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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся 

должен освоить основной вид деятельности ВД 2 Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания и соответствующие ему общие и профессиональные 

компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
     Код                    Наименование компетенций  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-

нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 



 

 

1.2.1. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

 

 

 



 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт 

в разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

 организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами подборе в 

соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными 

методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

 упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 

безопасности;  

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности;  

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

 применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

 ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;  

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 



 

 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

 актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной 

продукции; способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции;  

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

 виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок; 
 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

 

Всего часов 530 часа 
в том числе в форме практической подготовки 216 часов;  

Из них на освоение МДК 302 часа; 

в том числе самостоятельная работ 8 часов; 

практики, в том числе учебная 144 часа; 

   производственная 72 часа; 

экзамен квалификационный -12 часов 

  

 



 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ. 02 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
2.1. Структура профессионального модуля 
Коды 

профессиональных 

общих 

компетенций 

Наименования разделов профессионального модуля  Объем профессионального модуля, ак. час. 
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Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 
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Обучение по МДК Практики 
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Всего 

 
В том числе 

П
р

о
м

еж
у

т.
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ст
. 

Лаборат. 

и практ. 

занятий 

Курсовых 

работ 

(проектов) 

Учебная 

 

Производственная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

ПК 2.1-2.8 

ОК01-09 

МДК.02.01 Организация процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

42  40 - 16 - - - - 2 

ПК 2.1-2.8 

ОК01-09 
МДК.02.02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента 

260  236 6 144 20 - - 12 6 

ПК 2.1-2.8 

ОК01-09 

УП.02 Учебная практика 144      144    

ПК 2.1-2.8 

ОК01-09 

ПП.02 Производственная практика 72 

 

   72   

 Промежуточная аттестация 12   12     

 Всего: 530  276 18 160 20 144 72 12 8 

  



 

 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ. 02 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

№ занятия Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа 

(проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1  2 3 4 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента 
42  

МДК.02.01 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 
40  

Тема 1.1. 

Классификация и 

ассортимент горячей 

кулинарной 

продукции сложного 

приготовления  

 Содержание  6 ПК 2.1-2.6 

 ОК 1-9 

 

1-2 1.Классификация, ассортимент горячей кулинарной продукции сложного 

приготовления. Актуальные направления в разработке и совершенствовании 

ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом типа организации питания, 

ее специализации, применяемых методов  обслуживания. 

2 

3-4 2.ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия 

(терминология, классификация, общие требования к качеству и безопасности  

продукции общественного питания). 

2 

5-6 3.Международные термины, понятия в области приготовления горячей 

кулинарной продукции, применяемые в ресторанном бизнесе 

2 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

 Содержание  12 ПК 2.1-2.6 

 ОК 1-9 

 

7-8 Технологические основы производства продукции общественного питания.  

2 

9-10 Способы кулинарной обработки продуктов. 2 

11-12 Характеристика тепловой кулинарной обработки продуктов. 2 

13-14 Правила, последовательность разработки авторских, брендовых рецептур 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

2 



 

 

изделий и закусок 

сложного 

ассортимента 

15-16 Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при 

производстве продукции общественного питания. 

2 

17-18 Технологические документы на продукцию общественного питания. 2 

 Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

19-20 ПЗ№1 Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в 

соответствии с типом предприятия, специализацией и видом приема пищи. 

2 

21-22 ПЗ№2 Расчет выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к 

ним. 

2  

23-24 ПЗ №3 Расчет отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при 

производстве продукции общественного питания. 

2  

Тема 1.3. 

Организация работ и 

техническое 

оснащение процессов  

приготовления, 

хранения, подготовки 

к реализации горячей 

кулинарной 

продукции сложного 

ассортимента 

 

 Содержание  4 ПК 2.1-2.6 

 ОК 1-9 

 

25-26 Организация рабочего места повара в горячем цехе. 2 

27-28 Инновационные технологии в технологическом процессе приготовлении. 2 

 Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 

29-30 ПЗ №4 Принцип работы, правила эксплуатации универсального 

оборудования 

2 

31-32 ПЗ №5 Принцип работы, правила эксплуатации варочного оборудования 2 

33-34 ПЗ №6 Принцип работы,  правила эксплуатации жарочного оборудования 2 

35-36 ПЗ №7 Организация работы супового отделения 2 

37-38 ПЗ №8 Организация работы соусного отделения 2 

39-40 Дифференцированный зачет 2 

  Самостоятельная работа  2  

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих десертов сложного ассортимента 260  

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

236  

 

 

Тема 2.1. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации супов 

сложного 

ассортимента 

 Содержание  8 ПК 2.1 

 ОК 1-9 

 

 

 

 

 

 

1-2 Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении супов 

сложного ассортимента. 

