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1. ЦЕЛЬ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ. ХАРАКТЕРИСТИКА 

ПОДГОТОВКИ 
Дополнительная профессиональная программа- программа повышения 

квалификации Итальянская кухня направлена на совершенствование 
компетенции, необходимой для профессиональной деятельности, и повышение 
профессионального уровня в рамках имеющейся квалификации по 
компетенции Поварское дело 

Объем учебной нагрузки: 144 часа.  
К освоению программы допускаются лица, имеющие среднее общее 

образование. Медицинские ограничения регламентированы Перечнем 
медицинских противопоказаний Минздрава России. 

Документ об окончании программы: 
− удостоверение о повышении квалификации; 

 
2. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОБУЧЕНИЯ. ПЛАНИРУЕМЫЕ 

РЕЗУЛЬТАТЫ  ОБУЧЕНИЯ 
2.1. Характеристика нового вида профессиональной деятельности, 

трудовых функций и (или) уровней квалификации  
Программа разработана в соответствии с: 
- спецификацией стандартов Ворлдскиллс по компетенции «Поварское 

дело»; 
- профессиональным стандартом «Повар» (утвержден приказом 

Минтруда России от 08.09.2015 № 610н.); 
- единым тарифно-квалификационным справочником работ и профессий 

рабочих работ и профессий рабочих; 
- приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 

от 02.07.2013 № 513 «Об утверждении Перечня профессий рабочих, 
должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное 
обучение». 

2.2 Требования к результатам освоения программы  
Требования к уровню подготовки поступающего на обучение: среднее 

профессиональное образование и (или) высшее образование и (или) 
профессиональное обучение по профессии рабочего повар. 

В результате освоения программы профессионального обучения у 
слушателя должны быть сформированы компетенции, в соответствии с 
разделом 2.1. программы.  

В результате освоения дополнительной профессиональной программы 
слушатель должен: 
знать: 

- понятие о компетенциях и стандарт компетенции «Поварское дело» 
Ворлдскиллс Россия; 

- современные технологии в профессиональной сфере деятельности; 
- принципы использования технологического оборудования, 
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производственного инвентаря, в соответствии с правилами эксплуатации 
для приготовления блюд Итальянской кухни; 

- характеристики различных способов, методов и стилей подачи 
блюд, особенности их применения в Итальянской кухни; 

- основы охраны труда и правила техники безопасности при организации 
работ и эксплуатации технологического оборудования в предприятии питания; 

- принципы обеспечения чистоты всех рабочих зон в соответствии с 
правилами санитарии и гигиены; 

- свойства и виды ингредиентов, используемых для приготовления блюд 
Итальянской кухни; 

- существующие виды фруктов, овощей, ингредиентов для салатов, 
используемые в Итальянской кухни; 

-ассортимент холодных закусок и салатов в Итальянской кухни; 
- существующие методы тепловой обработки и их применение к 

различным ингредиентам в Итальянской кухни; 
- влияние тепловой обработки на ингредиенты; 
- виды соусов и правила их приготовления; 
- виды супов и правила их приготовления; 
- классические гарниры и дополнения к основным блюдам; 
- виды пасты и правила их приготовления; 
- виды пиццы и правила ее приготовления; 
- виды десертов и сладких блюд в Итальянской кухни; 
- важность презентации блюд как части комплексного впечатления; 
- виды блюд и тарелок, используемые для сервировки, другой посуды и 

оборудования, используемых для презентации; 
- тенденции в презентации блюд; 
- стили предприятий общественного питания и их влияние на 

презентацию блюд в Италии; 
- классические гарниры и украшения для традиционных блюд Италии; 
- сроки и условия хранения блюд; 
- назначение, правила использования применяемого технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 
- процесс заказа продуктов и оборудования; 
- доступные решения для хранения продуктов; 

уметь: 
- оптимизировать рабочий процесс, применяя ресурсосберегающие 

технологии; 
 -Соблюдать принципы энергосбережения при работе с 

оборудованием; 
- соблюдать стандарты качества на всех этапах производства, обладая 
 стрессоустойчивостью; 
- работать с соблюдением норм гигиены и нормативных актов,  
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регулирующих хранение, обработку, приготовление и обслуживание 
(HACCP); 

- понимать и использовать маркировку ингредиентов; 
- определять качество ингредиентов, выявлять признаки качества и 

свежести органолептическим способом; 
- правильно рассчитывать, отмерять и взвешивать ингредиенты; 
- демонстрировать навыки владения ножом и распространенными 

методами нарезки; 
- производить подготовку ингредиентов для блюд согласно меню; 
- завершать и собирать все подготовленные ингредиенты меню в полном 

объеме; 
- применять неиспользованные элементы подготовленных ингредиентов в 

других целях; 
- осуществлять подготовку ингредиентов к изготовлению хлебобулочных, 

кондитерских изделий и десертов; 
- готовить различные виды макаронных изделий; 
- выбирать соответствующее технологическое оборудование в 

зависимости от метода обработки продукта; 
- применять правильный метод обработки для каждого ингредиента и 

блюда; 
- применять все методы тепловой обработки; 
- учитывать сроки обработки сырья; 
- сочетать и применять различные методы кулинарной обработки двух и 

более продуктов одновременно; 
- учитывать уменьшения массы и размера продуктов при тепловой 

