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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНО-

ГО МОДУЛЯ ПМ.02 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К ПРЕЗЕНТАЦИИ И РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПО-

ТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБ-

СЛУЖИВАНИЯ 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

 В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основ-

ной вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки 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 общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02. Осуществлять  поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выпол-

нения задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие; 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руко-

водством, клиентами; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с уче-

том особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное пове-

дение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 09. Использовать информационные технологии  в профессиональной деятельности; 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках; 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

 

Код 
Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

ОК 01. Выбирать способы реше-

ния задач профессио-

нальной деятельности 

применительно к различ-

ным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовывать 

составленный план; оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью 
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Код 
Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; основные 

источники информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02. Осуществлять поиск, ана-

лиз и интерпретацию ин-

формации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной дея-

тельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую значимость 

результатов поиска; оформлять результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации 

ОК 03. Планировать и реализо-

вывать собственное про-

фессиональное и лич-

ностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

применять современную научную профессиональную 

терминологию; определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно вза-

имодействовать с колле-

гами, руководством, кли-

ентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

в ходе профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуника-

цию на государственном 

языке с учетом особенно-

стей социального и куль-

турного контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и построения 

устных сообщений 

ОК 06. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осо-

знанное поведение на ос-

нове традиционных об-

Умения: описывать значимость своей специальности; 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по специальности; 
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Код 
Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

щечеловеческих ценно-

стей, применять стандар-

ты антикоррупционного 

поведения 

стандарты антикоррупционного поведения и последствия 

его нарушения 

ОК 07. Содействовать сохране-

нию окружающей среды, 

ресурсосбережению, эф-

фективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по специальности 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения 

ОК 09. Использовать информа-

ционные технологии в 

профессиональной дея-

тельности. 

Умения: применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; использовать 

современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессио-

нальной документацией 

на государственном  и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснять свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

ОК 11. Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать предприни-

мательскую деятельность 

в профессиональной сфе-

ре. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной деятельности; 

оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; определять 

инвестиционную привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности; презентовать 

бизнес-идею; определять источники финансирования 

Знания: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты  

  

 Результатом освоения программы профессионального модуля является достижение обу-



7 

 

чающимися  личностных результатов (ЛР) при воспитании: 

 

Код Наименование результата воспитания 

ЛР 15 Ориентированный на работу в команде 

ЛР 16 Развивающий творческие способности и способности креативно мыслить. Имеющий 

опыт научно-исследовательской деятельности в рамках студенческого научного сооб-

щества 

ЛР 17 Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции традиций учебного заве-

дения, содействующий поддержанию престижа своей профессии, отрасли и образова-

тельной организации 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реали-

зации 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 при-

готовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации су-

пов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложно-

го ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации го-

рячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации го-

рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации го-

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации го-

рячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с уче-

том 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 раз-

личных категорий потребителей 
 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 

иметь 

практи-

ческий 

опыт в: 

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, из-

менения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 
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организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламен-

тами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопас-

ности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложно-

го 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 горя-

чей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сы-

рья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в со-

ответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформле-

ния и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента, 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 т.ч. авторских, брендо-

вых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи су-

пов, 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 приго-

товлении 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 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

 

Всего часов  -496ч. 

 

из них на освоение МДК 02.01–70 ч., в том числе 

лекции, уроки – 52 ч., 
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практические занятия – 10 ч., 

самостоятельная работа – 3 ч., 

консультации – 2 ч.; 

Промежуточная аттестация  в форме экзамена– 3 ч; 

 

из них на освоение МДК 02.02–198 ч., в том числе 

лекции, уроки – 36 ч., 

практические занятия – 10 ч., 

лабораторные работы – 100 ч., 

курсовая работа – 44 ч., 

самостоятельная работа – 3 ч., 

консультации – 2 ч.; 

Промежуточная аттестация  в форме  экзамена - 3 ч.  

 

на учебную практику – 72 ч. 

на производственную практику – 144 ч. 

 

Экзамен по профессиональному модулю – 12 ч. 

 



10 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

2.1. Структура профессионального модуля ПМ.02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

 

Коды про-

фессио-

нальных и  

общих 

компетен-

ций 

Наименования разделов 

профессионального мо-

дуля 

Сум-

мар-

ный 

объем 

нагруз

ки, час. 

Объем профессионального модуля, час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Мак-

си-

маль

ная 

 

Обучение по МДК 

Практики 

Все-

го 

В том числе 

Проме-

жуточная 

аттеста-

ция 

(экзамен) 

Само-

стоя-

тель-

ной 

рабо-

ты 

Кон-

суль-

таций 

Лек-

ции, 

уро-

ки, в 

том 

чис-

ле 

зачет 

В том числе 
Лабора-

торные 

работы   

и прак-

тиче-

скиеза-

нятия 

Кур-

совые 

рабо-

ты 

(про-

екты) 

Тео-

рети-

ческое 

обуче-

ние 

 

Проме-

жуточная 

аттеста-

ция 

(зачет) 

Учеб

ная 

 