2 

3-4 Выбор, комбинирование различных способов и современных методов 

приготовления супов сложного ассортимента. 

2 

5-6 Заправочные супы. 2 

7-8 Супы региональной кухни. 2 
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9-10 Лабораторное занятие №1 Приготовление, оформление и отпуск заправочных 

супов. 

2  

 

 

 

11-12 Лабораторное занятие №1 Приготовление, оформление и отпуск заправочных 

супов. 

2 

13-14 Лабораторное занятие №1 Приготовление, оформление и отпуск заправочных 

супов. 

2 

15-16 Лабораторное занятие №2 Приготовление, оформление и отпуск заправочных 

супов. 

2 

17-18 Лабораторное занятие №2 Приготовление, оформление и отпуск заправочных 

супов. 

2 

19-20 Лабораторное занятие №2 Приготовление, оформление и отпуск заправочных 

супов. 

2 

21-22 Лабораторное занятие №3 Приготовление, оформление и отпуск прозрачных 

супов с различными гарнирами. 

2 

23-24 Лабораторное занятие №3 Приготовление, оформление и отпуск прозрачных 

супов с различными гарнирами. 

2 

25-26 Лабораторное занятие №3 Приготовление, оформление и отпуск прозрачных 

супов с различными гарнирами. 

2 

27-28 Лабораторное занятие №4 Приготовление, оформление и отпуск крем-супов. 2 

29-30 Лабораторное занятие №4 Приготовление, оформление и отпуск крем-супов. 2 

31-32 Лабораторное занятие №4 Приготовление, оформление и отпуск крем-супов. 2 

33-34 Лабораторное занятие №5 Приготовление, оформление и отпуск супов 

региональной кухни. 

2 

35-36 Лабораторное занятие №5 Приготовление, оформление и отпуск супов 

региональной кухни. 

2 

37-38 Лабораторное занятие №5 Приготовление, оформление и отпуск супов 

региональной кухни. 

2 

39-40 Лабораторное занятие №6 Приготовление, оформление и отпуск авторских, 

брендовых супов. 

2 

41-42 Лабораторное занятие №6 Приготовление, оформление и отпуск авторских, 

брендовых супов. 

2 

43-44 Лабораторное занятие №6 Приготовление, оформление и отпуск авторских, 

брендовых супов. 

2 



 

 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

соусов сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 Содержание  8 ПК 2.2 

 ОК 1-9 

 

45-46 Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении соусов 

сложного ассортимента. 

2 

47-48 Выбор, комбинирование различных способов и современных методов 

приготовления полуфабрикатов для соусов сложного ассортимента. 

2 

49-50 Правила оформления и отпуска соусов, правила сервировки стола и подачи с 

учетом различных методов обслуживания и способов подачи. 
2 

51-52 Варианты оформления тарелки и блюд горячими соусами. 2 

 Тематика лабораторных и практических занятий 10/6 

53-54 Лабораторное занятие №7. Приготовление, подготовка к реализации горячих 

соусов на бульоне сложного ассортимента.  

2 

55-56 Лабораторное занятие №7. Приготовление, подготовка к реализации горячих 

соусов на бульоне сложного ассортимента.  

2 

57-58 Лабораторное занятие №7. Приготовление, подготовка к реализации горячих 

соусов на бульоне сложного ассортимента.  

2 

59-60 Лабораторное занятие № 8. Приготовление, подготовка к реализации горячих 

молочных, сметанных, яично-маслянных соусов сложного ассортимента.  

2 

61-62 Лабораторное занятие № 8. Приготовление, подготовка к реализации горячих 

молочных, сметанных, яично-маслянных соусов сложного ассортимента.  

2 

63-64 Практическое занятие № 1. Приготовление, подготовка к реализации яично-

маслянных соусов сложного ассортимента. 
2 

65-66 Практическое занятие № 1. Приготовление, подготовка к реализации яично-

маслянных соусов сложного ассортимента. 

2 

67-68 Практическое занятие № 1. Приготовление, подготовка к реализации яично-

маслянных соусов сложного ассортимента. 

2 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

сложного 

 Содержание  8 ПК 2.3 

 ОК 1-9 

 

 

 

 

69-70 Ассортимент, пищевая ценность горячих блюд из овощей, грибов сложного 

приготовления. 