обработке; 
- обеспечивать гармоничное сочетание продуктов, методов 

приготовления и оформления; 
- следовать рецептурам, внося изменения по мере необходимости и 

рассчитывать нужное количество ингредиентов; 
- сочетать ингредиенты для получения требуемого результата; 
- изготавливать широкий диапазон Итальянских блюд, включая супы и 

соусы, закуски горячие и холодные, салаты и холодные блюда; блюда из рыбы, 
моллюсков и ракообразных, блюда из мяса домашних животных, птицы, дичи, 
овощные и вегетарианские блюда, фирменные Итальянские  блюда, 
хлебобулочные и кондитерские изделия, десерты; 

- осуществлять подготовку и приготовление блюд для различных приемов 
пищи (завтрак, обед, послеобеденный и поздний чай, ужин); 

- применять современные технологии и методы приготовления пищи; 
- правильно подобрать количество ингредиентов на порцию блюда для 

получения требуемого выхода; 
- профессионально дегустировать блюда, применять приправы, травы и 

специи; 
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- обеспечивать привлекательную презентацию блюда для создания более 
ярких положительных впечатлений у гостя; 

- изготавливать различные виды макаронных изделий; 
 - хранить все свежие, замороженные, охлажденные пищевые продукты и 

продукты, не требующие охлаждения, в соответствии с требованиями к 
температуре и условиям хранения; 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны 
труда. 

Программа разработана в соответствии со:  
- спецификацией стандарта компетенции «Поварское дело» (WorldSkills 

Standards Specifications); 
 - профессиональным стандартом «Повар» (утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 
сентября 2015 года № 610н) 

 
3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 

Категория слушателей: лица, имеющие среднее профессиональное 
образование и (или) высшее образование и (или) профессиональное обучение.  

Трудоемкость обучения: 144 академических часа.  
Форма обучения: очная 

3.1. Учебный план 
№ Наименование разделов 

и модулей 
Всего, 
ак.час. 

В том числе Форма 
контроля  лекции  практ. 

занятия  
промеж. и 
итог.контроль  

самост. 
работа 

1 2 3 4 5 6 7 8 
1 Раздел 1. 

Теоретическое 
обучение 

      

1. Ознакомление с WSI и 
Ворлдскиллс Россия. 
Стандарт компетенции 
«Поварское дело» 

6 4 - 2 х Зачет 

2 Современные 
технологии в 
профессиональной 
сфере.  

6 4  2 х Зачет 

3. Требования охраны 
труда и техники 
безопасности по 
ХАССП  

8 4 2 2 х Зачет 

4 Товароведческая 
характеристика 
игредиентов 
используемых для 
приготовления блюд 
Итальянской кухни 

10 6 2 2 х Зачет 
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5. Модуль 1. Технология 
приготовления и 
отличительная 
особенность 
приготовления 
холодных  и горячих 
закусок Итальянской 
кухни 

16 4 10 2 х Зачет 

6. Модуль 2. Технология 
приготовления супов, 
основных блюд и 
национальных (ризотто, 
паста, лазанья, равиоли) 

42 10 30 2 х Зачет 

7 Модуль 3. Технология 
приготовления 
классических 
Итальянских десертов и 
напитков 
 

20 6 12 2 х Зачет 

8 Модуль 4. Технология 
приготовления пиццы, 
кулинарных и 
кондитерских изделий 

28 8 18 2 х Зачет 

9. Практическая 
экзаменационная 
работа 

8 - - 8 х ПЭР 

 ИТОГО: 144 46 82 24 х - 
3.2. Учебно-тематический план 

  

№  Наименование разделов, 
тем и модулей  

Всего, 
ак.час. 

В том числе  Форма 
контроля  

лекции  практ. 
занятия  

промеж. 
и  

итог.кон 
троль  

самост. 
работа 

1  2  3 4 5 6 7  8 
1. Ознакомление с WSI и 

Ворлдскиллс Россия. 
Стандарт компетенции 
«Поварское дело» 

6 4 - 2  Зачет 

1.1 История, современное 
состояние и перспективы 
движения  
WorldSkills International 
(WSI) и Ворлдскиллс 
Россия («Молодые 
профессионалы»). 

2 2 - -  - 
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1.2 Актуальное техническое 
описание по компетенции. 
Спецификация стандарта 
Ворлдскиллс по 
компетенции. 

2 2 - -  - 

1.3 Промежуточная аттестация 2 - - 2   

2. Современные технологии 
в профессиональной 
сфере. 
 

6 4  2  Зачет 

2.1 Приготовление блюд с 
использованием 
современного 
оборудования, новых 
техник и текстур. 

2 2 - - -  

2.2 Создание новых вкусовых 
сочетаний, основанных на 
научных данных и 
современных тенденциях. 

2 2 - - -  

2.3 Промежуточная аттестация 2 - - 2   
3. Требования охраны труда 

и техники безопасности 
по ХАССП 

8 4 2 2  зачет 

3.1 Правила организации 
рабочего места и 
эксплуатации 
технологического 
оборудования в 
соответствии с нормами 
охраны труда, техники 
безопасности стандартов 
Ворлдскиллс. 

