, обмакивание в жидкое «фондю», порционирование.) с использованием техник 
молекулярной кухни, погружного термостата (Sous Vide), витамикса, компрессии продуктов, 
тонкого измельчения после замораживания (пакоджет).

6. Правила хранения холодных и горячих десертов в горячем, охлажденном, 
замороженном виде с учетом требований к безопасности готовой продукции. Органолептическая 
оценка качества и безопасности.

7. Правила подбора соуса. Тенденции презентации, методы сервировки и подачи, 
температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 
предприятия и способа обслуживания. Контроль выхода. Условия, температурный режим, сроки 
хранения.

Тема 3.4.2 Приготовление холодных и горячих десертов разнообразного ассортимента 
Практическое занятие.
1. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы.
2. Подготовить к началу работы рабочее место, выбрать необходимый инвентарь и 

оборудование в соответствии с инфраструктурным листом в зависимости от методов обработки, 
правилами техники безопасности.

3. Рассчитать нужное количество ингредиентов и произвести взвешивание 
необходимого сырья.

4. Подобрать количество ингредиентов на порцию блюда для получения требуемого 
выхода.

5. Определить признаки качества и свежести (испорченности) продуктов 
органолептическим способом на основе принципов ХАССП.

6. Составить меню блюд.



7. Составить последовательность выполнения процесса приготовления блюд по меню, 
применяя различные методы кулинарной обработки двух и более продуктов одновременно.

8. Произвести подготовку продуктов к кулинарной обработке.
9. Применить правильный метод кулинарной обработки для каждого ингредиента и 

блюда.
10. Использовать современные техники и методы приготовления холодных и горячих 

десертов. Применить специи, ароматические вещества.
11. Продемонстрировать работу с текстурами. Отработать приготовление различных 

видов теста и отделочных полуфабрикатов.
12. Произвести приготовление холодных и горячих десертов разнообразного 

ассортимента, обеспечивая гармоничное сочетание продуктов и методов приготовления.
13. Приготовить холодные десерты разнообразного ассортимента (на выбор 3-4 блюда из 

каждой группы):
• ледяной салат из фруктов с соусом, мусс, панакота, крем, крема-брюле, крем- 

карамель, холодное суфле, замороженное суфле, парфе, цитрусовый лёд с ягодами, граните, 
тирамису, чизкейк, бланманже; рулет, мешочки и корзиночки фило с фруктами и т.д.);

14. Приготовить холодные соусы для десертов:
• ягодные, фруктовые, сливочные, йогуртовые.
15. Приготовить горячие десерты разнообразного ассортимента:
• горячее суфле, фондан, брауни, воздушный пирог, пудинг, кекс с глазурью, 

шоколадно-фруктовое фондю, десерт фламбе, десертов «с обжигом;
• горячие соусы (сабайон, шоколадный);
• начинки (сливочные, фруктовые, ягодные, ореховые) для горячих десертов.
16. Произвести маркировку оставшихся готовых продуктов, сырья и полуфабрикатов и 

разместить их на хранение, соблюдая необходимые требования.
17. Произвести дегустацию в процессе приготовления и готового блюда.
18. Правильно выбрать посуду для презентации блюда.
19. Выполнить порционную подачу блюда, учитывая гармонию цвета, баланс, 

композицию, стиль и креативность.
20. Произвести контроль выхода и температуры подачи блюда.
21. Дать оценку качества приготовленных блюд.
22. Убрать рабочее место.
23. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику безопасности 

при эксплуатации технологического оборудования.
24. Соблюдать принципы энергосбережения при работе с оборудованием. 
Промежуточная аттестация в форме зачёта.
Тестирование по темам: «Организация процессов приготовления, приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих десертов разнообразного 
ассортимента» «Приготовление холодных и горячих десертов разнообразного ассортимента».

5. ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ
Текущий контроль успеваемости осуществляется преподавателем (мастером 

производственного обучения) и/или обучающимся инвалидом или обучающимся с ограниченными 
возможностями здоровья в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, а 
также выполнения индивидуальных работ, или в режиме тренировочного тестирования в целях 
получения информации о выполнении обучаемым требуемых действий в процессе учебной 
деятельности; правильности выполнения требуемых действий; соответствии формы действия 
данному этапу усвоения учебного материала; формировании действия с должной мерой 
обобщения, освоения (в том числе автоматизированности, быстроты выполнения) и т.д. Текущий 
контроль успеваемости для обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными 



возможностями здоровья имеет большое значение, поскольку позволяет своевременно выявить 
затруднения и отставание в обучении и внести коррективы в учебную деятельность.

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в форме зачетов, 
дифференцированных зачетов и/или экзаменов. Форма промежуточной аттестации для 
обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья 
устанавливается с учетом индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно на 
бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.). При необходимости 
увеличивается временя на подготовку к зачетам и экзаменам, а также предоставляется 
дополнительное время для подготовки ответа на зачете/экзамене.