Произ-

вод-

ствен-

ная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

ПК 2.1 – 

2.8., 

ОК 01-07, 

ОК 09-11 

МДК 02.01. Организа-

ция процессов приго-

товления,  подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного 

ассортимента 

70 70 52 52 52  10  3 3 2   

ПК 2.1 – 

2.8., 

ОК 01-07, 

ОК 09-11 

МДК 02.02. Процессы 

приготовления и подго-

товки к реализации го-

рячий кулинарной про-

дукции сложного ассор-

тимента 

198 198 192 36 36  110 44 3 3 2   

ПК 2.1 – 

2.8., 

Учебная практика часов 
72           72  
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ОК 01-07, 

ОК 09-11 

ПК 2.1 – 

2.8., 

ОК 01-07, 

ОК 09-11 

Производственная прак-

тика (по профилю специ-

альности), часов 
144            144 

 Экзамен по профессио-

нальному модулю 
12        12     

 Всего: 496 268 244 88 88 - 120 44 18 6 4 72 144 
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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 кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Наименование разделов профес-

сионального модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных курсов (МДК) 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоя-

тельная работа обучающихся, курсовая работа(проект) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел 1. Организация процес-

сов приготовления и подготовки 

к реализации горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок 

сложного ассортимента  

 

64 

МДК. 02.01. Организация про-

цессов приготовления, подго-

товки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий и за-

кусок сложного ассортимента 

 

70 

Тема 1.1. Классификация и ассор-

тимент горячей кулинарной про-

дукции сложного приготовления 

Содержание учебного материала: 16 

Классификация горячей кулинарной продукции сложного приготовления. Ассортимент го-

рячей кулинарной продукции сложного приготовления. 
6 

Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов. Оценка их качества. 

Подготовка сырья. Рациональное использование сырья. Совместимость и взаимозаменяе-

мость сырья. Варианты подбора пряностей и приправ 
2 

Актуальные направления в разработке и совершенствовании ассортимента горячей кули-

нарной продукции с учетом типа организации питания, ее специализации, применяемых 

методов  обслуживания 
2 

ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, ре-

ализуемая населению. Общие технические условия (терминология, классификация, общие 

требования к качеству и безопасности  продукции общественного питания) 
2 

Международные термины, понятия в области приготовления горячей кулинарной продук-

ции, применяемые в ресторанном бизнесе 
2 
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Наименование разделов профес-

сионального модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных курсов (МДК) 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоя-

тельная работа обучающихся, курсовая работа(проект) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

Практическое занятие №1  
Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в соответствии с типом пред-

приятия, специализацией и видом приема пищи 
2 

Тема 1.2. Характеристика процес-

сов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кули-

нарных изделий и закусок сложно-

го ассортимента 

Содержание учебного материала:: 18 

Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции: безопасность, сочета-

емость, взаимозаменяемость пищевых продуктов Способы термической обработки пище-

вых продуктов и технологическое оборудование, обеспечивающее их применение. 

2 

Процессы, происходящие при термической обработке продуктов, формирующие качество 

горячей кулинарной продукции. Способы сокращения потерь в процессе приготовления го-

рячей кулинарной продукции 

2 

Технологический цикл приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной про-

дукции. Характеристика этапов.  
2 

Выбор и комбинирование различных способов приготовления горячей  кулинарной про-

дукции с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции 

на основе принципов ХАССП и требований СанПиН: выбор последовательности и поточ-

ности технологических операций, определение «контрольных точек» - контролируемых 

этапов технологических операций, проведение контроля сырья, продуктов, функциониро-

вания технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013). 

2 

Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: термостатирование, интен-

сивное охлаждение, шоковая заморозка: условия, температурный режим, сроки хранения 
2 

Органолептическая оценка качества  готовой горячей кулинарной продукции. Подготовка к 

реализации готовой горячей кулинарной продукции с учетом типа организации питания, 

метода обслуживания, способа подачи.  

2 

Правила сервировки стола для различных видов горячей кулинарной продукции, приемов 

пищи.  
2 

Выбор посуды для отпуска готовой горячей кулинарной продукции. Способы порциониро-

вания (комплектования), правила отпуска с прилавка/раздачи, упаковки на вынос, подго-

товки для транспортирования с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

2 
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Наименование разделов профес-

сионального модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных курсов (МДК) 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоя-

тельная работа обучающихся, курсовая работа(проект) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

Срок хранения и срок годности готовой горячей кулинарной продукции 

Практическое занятие №2.  

Решение ситуационных задач по выявлению рисков в области обеспечения качества и без-

опасности горячей кулинарной продукции (по процессам, формирующим качество горячей 

кулинарной продукции, требованиям системы ХАССП, СанПиН) 

2 

Тема 1.3. Адаптация, разработка 

рецептур  горячих блюд, кулинар-

ных изделий и закусок сложного 

ассортимента 

Содержание учебного материала:: 14 

Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, продуктов, 

сезонности, использования региональных видов сырья, изменения выхода готовой продук-

ции, запросов различных категорий потребителей. 