2 2     

3.2 Инструктаж по правилам 
техники безопасности при 
работе с производственным 
оборудованием и 
инвентарём на рабочем 
месте по ХАССП 

4 2 2    

3.3 Промежуточная аттестация 2   2   
4. Товароведческая 

характеристика 
игредиентов 
используемых для 
приготовления блюд 
Итальянской кухни 

10 6 2 2 х Зачет 

4.1 Классификация овощей, 
плодов, грибов и ягод. 

4 2 2    
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Требования к качеству 

4.2 Требования предъявляемые 
к качеству мяса рыбы и 
морепродуктам, к мясу 
говядины, свинины и 
домашней птицы. 

2 2     

4.3 Характеристика муки, 
крахмала, яйца, молока, 
жиров и правила 
подготовки к 
использованию. 

2 2     

4.4 Промежуточная аттестация 
в форме зачёта 

2   2  Зачет 

5. Модуль 1. Технология 
приготовления и 
отличительная 
особенность 
приготовления холодных  
и горячих закусок 
Итальянской кухни 

16 4 10 2 х Зачет 

5.1 Ассортимент и технология 
приготовления  холодных 
закусок   «аппетайзеры» 

6 2 4    

5.2  Ассортимент и технология 
приготовления горячих 
закусок 

8 2 6    

5.3 Промежуточная аттестация 
в форме зачёта 

2   2  Зачет 

6. Модуль 2. Технология 
приготовления супов, 
основных блюд и 
национальных (ризотто, 
паста, лазанья, равиоли) 

42 10 30 2 х Зачет 

6.1 Ассортимент, 
отличительная особенность 
и технология 
приготовления супов 

8 2 6    

6.2 Ассортимент и технология 
приготовления 
национальных блюд из 
рыбы и морепродуктов 

8 2 6    

6.3 Ассортимент и технология 
приготовления 
национальных блюд из 
мяса говядины, свинины и 
домашней птицы 

8 2 6    

6.4 Ассортимент и технология 8 2 6    
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приготовления пасты и 
лазаньи 

6.5 Ассортимент и технология 
приготовления ризотто и 
равиоли 

8 2 6    

6.6 Промежуточная аттестация 
в форме зачёта 

2   2  Зачет 

7. Модуль 3. Технология 
приготовления 
классических 
Итальянских десертов и 
напитков 
 

20 6 12 2 х Зачет 

7.1 Ассортимент и технология 
приготовления 
классических Итальянских 
десертов (тирамису, 
сабайон, панна-котта и 
Итальянское мороженное) 

16 4 12    

7.2 Ассортимент и 
характеристика  вин и 
ликеров используемых для 
приготовления блюд. 
Ассортимент и 
характеристика кофе и 
безалкогольных напитков 

2 2     

7.3 Промежуточная аттестация 
в форме зачёта 

2   2  Зачет 

8. Модуль 4. Технология 
приготовления пиццы, 
кулинарных и 
кондитерских изделий 

28 8 18 2 х Зачет 

8.1 Ассортимент и технология 
приготовления пиццы 

10 4 6    

8.2 Ассортимент и технология 
приготовления кулинарных 
и хлебобулочных изделий  
(чиабатта, гриссини) 

8 2 6    

8.3 Ассортимент и технология 
приготовления кулинарных 
и кондитерских изделий     
(бискотто,дзукотто, торт 
Пистокки) 

8 2 6    

8.4 Промежуточная аттестация 
в форме зачёта 

2   2  Зачет 

9. Квалификационный 
экзамен 

8   8   

9.1 Проверка теоретических 2   2  Тест 
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знаний: тестирование 
9.2 Практическая 

экзаменационная  работа:  
Поварское дело 

6  6   ПЭР 

 ИТОГО:  144 46 82 26  ПЭР - 
 

3.3. Учебная программа 
 

РАЗДЕЛ 1. Ознакомление с WSI и Ворлдскиллс Россия. Стандарт 
компетенции «Поварское дело». 

Тема 1.1 История, современное состояние и перспективы движения WorldSkills 
International (WSI) и Ворлдскиллс Россия («Молодые профессионалы») как 
инструмента развития профессиональных сообществ и систем подготовки 
кадров. 
Лекция: 
2. История развития чемпионатного движения WorldSkills International (WSI). 
3. История развития чемпионатного движения Ворлдскиллс Россия («Молодые 

профессионалы»). 
4. Значимость чемпионатного движения в развитии профессионального 

движения. 
Тема 1.2 Актуальная техническая документация Национального чемпионата 
профессионального мастерства «Молодые профессионалы» (WorldSkills 
Russia) по компетенции. 

5. Лекция:  
6. WSR, Техническое описание компетенции. 
7. WSR, Регламент проведения чемпионата. 
8. WSR, Регламент проведения Демонстрационного экзамена. 
9. WSR, Правила конкурса. 
10. WSR, онлайн-ресурсы, указанные в данном документе. 
11. WSR, политика и нормативные положения. 
12. Инструкция по охране труда и технике безопасности по компетенции. 
 
РАЗДЕЛ 2. Современные технологии в профессиональной сфере.  
Тема 2.1 Приготовление блюд с использованием современного оборудования, 
новых техник и текстур 
 
Лекция: 

1. Характеристика видов современного оборудования 
2. Характеристика видов современных технологий с использованием новых 

техник и текстур 
 
Тема 2.2 Создание новых вкусовых сочетаний, основанных на научных 
данных и современных тенденциях. 
Лекция:  
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1. Понятие принципы фудпейринга 
2. Теория миксологии 
3. Современные принципы формирования вкусо-ароматических комплексов 

кулинарных блюд и изделий. 
 