2 

71-72 Методы приготовления горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного 

ассортимента 

2 

73-74 Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи для различных методов 

обслуживания сложных блюд и гарниров из овощей и грибов. 

2 



 

 

ассортимента 75-76 Требования к качеству, условия и сроки хранения горячих блюд из овощей и 

грибов. 

2 
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77-78 Практическое занятие №2. Приготовление, подготовка к реализации блюд и 

гарниров из отварных и припущенных овощей и грибов сложного ассортимента 

2 

79-80 Практическое занятие №2. Приготовление, подготовка к реализации блюд и 

гарниров из отварных и припущенных овощей и грибов сложного ассортимента 

2 

81-82 Практическое занятие №2. Приготовление, подготовка к реализации блюд и 

гарниров из отварных и припущенных овощей и грибов сложного ассортимента 

2 

83-84 Практическое занятие №3. Приготовление, подготовка к реализации блюд и 

гарниров из жаренных овощей и грибов сложного ассортимента 

2 

85-86 Практическое занятие №3. Приготовление, подготовка к реализации блюд и 

гарниров из жаренных овощей и грибов сложного ассортимента 

2 

87-88 Практическое занятие №3. Приготовление, подготовка к реализации блюд и 

гарниров из жаренных овощей и грибов сложного ассортимента 

2 

89-90 Практическое занятие №4. Приготовление, подготовка к реализации блюд и 

гарниров из запеченных овощей и грибов сложного ассортимента 

2 

91-92 Практическое занятие №4. Приготовление, подготовка к реализации блюд и 

гарниров из запеченных овощей и грибов сложного ассортимента 

2 

93-94 Практическое занятие №4. Приготовление, подготовка к реализации блюд и 

гарниров из запеченных овощей и грибов сложного ассортимента 

2 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

круп, бобовых и 

макаронных изделий 

(паст) сложного 

ассортимента 

 

 Содержание  8 ПК 2.4 

 ОК 1-9 

 

 

95-96 Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий (паст), 

проращенного зерна и семян. 

2 

97-98 Методы приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых. 

99-100 Правила варки макаронных изделий откидным способом и, не сливая отвара, 

особенности подготовки листов пасты для лазаньи, канелони. 

2 

101-102 Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых 

продуктов на основе принципов ХАССП. 

2 
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103-104 Практическое занятие №5 Приготовление, оформление и отпуск блюд и 

гарниров круп сложного ассортимента 

2 



 

 

105-106 Практическое занятие №5 Приготовление, оформление и отпуск блюд и 

гарниров круп сложного ассортимента 

2 

107-108 Практическое занятие №5 Приготовление, оформление и отпуск блюд и 

гарниров круп сложного ассортимента 

2 

109-110 Практическое занятие №6 Приготовление, оформление и отпуск блюд и 

гарниров бобовых и макаронных изделий, сложного ассортимента. 

2 

111-112 Практическое занятие №6 Приготовление, оформление и отпуск блюд и 

гарниров бобовых и макаронных изделий, сложного ассортимента. 

2 

Тема 2.5. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд из 

яиц, творога, сыра, 

муки сложного 

ассортимента 

 

 Содержание  8 ПК 2.5 

 ОК 1-9 

 

113-114 Ассортимент блюд из яиц, творога, сыра сложного приготовления. 2 

115-116 Методы приготовление: варка, жарка во фритюре яиц без скорлупы (пашот), 

маринование яиц. 

2 

117-118 Классификация, основные характеристики, пищевая ценность, требования к 

качеству и безопасности сыров. 

2 

119-120 Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка блюд, изделий, закусок для 

отпуска на вынос.  

2 

Самостоятельная учебная работа 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы 

(по вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических 

рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем 

месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

4 



 

 

Учебная практика по ПМ.02 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в 

соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с 

учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  перед отпуском, упаковкой 

на вынос. 

10. Хранение с учетом  температуры подачи горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих  блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий  

потребителей, видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, 

вида и формы обслуживания.  

17. Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

108 ПК 2.1-2.8 

 ОК 1-9 

 



 

 

1.   

  Тематика занятий по УП.02 108 

1-6 Оценка качества и организация хранения продуктов. Оформление заявок. 6 

7-12 Разработка ассортимента сложных горячих блюд. 6 

13-18 Приготовление горячих блюд из овощей и грибов сложного ассортимента. 6 

19-24 Приготовление горячих блюд из овощей и грибов сложного ассортимента. 6 

25-30 Приготовление горячих блюд из овощей и грибов сложного ассортимента. 6 

31-36 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий (паст) сложного ассортимента. 