2 

Правила, последовательность разработки авторских, брендовых рецептур блюд, кулинар-

ных изделий, закусок.  
2 

Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним (ГОСТ 

31988-2012 Услуги общественного питания.  
2 

Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания). 
2 

Правила разработки, оформления документов (актов проработки, технологических карт) 

(ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания.  
2 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию) 
1 

Контрольная работа 1 

Практическое занятие №3.  
Расчет сырья для приготовления сложных горячих соусов на определенное количество пор-

ций блюд. Расчет сырья гарниров, определение количества порций супов с учетом вида, 

кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сырья, продуктов в соответствии со Сбор-

ником рецептур блюд и кулинарных изделий. 

2 

Тема 1.4. Организация работ и 

техническое оснащение процессов  
Содержание учебного материала:: 16 

Организация и техническое оснащение работ в зоне кухни по приготовлению, хранению и 4 
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Наименование разделов профес-

сионального модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных курсов (МДК) 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоя-

тельная работа обучающихся, курсовая работа(проект) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

приготовления, хранения, подго-

товки к реализации горячей кули-

нарной продукции сложного ас-

сортимента 

 

подготовке к реализации супов (суповом отделении горячего цеха). Виды, назначение тех-

нологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, пра-

вила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. Требования к орга-

низации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и реализа-

ции.Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, 

полуфабрикатов для супов, готовых супов 

Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приго-

товления и реализации.Требования к организации складирования и хранения неиспользо-

ванных продуктов, полуфабрикатов для супов, готовых супов 

2 

Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и 

подготовке к реализации соусов, гарниров, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

(соусном отделении горячего цеха). Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними.  

2 

Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приго-

товления и реализации. 
2 

Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, полу-

фабрикатов для соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусо 
2 

Практическое занятие №4. 

Решение ситуационных задач по организации рабочих мест, безопасных условий труда в 

различных зонах кухни ресторана по приготовлению горячей кулинарной продукции 
2 

Практическое занятие №5.  
 Расчет сырья, определение количества порций сложных супов. 

2 

Самостоятельная работа 3 

Консультация 2 

Промежуточная аттестация-экзамен 3 

Раздел 2. Приготовление, твор-  192 
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Наименование разделов профес-

сионального модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных курсов (МДК) 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоя-

тельная работа обучающихся, курсовая работа(проект) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

ческое оформление и подготовка 

к реализации горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

 

МДК 02.02. Процессы приготов-

ления и подготовки к реализа-

ции горячей кулинарной про-

дукции сложного ассортимента 

 

198 

Тема 2.1. Приготовление и подго-

товка к реализации супов сложно-

го ассортимента 

Содержание учебного материала: 20 

Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении супов сложного 

ассортимента; требования к качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и 

сроки хранения. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним требуемого 

типа, качества, кондиции. Выбор, комбинирование различных способов и современных ме-

тодов приготовления супов сложного ассортимента: прозрачных супов (консоме), супов-

пюре, крем-супов, бисков из морепродуктов, супов региональной кухни 

2 

Прозрачные супы (консоме): рецептуры, общие правила, последовательность  приготовле-

ния, правила подачи. Виды оттяжек, правила выбора оттяжек для бульонов различного ви-

да, способы приготовления. Способы осветления бульонов, процессы, происходящие при 

приготовлении оттяжек, осветлении бульонов. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности  продуктов. Ассортимент, правила подбора и методы приготовления 

гарниров к прозрачным супам (клецек из овощной массы, клецек, профитролей из заварно-

го теста; кнелей из мяса, птицы, дичи, рыбы, ракообразных; пельменей, равиолей, гренок 

запеченных, чипсов и др.) 

2 

Супы-пюре, крем-супы из овощей, круп, бобовых, мяса, птицы, дичи, биски из морепро-

дуктов, плодов, овощей. Рецептуры, общие правила, последовательность приготовления, 

правила подачи. Правила варки льезонов и заправки супов ими. Супы региональной кухни 

(французского лукового, минестроне, буайбеса, супа гуйяш (гуляш), щей суточных в гор 

2 

шочке под тестом, гаспачо и др.). Рецептуры, правила, последовательность приготовления,  
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Наименование разделов профес-

сионального модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных курсов (МДК) 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоя-

тельная работа обучающихся, курсовая работа(проект) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

температура, способы подачи. Правила оформления и отпуска супов для различных мето-

дов обслуживания, способов подачи. Правила сервировки стола и подачи с учетом различ-

ных методов обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска. Порционирова-

ние,  эстетичная упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос, для транспортирования 

 Практическое занятие №1. 