РАЗДЕЛ 3. Требования охраны труда и техники безопасности по ХАССП 
Тема 3.1 Правила организации рабочего места и эксплуатации 
технологического оборудования в соответствии с нормами охраны труда, 
техники безопасности стандартов Ворлдскиллс. 
Лекция:  

1. Застройка рабочего места в боксе согласно требованиям 
Инфраструктурного листа  

2. Расстановка оборудования в боксе с учётом последовательности 
выполнения технологических операций и требований техники 
безопасности  

Тема 3.2 Инструктаж по правилам техники безопасности при работе с 
производственным оборудованием и инвентарём на рабочем месте по ХАССП 
Лекция:  

1. Культура безопасного труда по компетенции «Поварское дело». 
2. Правила техники безопасности при организации работ и эксплуатации 

технологического оборудования 
3. Вредные и опасные факторы работы повара, меры по предупреждению 

опасностей. Средства индивидуальной защиты повара. 
4. Свод правил организации производственной деятельности на основе 

принципов ХАССП 
5. Практическое занятие: 
6. Изучить инструкцию техники безопасности по компетенции «Поварское 

дело» 
7. Провести инструктаж по технике безопасности перед началом работы 
8. Подготовить рабочее место к началу работы 
9. Подготовить инвентарь и оборудование, разрешённое к использованию 
10. 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. 

РАЗДЕЛ 4. Товароведческая характеристика игредиентов используемых для 
приготовления блюд Итальянской кухни 
 
Тема 4.1 Классификация овощей, плодов, грибов и ягод. Требования к качеству 
Лекция: 

1. Классификация, ассортимент, основные характеристики, требования к 
качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение 
традиционных видов фруктов, овощей, грибов. 
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2. Органолептическая оценка качества и безопасности фруктов, овощей и 
грибов. 

3. Технологический процесс механической обработки, виды нарезки, 
кулинарное назначение, методы подготовки к тепловой обработке, 
требования к качеству обработанных фруктов, овощей, плодов и грибов. 

4. 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. Практическое занятие: 
7. Определить признаки качества и свежести (испорченности) 

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

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

владения ножом и разные формы нарезки. 
10. Подготовить обработанные фрукты и овощи к хранению с соблюдением 

требований безопасности и гигиены: интенсивное охлаждение, шоковая 
заморозка, вакуумирование. Произвести маркировку готовых 
полуфабрикатов. 

11.Убрать рабочее место 
Тема 4.2 Требования предъявляемые к качеству мяса рыбы и 
морепродуктам, к мясу говядины, свинины и домашней птицы 

Лекция:  
1. Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, 

требования к качеству, условия и сроки хранения, органолептическая оценка 
качества и безопасности и кулинарное назначение рыбы, нерыбного водного 
сырья. 

2. Способы минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, 
условия и сроки хранения обработанной рыбы и морепродуктов: в сыром, 
охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. Правила маркировки. 

3. Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, 
требования к качеству, условия и сроки хранения, органолептическая оценка 
качества и безопасности кулинарное назначение мяса говядины, свинины, 
домашней птицы. 

4. Способы минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, 
условия и сроки хранения обработанного мяса и мясных продуктов: в сыром, 
охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. Правила маркировки. 

Тема 4.3 Характеристика муки, крахмала, яйца, молока, жиров и правила 
подготовки к использованию. 
Лекция: 
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1. Классификация и ассортимент, основные характеристики и пищевая 
ценность муки, крахмала, молока, яиц, творога, сыра и жиров используемых 
в Итальянской кухне 

2. Правила выбора и подготовки к использованию муки, крахмала, молока, 
яиц, творога, сыра и жиров используемых в Итальянской кухне и 
ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соответствии с 
технологическими требованиями. 

МОДУЛЬ 1. Технология приготовления и отличительная особенность 
приготовления холодных  и горячих закусок Итальянской кухни 
Тема 5.1 Ассортимент и технология приготовления  холодных закусок   
«аппетайзеры» 
Лекция: 

1. Классификация, ассортимент и отличительная особенность  холодных 
закусок и салатов Итальянской кухни 

2. пищевая ценность и значение в питании холодных закусок и салатов 
Итальянской кухни 

3. методы сервировки и подачи, температура подачи, сроки хранения. 
4. Практическое занятие: 
5. Приготовить два вида холодных закусок (одна из которых брускетта) и 

салат классической Итальянской кухни 
6. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы. 
7. Подготовить к началу работы рабочее место, выбрать необходимый 

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

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

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

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

11. Использовать современные техники и методы приготовления блюд. 
Применить приправы, специи используемые в Итальянской кухни. 
Произвести приготовление блюд Итальянской кухни разнообразного 
ассортимента, обеспечивая гармоничное сочетание продуктов и методов 
приготовления. 

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 национальность 
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происхождения блюда. Произвести контроль выхода и температуры 
подачи блюда. 

16. Убрать рабочее место. 
17. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику 

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

Тема 5.2 Ассортимент и технология приготовления горячих закусок 
Лекция: 

1. Классификация, ассортимент и отличительная особенность  горячих 
закусок  Итальянской кухни 

2. пищевая ценность и значение в питании горячих закусок Итальянской 
кухни 

3. методы сервировки и подачи, температура подачи, сроки хранения. 
 