Для промежуточной аттестации обучающихся инвалидов и обучающихся с 
ограниченными возможностями здоровья по дисциплинам кроме преподавателей конкретной 
дисциплины в качестве внешних экспертов необходимо привлекаются преподаватели смежных 
дисциплин.

Итоговая аттестация выпускников, завершающих обучение по профессии, является 
обязательной и осуществляется после освоения адаптированной основной образовательной 
программы профессионального обучения в полном объеме.

Итоговая аттестация проводится в форме квалификационного экзамена.
Квалификационный экзамен проводится для определения соответствия полученных 

знаний, умений и навыков по адаптированной основной образовательной программе 
профессионального обучения.

Квалификационный экзамен включает в себя практическую квалификационную работу и 
проверку теоретических знаний в пределах квалификационных требований, указанных в 
квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стандартов по соответствующим 
профессиям рабочих, должностям служащих. К проведению квалификационного экзамена 
привлекаются представители работодателей, их объединений.

Итоговая аттестация для обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными 
возможностями здоровья может проводиться с использованием дистанционных образовательных 
технологий.

Процедура выполнения квалификационной работы для выпускников-инвалидов и 
выпускников с ограниченными возможностями здоровья предусматривает предоставление 
необходимых технических средств и при необходимости оказание технической помощи.

Обучающимся, успешно освоившим программу и прошедшим итоговую аттестацию, 
выдается свидетельство установленного образца с присвоением квалификации по должности 
служащего Консультант в области развития цифровой грамотности населения (цифровой куратор).

Обучающимся, не прошедшим итоговой аттестации или получившим на итоговой аттестации 
неудовлетворительные результаты, а также лицам, освоившим часть основной программы 
профессионального обучения - программы профессиональной подготовки по должности служащих 
должности служащего Консультант в области развития цифровой грамотности населения 
(цифровой куратор) и (или) отчисленным из образовательной организации, выдается справка об 
обучении или о периоде обучения по образцу, установленному образовательной организацией.



6. ОРГАНИЗАЦИОННО-ПЕДАГОГИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ 
ПРОГРАММЫ

Ресурсное обеспечение колледжа определяется в целом по программе профессиональной 
подготовки и включает в себя:

- кадровое обеспечение;
- учебно-методическое и информационное обеспечение;
- материально-техническое обеспечение.

6.1 Кадровое обеспечение реализации программы
Реализация программы профессиональной подготовки по профессии, должности 

служащего Консультант в области развития цифровой грамотности населения (цифровой куратор) 
должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или 
высшее образование. Мастера производственного обучения должны иметь на разряд по профессии 
рабочего выше, чем предусмотрено для выпускников. Опыт деятельности в организациях 
соответствующей профессиональной сферы является обязательным. Преподаватели и мастера 
производственного обучения получают дополнительное профессиональное образование по 
программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных 
организациях не реже 1 раза в 3 года.

Педагогические работники, участвующие в реализации адаптированной основной 
образовательной программы профессионального обучения должны быть ознакомлены с 
психофизическими особенностями обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными 
возможностями здоровья и учитывать их при организации образовательного процесса.

К реализации адаптированной основной образовательной программы профессионального 
обучения привлекаются тьюторы, психологи (педагоги-психологи, специальные психологи), 
социальные педагоги (социальные работники), специалисты по специальным техническим и 
программным средствам обучения, а также при необходимости сурдопедагоги, сурдопереводчики, 
тифлопедагоги, тифлосурдопереводчики.

6.2 Учебно-методическое и информационное обеспечение реализации программы
Адаптированная основная образовательная программа профессиональная программа 

обеспечена учебно-методической документацией по всем дисциплинам и профессиональным 
модулям в соответствии с требованиями профессиональных стандартов (при наличии) или 
установленных квалификационных требований.

Доступ к информационным и библиографическим ресурсам в сети Интернет для каждого 
обучающегося инвалида или обучающегося с ограниченными возможностями здоровья обеспечен 
предоставлением ему не менее чем одного учебного, методического печатного и/или электронного 
издания по каждой дисциплине, профессиональному модулю в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья (включая электронные базы периодических изданий).

Для обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья 
комплектация библиотечного фонда осуществляется электронными изданиями основной и 
дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех учебных циклов.

Библиотечный фонд помимо учебной литературы, включает официальные, справочно­
библиографические и периодические издания, к которым обеспечен доступ обучающихся 



инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья с использованием 
специальных технических и программных средств

6.3 Материально-технические условия реализации программы
Материально-техническое обеспечение реализации адаптированной основной программы 

профессионального обучения отвечает общим требованиям, определенным в профессиональных 
стандартах (при наличии) или установленных квалификационных требований по профессии; 
особым образовательным потребностям каждой категории обучающихся инвалидов и 
обучающихся с ограниченными возможностями здоровья.

Учебные кабинеты, мастерские, специализированные лаборатории оснащены современным 
оборудованием и учебными местами с техническими средствами обучения для обучающихся с 
различными видами ограничений здоровья
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