Адаптация, разработка рецептур супов сложного ассортимента. Подготовка документации 

(акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты) 
2 

Лабораторные работы: 12 

Лабораторная работа №1 

Приготовление, оформление и отпуск прозрачных супов с различными гарнирами, крем-

супов 
6 

1.1. Подготовка сырья и продуктов для приготовления прозрачных супов с различными 

гарнирами, крем-супов. 
2 

1.2. Приготовление прозрачных супов с различными гарнирами, крем-супов. 2 

1.3. Отпуск и подача прозрачных супов с различными гарнирами, крем-супов. 2 

Лабораторная работа №2 

Приготовление, оформление и отпуск супов региональной кухни, авторских, брендовых 

супов 
6 

2.1. Подготовка сырья и продуктов для приготовления супов региональной кухни, автор-

ских, брендовых супов. 
2 

2.2. Приготовление супов региональной кухни, авторских, брендовых супов. 2 

2.3. Отпуск и подача супов региональной кухни, авторских, брендовых супов. 2 

Тема 2.2. Приготовление, подго-

товка к реализации горячих соусов 

сложного ассортимента 

 

Содержание учебного материала: 20 

Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении соусов сложного 

ассортимента; требования к качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и 

сроки хранения. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним требуемого 

типа, качества, кондиции для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цве-

2 
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Наименование разделов профес-

сионального модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных курсов (МДК) 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоя-

тельная работа обучающихся, курсовая работа(проект) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

та и высоких эстетических качеств соусов.  Правила соусной композиции Выбор, комбини-

рование различных способов и современных методов приготовления полуфабрикатов для 

соусов сложного ассортимента: соусов на муке, яично-масляных, овощных, сырных соусов.  

Правила варки бульонов, в том числе концентрированного (фюме), подготовки вина, уксу-

сов, вкусовых приправ, сливок и других молочных продуктов. Правила приготовления 

мучной пассеровки (ру), пассерованных овощей, томатного пюре, яично-масляных смесей, 

льезонов, различных видов овощных, плодовых, ягодных пюре, как основ соусов. Правила 

охлаждения и замораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых 

горячих сложных соусов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  

продуктов в процессе приготовления, хранения соусов. 

Приготовление, кулинарное назначение, рецептуры сложных горячих соусов, в том числе 

авторских, брендовых, региональной кухни: - соусов на муке: эспаньол, велюте, супрем, 

бешамель и их производных, соуса демигляс и др.; 

- масляных, яично-масляных соусов: голландского (голландез) и его производных; соусов 

бер-блан, беарньез,  шорон, яичного сладкого и др.;  

- соусов для паст: грибного, болоньезе, томатного, сырного, сливочного, из ракообразных; 

- соусов на основе овощных соков и пюре, пенных соусов. Правила оформления и отпуска 

соусов, правила сервировки стола и подачи с учетом различных методов обслуживания и 

способов подачи. Выбор посуды для отпуска. Выбор посуды для отпуска, методы серви-

ровки и способы подачи соусов в зависимости от типа, класса организации питания, формы 

обслуживания, способа подачи. Способы подачи соусов «особо» и «под соусом». Порцио-

нирование,  эстетичная упаковка, подготовка соусов для отпуска на вынос. Варианты 

оформления тарелки и блюд горячими соусами. 

2 

Практические занятия: 4 

Практическая работа №2. 

Адаптация, разработка рецептур соусов сложного ассортимента.  
2 
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Наименование разделов профес-

сионального модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных курсов (МДК) 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоя-

тельная работа обучающихся, курсовая работа(проект) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

Практическая работа №3. 

Подготовка документации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты) 

на сложные горячие соусы. 

2 

 Лабораторные работы: 12 

Лабораторная работа №3 

Приготовление, оформление и отпуск горячего соуса «Белый с яйцом» 
6 

3.1. Подготовка сырья и продуктов для приготовления горячего соуса «Белый с яйцом» 2 

3.2. Приготовление горячего соуса «Белый с яйцом» 2 

3.3. Отпуск и подача горячего соуса «Белый с яйцом» 2 

Лабораторная работа №4. 

Приготовление, оформление и отпуск горячего соуса «Томатный с грибами и овощами» 
6 

3.1. Подготовка сырья и продуктов для приготовления горячего соуса «Томатный с грибами и 

овощами». 
2 

3.2. Приготовление горячего соуса «Томатный с грибами и овощами». 2 

3.3. Отпуск и подача горячего соуса «Томатный с грибами и овощами». 2 

Тема 2.3. Приготовление, подго-

товка к реализации горячих блюд 

и гарниров из овощей и грибов 

сложного ассортимента 

 

Содержание учебного материала: 20 

Ассортимент, пищевая ценность горячих блюд из овощей, грибов сложного приготовления. 

Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для 

формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических ка-

честв. Современные  направления в приготовлении горячих блюд и гарниров из овощей и 

грибов сложного ассортимента. Методы приготовления горячих блюд и гарниров из ово-

щей и грибов сложного ассортимента: припускание с постепенным добавлением жидкости, 

варка на пару, протирание и взбивание горячей массы, жарка в воке, жарка во фритюре из-

делий из овощной массы, жарка в жидком тесте, запекание, томление в горшочках, копче-

2 
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Наименование разделов профес-

сионального модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных курсов (МДК) 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоя-

тельная работа обучающихся, курсовая работа(проект) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

ние, фарширование, затягивание сливками, паровая конвекция, глазирование, техники мо-

лекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Выбор методов приготовле-

ния в соответствии с типом, кондицией овощей и грибов. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  овощей, плодов, грибов. 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи для различных методов обслу-

живания сложных блюд и гарниров из овощей и грибов (овощного ризотто, гратена из ово-

щей, овощного соте, овощей глазированных, овощей в тесте, овощей темпура, рататуя, 