4. Практическое занятие: 
5. Приготовить два вида горячей классической Итальянской закуски  
6. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы. 
7. Подготовить к началу работы рабочее место, выбрать необходимый 

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

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

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

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

11. Использовать современные техники и методы приготовления блюд. 
Применить приправы, специи используемые в Итальянской кухни. 
Произвести приготовление блюд Итальянской кухни разнообразного 
ассортимента, обеспечивая гармоничное сочетание продуктов и методов 
приготовления. 

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 национальность 
происхождения блюда. Произвести контроль выхода и температуры 
подачи блюда. 

16. Убрать рабочее место. 
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17. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику 
безопасности при эксплуатации технологического оборудования. 
Соблюдать принципы энергосбережения при работе с оборудованием. 

 
МОДУЛЬ 2. Технология приготовления супов, основных блюд и 
национальных (ризотто, паста, лазанья, равиоли) 
Тема 6.1 Ассортимент, отличительная особенность и технология 
приготовления супов 
Лекция: 

1. Классификация, ассортимент и отличительная особенность  супов  
Итальянской кухни 

2. Пищевая ценность и значение в питании супов Итальянской кухни 
3. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов. 
4. Методы сервировки и подачи, температура подачи, сроки хранения. 
5. Практическое занятие: 
6. Приготовить два вида супа Итальянской кухни (холодный и горячий)   
7. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы. 
8. Подготовить к началу работы рабочее место, выбрать необходимый 

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

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

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

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

12. Использовать современные техники и методы приготовления блюд. 
Применить приправы, специи используемые в Итальянской кухни. 
Произвести приготовление блюд Итальянской кухни разнообразного 
ассортимента, обеспечивая гармоничное сочетание продуктов и методов 
приготовления. 

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 национальность 
происхождения блюда. Произвести контроль выхода и температуры 
подачи блюда. 

17. Убрать рабочее место. 
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18. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику 
безопасности при эксплуатации технологического оборудования. 
Соблюдать принципы энергосбережения при работе с оборудованием. 

Тема 6.2 Ассортимент и технология приготовления национальных блюд из 
рыбы и морепродуктов 
Лекция: 

1. Классификация, ассортимент и отличительная особенность горячих блюд 
из рыбного и не рыбного водного сырья в Итальянской кухне 

2. Пищевая ценность и значение в питании рыбных блюд Итальянской 
кухни 

3. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов. 

4. Методы сервировки и подачи, температура подачи, сроки хранения. 
5. Практическое занятие: 
6. Приготовить горячее блюдо из рыбы и нерыбного водного сырья 

Итальянской кухни    
7. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы. 
8. Подготовить к началу работы рабочее место, выбрать необходимый 

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

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

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

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

12. Использовать современные техники и методы приготовления блюд. 
Применить приправы, специи используемые в Итальянской кухни. 
Произвести приготовление блюд Итальянской кухни разнообразного 
ассортимента, обеспечивая гармоничное сочетание продуктов и методов 
приготовления. 

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 национальность 
происхождения блюда. Произвести контроль выхода и температуры 
подачи блюда. 

17. Убрать рабочее место. 
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18. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику 
безопасности при эксплуатации технологического оборудования. 
Соблюдать принципы энергосбережения при работе с оборудованием. 

Тема 6.3 Ассортимент и технология приготовления национальных блюд из 
мяса говядины, свинины и домашней птицы 
Лекция: 
Классификация, ассортимент и отличительная особенность  горячих блюд из 
мяса говядины, свинины и домашней птицы в Итальянской кухне 

1. Пищевая ценность и значение в питании блюд из мяса говядины, свинины 
и домашней птицы Итальянской кухни 

2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов. 

3. Методы сервировки и подачи, температура подачи, сроки хранения. 
4. Практическое занятие: 
5. Приготовить горячее блюдо из мяса говядины, свинины или домашней 

птицы Итальянской кухни    
6. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы. 
7. Подготовить к началу работы рабочее место, выбрать необходимый 

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

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

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

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

11. Использовать современные техники и методы приготовления блюд. 
Применить приправы, специи используемые в Итальянской кухни. 
Произвести приготовление блюд Итальянской кухни разнообразного 
ассортимента, обеспечивая гармоничное сочетание продуктов и методов 
приготовления. 

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 национальность 
происхождения блюда. Произвести контроль выхода и температуры 
подачи блюда. 

16. Убрать рабочее место. 
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17. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику 
безопасности при эксплуатации технологического оборудования. 
Соблюдать принципы энергосбережения при работе с оборудованием. 

Тема 6.4 Ассортимент и технология приготовления пасты и лазаньи 
Лекция: 

1. Ассортимент и пищевая ценность и значение в питании пасты 
2. Ассортимент и технология приготовления соусов используемых для 

пасты 
3. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов. 
4. Методы сервировки и подачи, температура подачи, сроки хранения. 
5. Ассортимент и технология приготовления лазаньи 
6. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов. 
7. Методы сервировки и подачи, температура подачи, сроки хранения. 
8. Современные методы хранения. 
9. Практическое занятие: 
10. Приготовить два блюда Итальянской кухни пасту и лазанью    
11. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы. 
12. Подготовить к началу работы рабочее место, выбрать необходимый 

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

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

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

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

16. Использовать современные техники и методы приготовления блюд. 
Применить приправы, специи используемые в Итальянской кухни. 
Произвести приготовление блюд Итальянской кухни разнообразного 
ассортимента, обеспечивая гармоничное сочетание продуктов и методов 
приготовления. 