6 

37-42 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий (паст) сложного ассортимента. 

6 

43-48 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий (паст) сложного ассортимента. 

6 

49-54 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий (паст) сложного ассортимента. 

6 

55-60 Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента 

6 

61-66 Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента 

6 

67-72 Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента 

6 

73-78 Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента 

6 

79-84 Приготовление горячих блюд из мяса сложного ассортимента. 6 

85-90 Приготовление горячих блюд из мяса сложного ассортимента. 6 

91-96 Приготовление горячих блюд из мяса сложного ассортимента. 6 

97-102 Приготовление горячих блюд из мяса сложного ассортимента. 6 

103-108 Приготовление горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента. 

6 

Семестровая   

 Всего 108  



 

 

 Итого, согласно учебного плана в 6ом семестре: 

лекций – 40 часов; 

Практических занятий – 34 часа; 

Лекционных занятий – 46 часов;  

Учебной практики – 108 часов; 

Самостоятельных – 4 часа  

  

Тема 2.5. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

блюд из яиц, 

творога, сыра, 

муки сложного 

ассортимента 

 

 Содержание 2 ПК 2.5 

 ОК 1-9 

 121-122 Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых 

продуктов на основе принципов ХАССП. 

2 
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123-124 Практическое занятие 7.  Адаптация рецептур блюд сложного ассортимента из яиц, 

творога, сыра, муки в соответствии с изменением спроса, с учетом правил 

сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования 

сезонных региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

2 

125-126 Практическое занятие 7.  Адаптация рецептур блюд сложного ассортимента из яиц, 

творога, сыра, муки  в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил 

сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования 

сезонных региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

2 

127-128 Практическое занятие 8.  Адаптация рецептур блюд сложного ассортимента из яиц, 

творога, сыра, муки  в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил 

сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования 

сезонных региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

2 

129-130 Практическое занятие 8.  Адаптация рецептур блюд сложного ассортимента из яиц, 

творога, сыра, муки  в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил 

сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования 

сезонных региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

2 



 

 

131-132 Лабораторное занятие 10. Приготовление, оформление,  отпуск и презентация блюд и 

изделий из яиц, творога, сыра сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и 

продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и 

своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества 

и безопасности) 

2 

133-134 Лабораторное занятие 10. Приготовление, оформление,  отпуск и презентация блюд и 

изделий из яиц, творога, сыра сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и 

продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и 

своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества 

и безопасности) 

2 

135-136 Лабораторное занятие 10.Приготовление, оформление,  отпуск и презентация блюд и 

изделий из яиц, творога, сыра сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и 

продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и 

своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества 

и безопасности) 

2 

137-138 Лабораторное занятие 11. Приготовление, оформление,  отпуск и презентация блюд и 

изделий из муки сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и продукты, 

составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка 

рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 

безопасности) 

2 

139-140 Лабораторное занятие 11. Приготовление, оформление,  отпуск и презентация блюд и 

изделий из муки сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и продукты, 

составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка 

рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 

безопасности) 

2 



 

 

141-142 Лабораторное занятие 11. Приготовление, оформление,  отпуск и презентация блюд и 

изделий из муки сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и продукты, 

составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка 

рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 

безопасности) 

2 

143-144 Курсовое проектирование 2 

145-146 Курсовое проектирование 2 

147-148 Курсовое проектирование 2 

Тема 2.6. 

Приготовление  

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок  

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента 

 

 Содержание  10 ПК 2.6 

 ОК 1-9 

 
149-150 Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных изделий, закусок  из рыбы и 

нерыбного водного сырья  сложного ассортимента. 

2 

151-152 Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для 

формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических 

качеств. 

2 

153-154 Комбинирование различных способов и современных методов приготовления блюд из 

рыбы сложного ассортимента. 

2 

155-156 Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству 

блюд из рыбы. 