овощей жульен, картофеля дюшес, картофеля кассероль, крокетов из картофеля с грибами, 

овощного суфле, мисо из овощей, лука-порея фаршированного, спагетти из кабачков, огур-

цов жареных, овощей томленых в горшочке, артишоков фаршированных, фенхеля фарши-

рованного, спаржи паровой, муссов паровых и запеченных; кнельной массы, запеченной и 

паровой; сморчков со сливками, грибов шиитаке жареных др.), в том числе авторских, 

брендовых, региональной кухни. Требования к качеству, условия и сроки хранения горячих 

блюд из овощей и грибов. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих 

блюд из овощей и грибов для отпуска на вынос 

1 

Контрольная работа  1 

Практические занятия: 4 

Практическое занятие № 4.  
Расчет сырья для приготовления сложных блюд из овощей и грибов на определенное коли-

чество порций блюд. 

2 

Практическое занятие № 5. Составление алгоритма приготовления сложных блюд из 

овощей и грибов. 

2 

Лабораторные работы: 12 

Лабораторная работа №5.  
Приготовление, оформление и отпуск сложных блюд из овощей и грибов. Оценка качества 

сырья и кулинарной продукции. 

6 

4.1. Подготовка сырья для приготовления сложных блюд из овощей и грибов. 2 
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Наименование разделов профес-

сионального модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных курсов (МДК) 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоя-

тельная работа обучающихся, курсовая работа(проект) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

4.2. Приготовление сложных блюд из овощей и грибов. Оценка качества сырья и кулинар-

ной продукции. 

2 

4.3. Отпуск сложных блюд из овощей и грибов. 2 

Лабораторная работа №6.  
Приготовление, оформление и отпуск сложных блюд из фаршированных  и рубленой массы 

из овощей и грибов. Оценка качества сырья и кулинарной продукции. 

6 

6.1.Подготовка сырья для приготовления сложных блюд из фаршированных  и рубленой 

массы из овощей и грибов. 

2 

6.2.Приготовление сложных блюд из фаршированных  и рубленой массы из овощей и гри-

бов. Оценка качества сырья и кулинарной продукции. 

2 

6.3.Отпуск сложных блюд из фаршированных  и рубленой массы из  овощей и грибов. 2 

Тема 2.4. Приготовление, подго-

товка к реализации горячих блюд 

и гарниров из круп, бобовых и ма-

каронных изделий (паст) сложного 

ассортимента 

Содержание учебного материала: 20 

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

го зерна и семян. Правила выбора круп, бобовых, макаронных изделий (паст) и дополни-

тельных ингредиентов к ним на основе принципов сочетаемости, взаимозаменяемости, в 

соответствии с технологическими требованиями к приготовлению блюд. Методы проращи-

вания различных типов зерна и семян: замачивание, промывание, смачивание водой. Пище-

вая ценность проростков.  

2 

Методы приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых: варка с предварительным зама-

чиванием и без, особенности варки ризотто и плова. Приготовление оладьев из дробленых 

круп. Приготовление поленты. Запекание изделий из крупяных масс (поленты, пудингов). 

Правила варки макаронных изделий откидным способом и, не сливая отвара, особенности 

подготовки листов пасты для лазаньи, канелони. Выбор начинок, соусов, формование и за-

пекание лазаньи. Выбор соусов, заправок, дополнительных ингредиентов к пастам, соеди-

нение с ними и доведение до вкуса. 

2 

Правила оформления и подачи, правила сервировки стола, температура подачи блюд и гар-

ниров из круп, бобовых, проращенного зерна и семян, макаронных изделий. Выбор посуды 
2 
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Наименование разделов профес-

сионального модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных курсов (МДК) 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоя-

тельная работа обучающихся, курсовая работа(проект) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

для отпуска, способа подачи с учетом типа организации питания, методов обслуживания.  

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка для отпуска на вынос. Контроль хра-

нения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 

хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП 

2 

Лабораторные работы: 12 

Лабораторная работа №8.  
Приготовление, оформление и отпуск  пасты «Карбанара». Оценка качества сырья и кули-

нарной продукции.  

6 

8.1.Подготовка сырья для приготовления пасты «Карбанара». 2 

 8.2.Приготовление пасты «Карбанара». Оценка качества сырья и кулинарной продукции. 2 

8.3.Отпуск и подача пасты «Карбанара». 2 

Лабораторная работа №9. 

Приготовление, оформление и отпуск блюда «Запеканка рисовая с яблоками». 
6 

9.1. Подготовка сырья для приготовления блюда «Запеканка рисовая с яблоками». 2 

9.2. Приготовление блюда «Запеканка рисовая с яблоками». 2 

9.3. Отпуск и подача блюда «Запеканка рисовая с яблоками». 2 

Тема 2.5. Приготовление, подго-

товка к реализации блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ас-

сортимента 

 

Содержание учебного материала: 18 

Ассортимент блюд из яиц, творога, сыра сложного приготовления. Пищевая ценность. Пра-

вила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для  блюд из яиц и тво-

рога сложного ассортимента. Методы приготовление: варка, жарка во фритюре яиц без 

скорлупы (пашот), маринование яиц. Приготовление яиц пашот с овощами и сыром. Подго-

товка ингредиентов, приготовление суфле из яиц, сырного суфле. Приготовление киша (пи-

рога со смешанным омлетом). Классификация, основные характеристики, пищевая цен-

ность, требования к качеству и безопасности сыров. Правила выбора сыра, дополнительных 

ингредиентов в соответствии с технологическими требованиями для создания гармоничных 

блюд. Выбор методов приготовления горячих блюд из сыра: изделий из сыра и сырной мас-

сы, жареных во фритюре, гренок, овощей в жидком фондю из сыра, копченого сыра, сыра 

жареного во фритюре и др. 