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

18. Произвести дегустацию в процессе приготовления и готового блюда. 
19. Правильно выбрать посуду для презентации блюда. 
20. Выполнить порционную подачу блюда, учитывая гармонию цвета, 

баланс, композицию, стиль и креативность национальность 
происхождения блюда. Произвести контроль выхода и температуры 
подачи блюда. 
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21. Убрать рабочее место. 
22. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику 

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

Тема 6.5 Ассортимент и технология приготовления ризотто и равиоли 
Лекция: 

1. Ассортимент и пищевая ценность и значение в питании ризотто 
2. Ассортимент и технология приготовления соусов используемых для 

пасты 
3. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов. 
4. Методы сервировки и подачи, температура подачи, сроки хранения. 
5. Ассортимент и технология приготовления равиолли 
6. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов. 
7. Методы сервировки и подачи, температура подачи, сроки хранения. 
8. Современные методы хранения. 
9. Практическое занятие: 
10. Приготовить два блюда Итальянской ризотто и равиоли    
11. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы. 
12. Подготовить к началу работы рабочее место, выбрать необходимый 

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

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

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

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

16. Использовать современные техники и методы приготовления блюд. 
Применить приправы, специи используемые в Итальянской кухни. 
Произвести приготовление блюд Итальянской кухни разнообразного 
ассортимента, обеспечивая гармоничное сочетание продуктов и методов 
приготовления. 

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

18. Произвести дегустацию в процессе приготовления и готового блюда. 
19. Правильно выбрать посуду для презентации блюда. 
20. Выполнить порционную подачу блюда, учитывая гармонию цвета, 

баланс, композицию, стиль и креативность национальность 
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происхождения блюда. Произвести контроль выхода и температуры 
подачи блюда. 

21. Убрать рабочее место. 
22. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику 

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

 
МОДУЛЬ 3. Технология приготовления классических Итальянских 
десертов  и напитков 
Тема 7.1 Ассортимент и технология приготовления классических Итальянских 
десертов (тирамису, сабайон, панна-котта и Итальянское мороженное): 
 Лекция: 

1. Ассортимент и пищевая ценность и значение в питании Итальянских 
классических десертов 

2. Технология приготовления классических десертов Итальянской кухни 
3. Ассортимент и технология приготовления соусов используемых для 

десертов 
4. Ассортимент и технология приготовления Итальянского мороженого 
5. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов. 
6. Методы сервировки и подачи, температура подачи, сроки хранения.  
7. Практическое занятие: 
8. Приготовить два Итальянских десерта    
9. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы. 
10. Подготовить к началу работы рабочее место, выбрать необходимый 

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

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

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

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

14. Использовать современные техники и методы приготовления блюд. 
Применить приправы, специи используемые в Итальянской кухни. 
Произвести приготовление блюд Итальянской кухни разнообразного 
ассортимента, обеспечивая гармоничное сочетание продуктов и методов 
приготовления. 

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

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

баланс, композицию, стиль и креативность национальность 
происхождения блюда. Произвести контроль выхода и температуры 
подачи блюда. 

19. Убрать рабочее место. 
20. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику 

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

Тема 7.2 Ассортимент и характеристика  вин и ликеров используемых для 
приготовления блюд: 
 Лекция: 
1. Ассортимент, классификация пищевая ценность и значение в питании вин и 

ликеров. 
2. Технология приготовления классических вин и ликеров используемых в 

Итальянской кухни 
3. Правила выбора, характеристика и требования к качеству. 
4. Методы сервировки и подачи, температура подачи, сроки хранения. 
  
Тема 7.3 Ассортимент и технология приготовления кофе Лекция: 
1. Ассортимент, классификация пищевая ценность и значение в питании кофе. 
2. Технология приготовления и оборудование используемое для приготовления 

кофе. 
3. Правила выбора, характеристика и требования к качеству. 
4. Методы сервировки и подачи, температура подачи, сроки хранения.  
МОДУЛЬ 4. Технология приготовления пиццы, кулинарных и кондитерских 
изделий 
Тема 8.1 Ассортимент и технология приготовления пиццы: 
 Лекция: 

1. Организация приготовления, последовательность выполнения и 
характеристика технологических операций, современные и классические 
методы приготовления Итальянской пиццы 

2. Ассортимент и технология приготовления соусов используемых для 
соусов 

3. Ассортимент и технология приготовления Итальянской пиццы 
4. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов. 
5. Методы сервировки и подачи, температура подачи, сроки хранения.  
6. Практическое занятие: 
7. Приготовить два вида Итальянской пиццы    
8. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы. 
9. Подготовить к началу работы рабочее место, выбрать необходимый 

инвентарь и оборудование в соответствии с инфраструктурным листом в 
зависимости от методов обработки, правилами техники безопасности 
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10. Рассчитать нужное количество ингредиентов и произвести взвешивание 
необходимого сырья. Подобрать количество ингредиентов на порцию 
блюда для получения требуемого выхода 

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

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

13. Использовать современные техники и методы приготовления блюд. 
Применить приправы, специи используемые в Итальянской кухни. 
Произвести приготовление блюд Итальянской кухни разнообразного 
ассортимента, обеспечивая гармоничное сочетание продуктов и методов 
приготовления. 