2 

157-158 Контроль хранения и расхода продуктов. 2 
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159-160 Практическое занятие 9.  Разработка рецептур и последовательности приготовления 

блюд, кулинарных изделий, закусок  из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом требований системы ХАССП, СанПиН 

2 

161-162 Практическое занятие 9.  Разработка рецептур и последовательности приготовления 

блюд, кулинарных изделий, закусок  из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом требований системы ХАССП, СанПиН 

2 

163-164 Практическое занятие 10  Разработка рецептур и последовательности приготовления 

блюд, кулинарных изделий, закусок  из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом требований системы ХАССП, СанПиН 

2 



 

 

165-166 Практическое занятие 10. Разработка рецептур и последовательности приготовления 

блюд, кулинарных изделий, закусок  из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом требований системы ХАССП, СанПиН 

2 

167-168 Лабораторное занятие 12. Приготовление, творческое оформление и подача блюд из 

рыбы сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональной кухни 

(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической 

карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, 

подача, оценка качества и безопасности) 

2 

169-170 Лабораторное занятие 12. Приготовление, творческое оформление и подача блюд из 

рыбы сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональной кухни 

(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической 

карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, 

подача, оценка качества и безопасности) 

2 

171-172 Лабораторное занятие 12. Приготовление, творческое оформление и подача блюд из 

рыбы сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональной кухни 

(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической 

карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, 

подача, оценка качества и безопасности) 

2 

173-174 Лабораторная работа 13. Приготовление, творческое оформление и подача блюд из 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональной кухни (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры 

(технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, 

безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 

оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

2 

175-176 Лабораторная работа 13. Приготовление, творческое оформление и подача блюд из 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональной кухни (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры 

(технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, 

безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 

оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

2 



 

 

177-178 Лабораторная работа 13. Приготовление, творческое оформление и подача блюд из 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональной кухни (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры 

(технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, 

безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 

оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

2 

179-180 Курсовое проектирование 2 

181-182 Курсовое проектирование 2 

183-184 Курсовое проектирование 2 

Тема 2.7. 

Приготовление  

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок  

из мяса, мясных 

продуктов 

сложного 

ассортимента 

 Содержание 10 ПК 2.7 

 ОК 1-9 

 
185-186 Ассортимент, значение в питании блюд из мяса и мясопродуктов сложного 

ассортимента. Актуальные направления формирования ассортимента. 

2 

187-188 Способы маринования, панирования мяса и мясных продуктов с использованием 

широкого ассортимента пряностей и приправ. 

2 

189-190 Современные и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента. 

2 

191-192 Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении. 

2 

193-194 Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. 

2 
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195-196 Практическое занятие 11. Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента в соответствии с изменением 

спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения 

выхода,   использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных  

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

2 

197-198 Практическое занятие 11. Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента в соответствии с изменением 

спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения 

выхода,   использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных  

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

2 



 

 

199-200 Практическое занятие 12. Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента в соответствии с изменением 

спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения 

выхода,   использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных  

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

2 

201-202 Практическое занятие 12. Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента в соответствии с изменением 

спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения 

выхода,   использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных  

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

2 

203-204 Лабораторная работа 14.  Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, 

кулинарных изделий из мясных продуктов сложного ассортимента (оформление заявки 

на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и 

своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества 

и безопасности) 

2 

205-206 Лабораторная работа 14.  Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, 

кулинарных изделий из мясных продуктов сложного ассортимента (оформление заявки 

на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и 

своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества 

и безопасности) 

2 

207-208 Лабораторная работа 14.  Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, 

кулинарных изделий из мясных продуктов сложного ассортимента (оформление заявки 

на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и 

своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества 

и безопасности) 

2 

209-210 Курсовое проектирование 2 

211-212 Курсовое проектирование 2 

213-214 Курсовое проектирование 2 

Тема 2.8.   Содержание 10 ПК 2.8 



 

 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

блюд из 

домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

сложного 

ассортимента 

215-216 Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы, дичи, кролика. 2  ОК 1-9 

 217-218 Современные и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента. 

2 

219-220 Правила подбор соусов, гарниров к блюдам. 2 

221-222 Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента. 

2 

223-224 Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации 

питания, температура подачи. 

2 

 Тематика практических занятий 4 

225-226 Практическое  занятие 8. Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок  из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с 

изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, 

изменения выхода, использования региональных продуктов, потребностей различных  

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

2 

227-228 Практическое  занятие 8. Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок  из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с 

изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, 

изменения выхода, использования региональных продуктов, потребностей различных  

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

2 

229-230 Курсовое проектирование 2 



 

 

  Самостоятельная учебная работа 

8. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной 

литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

9. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

10. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических 

рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных 

документов.  

11. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на 

рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

12. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и 

презентаций.  

13. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

14. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

2 

  Консультации  12  

 Приготовление и подготовка к реализации супов сложного ассортимента. 2 

 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и грибов 

сложного ассортимента. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента. 

2 

 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий (паст) сложного ассортимента.  

2 

 Приготовление  блюд, кулинарных изделий, закусок  из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента 

2 

 Приготовление  блюд, кулинарных изделий, закусок  из мяса, мясных продуктов 

сложного ассортимента. 

2 

 Приготовление, подготовка к реализации блюд из домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента. 

2 

 231-236 Экзамен 6  

  Тематика занятий по УП.02 (Продолжение) 36 ПК 2.8 



 

 

1-6 Приготовление горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента. 

6  ОК 1-9 

 

7-12 Приготовление горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента. 

6 

13-18 Подготовка готовой продукции к хранению. Самооценка качества обслуживания. 6 

19-24 Подготовка готовой продукции к хранению. Самооценка качества обслуживания. 6 

25-30 Консультация потребителей. 6 

31-36 Уборка рабочего места повара. 6 



 

 

Производственная практика  по ПМ. 02 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, 

регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием 

(заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания 

– базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения 

до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, 

точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

72  

  Тематика занятий по ПП.02   

1-6 Разработка ассортимента сложных горячих блюд полуфабрикатов. 6  

7-12 Приготовление и оформление сложных горячих супов. 6  

13-18 Приготовление и оформление сложных горячих блюд из овощей. 6  



 

 

19-24 Приготовление и оформление сложных горячих блюд из круп. 6  

25-30 Приготовление и оформление сложных горячих блюд из мяса. 6  

31-36 Приготовление и оформление сложных горячих блюд из рыбы. 6  

37-42 Приготовление и оформление сложных горячих блюд из птицы. 6  

43-48 Приготовление и оформление сложных горячих блюд из дичи. 6  

49-54 Приготовление и оформление сложных горячих блюд из кролика. 6  

55-60 Подготовка к реализации горячих блюд. 6  

61-66 Организация хранения горячих блюд. 6  

67-72 Подготовка готовой продукции к хранению. 6  

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     



 

 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     



 

 

     

     



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, 

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей 

(инвентаря), раздаточного дидактического материала и др; техническими 

средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 

проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана, оснащенная основновным и вспомогательным 

технологическим оборудованием: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 

кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 



 

 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Нормативные документы 

1. 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]. 

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 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.-Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

5. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 

– 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.-III, 12 с. 

7. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

8. 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.  

9. 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. 

10. 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. 

11. 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:  

12. 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  

13. 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»].  

14. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в 

Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

15. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания: Сборник технических нормативов  

 

Литература: 

1. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. 

учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – 

М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 192 с. 

2. Андонова Н.И., Качурина Т.А. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания М. : Издательский центр «Академия», 2018 

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

2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

6. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

8. http://www.pitportal.ru/ 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/


 

 

3.3 Организация образовательного процесса 

 Профессиональный модуль ПМ 02. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента входит в профессиональный цикл обязательной части примерной 

основной образовательной программы среднего профессионального 

образования по профессии 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.    

 Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися 

заданий для лабораторных и практических занятий с использованием 

персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с 

подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а 

также наличия Учебной кухни ресторана, оснащенной современным 

технологическим оборудованием, производственным инвентарем, 

инструментами, соответствующими требованиям международных стандартов. 

 Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой 

вид учебных занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку 

обучающихся. При реализации программы ПМ.02. предусматриваются 

следующие виды практик: учебная и производственная. 

Программа ПМ.02. обеспечивается учебно-методической документацией 

по всем разделам программы. 

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого 

обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными 

изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине 

общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю 

профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) 

электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. 

Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) 

электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, 

вышедшими за последние 5 лет. 
Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды 

должны быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными 

ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья.  

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе 

теоретического, так и в процессе практического обучения. В процессе 

теоретического обучения предусматриваются следующие формы текущего 

контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время инструктажа 

перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные работы, 

различные формы тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных 

умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения 

лабораторных, практических занятий и заданий по практике.  

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках 

освоения общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с 

разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, 

позволяющими оценить достижение запланированных по отдельным 



 

 

дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. Завершается 

освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной аттестации 

экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем как оценку 

теоретических знаний, так и практических умений.  