2 



23 

 

Наименование разделов профес-

сионального модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных курсов (МДК) 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоя-

тельная работа обучающихся, курсовая работа(проект) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

метода обслуживания. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка блюд, изделий, 

закусок для отпуска на вынос. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасно-

му хранению пищевых продуктов  на основе принципов ХАССП.  

2 

Основные характеристики, выбор различных видов муки, требуемых для приготовления 

мучных блюд. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из муки сложного приготовления.  

Методы приготовления мучных изделий из пресного и дрожжевого теста с использованием 

гречневой, кукурузной, овсяной, рисовой и др. видов муки: блинов, оладий, блинчиков, пи-

рога блинчатого, блинницы, курника из пресного слоеного теста, штруделей с различными 

фаршами, пельменей, равиолей, хачапури и пр. Физико-химические  процессы, происходя-

щие при приготовлении мучных  изделий из теста. Выбор посуды для отпуска, способы по-

дачи в зависимости от типа организации питания и методов обслуживания. Порционирова-

ние,  эстетичная упаковка, подготовка блюд и изделий из муки  для отпуска на вынос. Кон-

троль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к без-

опасному хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП 

2 

Лабораторные работы 12 

Лабораторная работа № 10.  
Приготовление, оформление и отпуск блюд из твердого  сыра. Оценка качества сырья и ку-

линарной продукции.  
6 

10.1.Подготовка сырья для приготовления блюд из твердого  сыра. 2 

10.2.Приготовление блюд из  твердого  сыра. Оценка качества сырья и кулинарной продук-

ции. 

2 

10.3.Отпуск блюд из  твердого  сыра. 2 

Лабораторная работа №11.  
Приготовление, оформление и отпуск блюд из плавленого  сыра. Оценка качества сырья и 

кулинарной продукции.  
6 

8.1.Подготовка сырья для приготовления блюд из  плавленого  сыра. 2 
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Наименование разделов профес-

сионального модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных курсов (МДК) 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоя-

тельная работа обучающихся, курсовая работа(проект) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

8.2.Приготовление блюд из  плавленого  сыра. Оценка качества сырья и кулинарной про-

дукции. 

2 

8.3.Отпуск блюд из   плавленого   сыра. 2 

Тема 2.6. Приготовление  блюд, 

кулинарных изделий, закусок  из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

 

Содержание учебного материала: 18 

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

го водного сырья  сложного ассортимента. Принципы формирования ассортимента горячих 

блюд сложного ассортимента  из региональных, редких или экзотических видов рыб, в со-

ответствии с заказом. Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и вы-

соких эстетических качеств. Правила выбора полуфабрикатов из рыбы и дополнительных 

ингредиентов к ним в соответствии с  методом приготовления. Комбинирование различных 

способов и современных методов приготовления блюд из рыбы сложного ассортимента: 

варка на решетке, припускание целиком, жарка на гриле (глубокая и поверхностная), жарка 

в полусферической сковороде, жарка на вертеле, запекание в фольге, соли, тесте и промас-

ленной бумаге, томление в горшочке, копчение, варка на пару и запекание изделий из 

кнельной массы, с использованием техник молекулярной кухни. Способы сокращения по-

терь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из 

рыбы:  

- рыбы отварной в бульоне и на пару (целиком, звеном, порционными кусками в конверте, 

фаршированной целиком и порционными кусками),  

- рыбы припущенной (рулетиками, порционными кусками под соусом, целиком мелкой и 

средней);  

- рыбы, жареной на вертеле, на решетке, на плоской поверхности, в воке; 

- рыбы, запеченной в фольге, в соли, в тесте, в промасленной бумаге;  

- рыбы, тушеной в горшочке и т.д. 

Подбор соусов, гарниров к блюдам из рыбы. 

2 
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Наименование разделов профес-

сионального модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных курсов (МДК) 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоя-

тельная работа обучающихся, курсовая работа(проект) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из 

моллюсков и ракообразных: крабов отварных; лангустов отварных; трепангов жареные; 

гребешков жареных; крабов, запеченных целиком; термидора из омаров; мидий, припу-

щенных в белом вине (мариньер) и др. Органолептические способы определения степени 

готовности и качества моллюсков и ракообразныхи соответствие блюд стандартным требо-

ваниям качества и безопасности. Подбор соусов, гарниров к блюдам из нерыбного водного 

сырья. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности. Правила сервировки 

стола и подачи, температура подачи горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд 

из рыбы и нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пище-

вых продуктов на основе принципов ХАССП 

2 

Лабораторные работы 12 

Лабораторная работа № 12.  