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 национальность 
происхождения блюда. Произвести контроль выхода и температуры 
подачи блюда. 

18. Убрать рабочее место. 
19. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику 

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

Тема 8.2 Ассортимент и технология приготовления кулинарных и 
хлебобулочных изделий  (чиабатта, гриссини): 
Лекция: 

1. Организация приготовления, последовательность выполнения и 
характеристика технологических операций, современные и классические 
методы приготовления Итальянских хлебобулочных изделий. 

2. Ассортимент и технология приготовления Итальянских хлебобулочных 
изделий(чиабатта, гриссини) 

3. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов. 

4. Методы сервировки и подачи, температура подачи, сроки хранения. 
5. Практическое занятие: 
6. Приготовить два вида Итальянского хлеба    
7. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы. 
8. Подготовить к началу работы рабочее место, выбрать необходимый 

инвентарь и оборудование в соответствии с инфраструктурным листом в 
зависимости от методов обработки, правилами техники безопасности 
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9. Рассчитать нужное количество ингредиентов и произвести взвешивание 
необходимого сырья. Подобрать количество ингредиентов на порцию 
блюда для получения требуемого выхода 

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

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

12. Использовать современные техники и методы приготовления блюд. 
Применить приправы, специи используемые в Итальянской кухни. 
Произвести приготовление блюд Итальянской кухни разнообразного 
ассортимента, обеспечивая гармоничное сочетание продуктов и методов 
приготовления. 

13. Произвести маркировку оставшихся готовых продуктов, сырья 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 национальность происхождения 

блюда. Произвести контроль выхода и температуры подачи хлеба. 
17. Убрать рабочее место. 
18. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику 

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

Тема 8.3 Ассортимент и технология приготовления кондитерских изделий 
(бискотто, дзукотто, торт Пистокки): 
Лекция: 

1. Организация приготовления, последовательность выполнения и 
характеристика технологических операций, современные и классические 
методы приготовления Итальянских кондитерских изделий. 

2. Ассортимент и технология приготовления Итальянских кондитерских 
изделий(бискотто, дзукотто, торт Пистокки) 

3. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов. 

4. Методы сервировки и подачи, температура подачи, сроки хранения. 
5. Практическое занятие: 
6. Приготовить два вида Итальянского кондитерского изделия    
7. Пройти инструктаж по технике безопасности перед началом работы. 
8. Подготовить к началу работы рабочее место, выбрать необходимый 

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

9. Рассчитать нужное количество ингредиентов и произвести взвешивание 
необходимого сырья. Подобрать количество ингредиентов на порцию 
блюда для получения требуемого выхода 
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10. Определить признаки качества и свежести (испорченности) продуктов 
органолептическим способом на основе принципов ХАССП 

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

12. Использовать современные техники и методы приготовления блюд. 
Применить приправы, специи используемые в Итальянской кухни. 
Произвести приготовление блюд Итальянской кухни разнообразного 
ассортимента, обеспечивая гармоничное сочетание продуктов и методов 
приготовления. 

13. Произвести маркировку оставшихся готовых продуктов, сырья 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 национальность происхождения 

блюда. Произвести контроль выхода и температуры подачи хлеба. 
17. Убрать рабочее место. 
18. Соблюдать правила и нормы по охране труда, личной гигиены, технику 

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

 
3.4. Календарный учебный график (порядок освоения разделов, 

дисциплин)  
Период обучения 

( недели)* 
Наименование раздела, модуля  

1 неделя  Ознакомление с WSI и Ворлдскиллс Россия. Стандарт 
компетенции «Поварское дело» 
Современные технологии в профессиональной сфере. 
Требования охраны труда и техники безопасности по 
ХАССП. Товароведческая характеристика игредиентов 
используемых для приготовления блюд Итальянской кухни 
Модуль 1. Технология приготовления и отличительная 
особенность приготовления холодных  и горячих закусок 
Итальянской кухни 

2 неделя   Модуль 1. Технология приготовления и отличительная 
особенность приготовления холодных  и горячих закусок 
Итальянской кухни Модуль 2. Технология приготовления 
супов, основных блюд и национальных (ризотто, паста, 
лазанья, равиоли) 

3 неделя   Модуль 2. Технология приготовления супов, основных блюд 
и национальных (ризотто, паста, лазанья, равиоли) 
Модуль 3. Технология приготовления классических 
Итальянских десертов и напитков 

4 неделя   Модуль 4. Технология приготовления пиццы, кулинарных и 
кондитерских изделий  
Итоговая аттестация 



Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Самарской области 
«Самарский государственный колледж сервисных технологий и дизайна» 

 

 27 

(Практическая квалификационная работа работа ). 

  
4 МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ И КАДРОВОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
4.1. Материально-техническое обеспечение реализации программы 
 

Наименование помещения  Вид занятий  Наименование оборудования, 
программного обеспечения 

1  2  3  
Аудитория  Лекции  1. Компьютер. 