Освоение программы профессионального модуля в рамках 

промежуточной аттестации завершается проведением демонстрационного 

экзамена, который рекомендуется проводить с учетом стандартов 

WorldSkillsRussia по компетенции Поварское дело.  

При реализации образовательной программы образовательная 

организация вправе применять электронное обучение и дистанционные 

образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья 

электронное обучение и дистанционные образовательные технологии должны 

предусматривать возможность приема-передачи информации в доступных для 

них формах. 

 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, должны получать дополнительное профессиональное образование 

по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 13 Сельское хозяйство (в сфере 

использования, технического обслуживания и ремонта сельскохозяйственной 

техники, машин и оборудования, при производстве, хранении и переработке 

продукции растениеводства и животноводства) не реже 1 раза в 3 года с учетом 

расширения спектра профессиональных компетенций. 

 Мастера производственного обучения, осуществляющие руководство 

учебной практикой обучающихся, должны иметь квалификационный разряд по 

профессии на 1-2  выше, чем предусматривает ФГОС, высшее или среднее 

профессиональное образование по профилю профессии, проходить 

обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-го раза в 3 

года. 

 



 

 

3. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

Код и 

наименование 

профессиональных 

и общих 

компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 2.1.  

ПК 2.2.  

ПК 2.3.  

ПК 2.4.  

ПК 2.5.  

ПК 2.6.  

ПК 2.7.  

ПК 2.8. 

ОК 01-07 

ОК 09-10 

 

Выполнение всех действий по организации подготовки  рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ (виду и способу приготовления 

горячей кулинарной продукции сложного ассортимента); 

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия качества и безопасности сырья, продуктов, 

материалов требованиям регламентов; 

– соответствие распределения заданий между подчиненными в их 

квалификации; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям регламентов (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность 

упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения:  

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 



 

 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию ведение расчетов  потребности в 

сырье, продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты  

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 

 

 

Организация и ведение процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной продукции 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом, механическим, 

тепловым оборудованием, оборудованием для вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, консистенция, 

выход и т.д.) особенностям заказа, методам обслуживания; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента, соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и неорганических 

отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках 

при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время 



 

 

работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота 

на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода горячей 

кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду блюда; 

• аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, 

использование для оформления блюда только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие  вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей кулинарной продукции 

для отпуска на вынос 

– актуальность, соответствие разработанной, адаптированной рецептуры 

особенностям заказа, виду и форме обслуживания: 
• оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ, соответствие их требованиям по безопасности 
продукции; 
• соответствие дополнительных ингредиентов виду основного сырья; 
• соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 

 



 

 

• актуальность, оптимальность формы, текстуры, соответствие  их   способу 
последующей термической обработки; 
• оптимальность выбора, комбинирования способов кулинарной обработки и 
приготовления; соответствие способов обработки  виду, кондиции сырья, 
продуктов; 
• точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом особенностей 
заказа, сезонности, форме обслуживания; 
– точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов проработки; 
соответствие методов расчета количества сырья, продуктов, массы готового блюда, 
кулинарного изделия действующим методикам, правильность определения норм 
отходов и потерь при обработке сырья и приготовлении горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
– правильность оформления акта проработки новой или адаптированной 
рецептуры; 
– оптимальность выбора способа презентации результатов проработки (горячую 
кулинарную продукцию, разработанную документацию); 
– демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по 

приготовлению горячей кулинарной продукции сложного ассортимента при 

проведении мастер-класса для представления результатов разработки 

 

 

3.1Контроль и оценка освоения личностных результатов модуля 

 
Код  личностных 

результатов, 

формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны Текущий контроль: 
экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

ЛР 2 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 



 

 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной работе; 

- при проведении  

аудиторных занятий 

ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 

принятию традиционных ценностей многонационального народа России 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 7 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности. 

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства 

ЛР 9 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр 



 

 

и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно 

сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры 

ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода 

от родительской ответственности, отказа от отношений со своими 

детьми и их финансового содержания 

 

 

 

 

Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля производится в соответствии с 

универсальной шкалой (таблица). 

 
Процент результативности 

(правильных ответов) 

Качественная оценка индивидуальных образовательных 

достижений 

балл (отметка) вербальный аналог 

90 ÷ 100 5 отлично 

80 ÷ 89 4 хорошо 

60 ÷ 79 3 удовлетворительно 

менее 60 2 не оценивается 

 
 