Приготовление, оформление и отпуск сложного блюда из рыбы «Рыба, жаренная с луком 

по-ленинградски». 
6 

12.1 .Подготовка сырья для приготовления сложного блюда из рыбы «Рыба, жаренная с лу-

ком по-ленинградски». 
2 

12.2. Приготовление и отпуск сложного блюда из рыбы «Рыба, жаренная с луком по-

ленинградски». 
2 

12.3. Отпуск сложного блюда из рыбы «Рыба, жаренная с луком по-ленинградски». 2 

Лабораторная работа № 13. 

Приготовление, оформление и отпуск сложного блюда из морепродуктов «Креветки, запе-

ченные под сметанным соусом» 
6 

12.1 .Подготовка сырья для приготовления сложного блюда из морепродуктов «Креветки, 

запеченные под сметанным соусом». 
2 
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Наименование разделов профес-

сионального модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных курсов (МДК) 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоя-

тельная работа обучающихся, курсовая работа(проект) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

12.2. Приготовление и отпуск сложного блюда из морепродуктов «Креветки, запеченные 

под сметанным соусом». 
2 

12.3. Отпуск сложного блюда из морепродуктов «Креветки, запеченные под сметанным со-

усом». 
2 

Тема 2.7. Приготовление  блюд, 

кулинарных изделий, закусок  из 

мяса, мясных продуктов сложного 

ассортимента 

Содержание учебного материала: 18 

Ассортимент, значение в питании блюд из мяса и мясопродуктов сложного ассортимента. 

Актуальные направления формирования ассортимента. Правила выбора основных видов 

сырья и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных блюд и кулинар-

ных изделий из мяса, мясных продуктов в соответствии с процессом приготовления, рецеп-

турой, принципами сочетаемости, взаимозаменяемости. Актуальные варианты сочетания 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним. Варианты подбора пряностей 

и приправ при приготовлении горячих блюд из мяса, мясных продуктов. Способы марино-

вания, панирования мяса и мясных продуктов с использованием широкого ассортимента 

пряностей и приправ. Способы формования, обвязывания перед тепловой обработкой 

2 

Современные и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента: жарка крупным и порционным 

куском на гриле до различной степени готовности, жарка в воке, запекание с предваритель-

ной обжаркой, запекание в тесте и фольге, низкотемпературная варка под вакуумом, томле-

ние, засолка, маринование, варка на пару и запекание изделий из мясной кнельной массы, 

поросенка жареного, поросенка фаршированного, рулетов из мяса, блюд из субпродуктов, 

горячих блюд из рубленого мяса (кнелей мясных, суфле, рулетов из кнельной массы). Под-

бор соусов, гарниров к блюдам из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении. 

2 

Правила сервировки стола, способы подачи горячих блюд из мяса, мясопродуктов сложно-

го ассортимента с учетом различных методов обслуживания и способов подачи. Кулинар-

ные приемы, демонстрируемые при отпуске блюд из мяса в присутствии посетителя: тран-

ширование, фламбирование, приготовление и подача на горячем камне. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и методов обслужи-
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Наименование разделов профес-

сионального модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных курсов (МДК) 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоя-

тельная работа обучающихся, курсовая работа(проект) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

вания. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 

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

тов (ХАССП). 

 Лабораторные работы 12 

Лабораторная работа №13.  

Приготовление, оформление и отпуск сложного блюда из мяса «Говядина, тушенная с чер-

носливом». 

6 

13.1 .Подготовка сырья для приготовления сложного блюда из мяса «Говядина, тушенная с 

черносливом». 
2 

13.2. Приготовление сложного блюда из мяса «Говядина, тушенная с черносливом». 2 

13.3. Отпуск сложного блюда из мяса «Говядина, тушенная с черносливом». 2 

Лабораторная работа №14. 

Приготовление, оформление и отпуск сложного блюда из субпродуктов «Печень по- стро-

гановски» 

6 

13.1 .Подготовка сырья для приготовления сложного блюда из субпродуктов «Печень по- 

строгановски». 
2 

13.2. Приготовление сложного блюда из субпродуктов «Печень по- строгановски». 2 

13.3. Отпуск сложного блюда из субпродуктов «Печень по- строгановски». 2 

Тема 2.8.  

Приготовление, подготовка к реа-

лизации блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассорти-

мента 

Содержание учебного материала: 2 

Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Принципы 

формирования ассортимента горячих блюд сложного ассортимента  из домашней птицы, 

дичи, кролика  в соответствии с заказом. Актуальные варианты сочетания основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аро-

мата, эстетических качеств блюд сложного ассортимента из домашней птицы, дичи, кроли-

ка. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении данных блюд. 