2. мультимедийный 
проектор 

3. экран, 
4. флипчарт 
5. доска 
6. Видеоматериал. 
7. Плакаты, буклеты. 
8. Муляжи блюд. 

Наборы специй и приправ 
Лаборатория, 
компьютерный класс 

Лабораторные и 
практические занятия, 
тестирование, 
демонстрационный 
экзамен 

 Стол производственный 
1800х600х850 

 Стол-подставка под 
пароконвектомат 

 Пароконвектомат    
 Весы настольные 

электронные  
 Гастроемкость из 

нержавеющей стали GN 1/1 
530х325х20 мм. 

 Гастроемкость из 
нержавеющей стали GN 1/1 
530х325х65 мм. 

 Планетарный миксер 
 Шкаф холодильный 
 Стеллаж 4-х уровневый 

800х500х1800 
0. Стол с моечной ванной 

1000х600х850 
. Смеситель холодной и 
горячей воды 

2. Ковёр диэлектрический 
. Шкаф шоковой заморозки 
ШОК-10-1/1 

4. Микроволновая печь  LG 
MS2042DB 20л 700Вт 

5. Фритюрница AIRHOT EF 
4 
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6. Слайсер AIRHOT SL 220 
7. Мясорубка SXC-22 
8. Блендер  GEMLUX GL-

PB-579D 
9. Соковыжималка шнековая  

JAU SJ-300 
0. Настольная вакуумно-

упаковочная машина 
. Ковёр диэлектрический 

2. Холодильный шкаф  СМ 
105 S 

. Морозильный шкаф  
(морозильный ларь) МЛК-400 
СНЕЖ 

4. Комплект оборудования 
для рабочей площадки 
конкурсантов по компетенции 
"Поварское дело" 
(пароконвектомат 10шт, миксер 5 
шт, шкаф холодильный 10шт) 

5. Компьютер 
6. МФУ  А4 Ricoh MP 

2014AD лазерный 
принтер/сканер/копир А3 

7. Проектор INFOCUS IN 
134 DLP,4000 ANSI Lm,XGA                                                                                                                 

8. Экран для проектора 
DEXP WE-80. настенно- 
потолочный,электропривод,пульт 
ДУ  

9.  Ноутбук ACER Extensa 
15,6" 
 

 
4.2  Кадровое обеспечение реализации программы  

Педагогические работники должны иметь среднее профессиональное или 
высшее профессиональное образование, соответствующее профилю 
преподаваемого профессионального модуля. Опыт деятельности в 
организациях соответствующей профессиональной сферы является 
обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся 
профессионального обучения профессиональной подготовки по профессиям 
рабочих, должностям служащих по профессии. 

 
5. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОГРАММЫ 
1. Единая система актуальных требований Ворлдскиллс (электронный 

ресурс) режим доступа: https://esat.worldskills.ru. 
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2. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 
требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

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

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

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

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. 
Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 
требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – 
М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 
отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 
общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – 
III, 10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на 
продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. 
ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на 
продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ 
под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

11. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений 
сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский 
центр «Академия», 2016. – 400 с. 

12. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: 
учебник для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. 
Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 

13. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий 
общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования 
/ В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

14. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. 
среднего проф. образования / Т.А. Качурина. – М.: Издательский центр 
«Академия», 2014. - 160 с. 

15. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 
места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, 
Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

16. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для 
нач. проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 
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17. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: 
Академия, 2014. – 160 с. 

18. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях 
общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. - 
«Феникс», 2013 – 373 с. 

19. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: 
учебник для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М.: 
Издательский центр «Академия», 2014. - 128 с. 

20. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник 
для студ. среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М.: Издательский 
центр «Академия», 2014. - 282 с. 

21. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на 
предприятиях общественного питания: учеб.пособие для студ. учреждений 
сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М.: Издательский центр 
«Академия», 2015. – 432 с. 

22. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона 
Юрьевна]. – М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 
с.: ил. 

23. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности 
пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 
дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 
213-ФЗ]. 

24. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства 
РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

26. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 
контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-
эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: 
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 
2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

27. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и 
пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 
Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

28. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования 
к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 
них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: 
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 
2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
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29. Методика организации и проведения демонстрационного экзамена  
по стандартам Ворлдскиллс Россия. 

30. Техническое описание компетенции. 
31. Комплект оценочной документации по компетенции. 
32. Инфраструктурный лист компетенции. 
33. Официальный сайт оператора международного некоммерческого 

движения WorldSkills International - Союз «Молодые профессионалы 
(Ворлдскиллс Россия)» (электронный ресурс) режим доступа: 
https://worldskills.ru. 

34. Единая система актуальных требований Ворлдскиллс (электронный 
ресурс) режим доступа: https://esat.worldskills.ru. 
 

6. ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ  
6.1. Оценка качества освоения программы 

Промежуточная аттестация по программе предназначена для оценки 
освоения слушателем модулей программы и проводится в виде зачетов. 

 По результатам любого из видов итоговых промежуточных испытаний, 
выставляются отметки четырех балльной системе («отлично», «хорошо», 
«удовлетворительно», «неудовлетворительно»). 

Итоговая аттестация проводится в форме квалификационного экзамена, 
который включает в себя практическую  экзаменационную работу. 
 
 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
https://worldskills.ru/
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