2 

Современные методы приготовления (использование техник молекулярной кухни, су-вида, 

витамикса, компрессии продуктов) и классические методы приготовления горячих блюд, 

2 
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Наименование разделов профес-

сионального модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных курсов (МДК) 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоя-

тельная работа обучающихся, курсовая работа(проект) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

кулинарных изделий, закусок из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента: 

индейки отварной; гуся, фаршированного яблоками; кур, запеченных на вертеле; утки, том-

леной в горшочке; кусочков куриного мяса, запеченного в тесте; курицы, запеченной в те-

сте целиком; утки, запеченной целиком; кнелей из курицы; индейки, жаренной целиком; 

утки, фаршированной гречневой кашей, жареннойцеликом; утиной ножки конфи; жаренной 

утиной грудки; вяленой утки; утки горячего копчения, суфле, рулетов из кнельной массы и 

др. Правила подбор соусов, гарниров к блюдам. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении. 

 Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации 

питания, методов обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслужива-

ния и типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение го-

товых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 

Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

2 

Лабораторные работы 12 

Лабораторная работа №15.  

Приготовление и отпуск сложного блюда из птицы «Рагу из птицы» 
6 

15.1. Подготовка сырья для приготовления блюд из птицы «Рагу из птицы» 2 

15.2. Приготовление и отпуск сложного блюда из  птицы, «Рагу из птицы». Оценка качества 

сырья и готовой продукции. 
2 

15.3 Отпуск сложных блюд из  птицы «Рагу из птицы». 2 

Лабораторная работа №16.  

Приготовление и отпуск сложных блюд из птицы «Плов». 

 

6 
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Наименование разделов профес-

сионального модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных курсов (МДК) 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоя-

тельная работа обучающихся, курсовая работа(проект) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

 16.1. Подготовка сырья для приготовления блюд из птицы «Плов». 2 

16.2. Приготовление и отпуск сложных блюд из  птицы «Плов». Оценка качества сырья и 

готовой продукции. 
2 

16.3. Отпуск сложных блюд из птицы «Плов». 2 

Лабораторная работа №17. 

Приготовление и отпуск сложного блюда из птицы «Зразы из птицы». 
6 

17.1. Подготовка сырья для приготовления сложного блюда из птицы «Зразы из птицы» . 2 

17.2. Приготовление и отпуск сложного блюда из птицы «Зразы из птицы» .Оценка каче-

ства сырья и готовой продукции.  
2 

Курсовая работа Содержание учебного материала: 44 

Введение, в котором отражается история развития пищевой промышленности и дальней-

шие перспективы усовершенствования производства горячей кулинарной продукции 

4 

Основная часть. Обоснование выполнения курсовой работы. 4 

Прием, хранение и подготовка основного сырья к производству. Раскрыть пищевую  и био-

логическую ценность основного сырья. 

4 

Прием, хранение и подготовка дополнительного сырья к производству. Раскрыть пищевую  

и биологическую ценность дополнительного сырья. 

4 

Аппаратно-технологическая схема производства выбранного изделия 4 

Описание технологической схемы и  обоснование технологических режимов 4 

Товароведная характеристика сырья  2 

Органолептическая оценка качества сырья и готовой продукции. 2 

Составление технологической схемы производства изделий.  2 

Последовательность и назначение отдельных технологических операций 2 

Продуктовый расчет (расход сырья, расчет производственных рецептур) 2 

Расчет и подбор оборудования. 2 
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Наименование разделов профес-

сионального модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных курсов (МДК) 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоя-

тельная работа обучающихся, курсовая работа(проект) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

Охрана труда и окружающей среды 2 

Составление нормативной документации. 2 

Заключение. 2 

Защита курсовой работы. 2 

Самостоятельная работа 3 

Консультация 2 

Промежуточная аттестация-экзамен 3 

Примерная тематика курсовых проектов (работ) по модулю: 

1. Традиции и особенности русской кухни. 

2. Соусы старинной русской и зарубежной кухни. 

3. Монастырская кухня. 

4. Пасхальный стол: традиции и обычаи. 

5. Рождественский стол: традиции и обычаи. 

6. Забытые блюда русской кухни. 

7. Блюда из картофеля и корнеплодов старинной русской и зарубежной кухни. 

8. Блюда царской кухни. 

9. Ассортимент и особенности приготовления сложных горячих закусок для банкет – фуршет. 

10.  Ассортимент, приготовление и дизайн банкетных горячих блюд из рыбы. 

11. Ассортимент, приготовление и дизайн банкетных горячих блюд из нерыбного водного сырья. 

12. Ассортимент и особенности приготовления сложных горячих закусок. 

13. Ассортимент, приготовление и дизайн банкетных горячих блюд из мяса. 

14. Ассортимент, приготовление и дизайн банкетных горячих блюд из птицы. 

15. Ассортимент и особенности приготовления блюд из жареной рыбы в кухнях народов разных стран. 

16. Ассортимент и особенности приготовления блюд из жареного мяса в кухнях народов разных стран. 

17. Особенности приготовления и оформления мясных блюд, жареных на вертеле. 

18. Ассортимент, приготовление и оформление горячих блюд из рыбы. 

19. Ассортимент, приготовление и оформление сложных горячих блюд из птицы. 

20. Ассортимент, особенности приготовления и оформление блюд из морепродуктов. 

44 
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Наименование разделов профес-

сионального модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных курсов (МДК) 

и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоя-

тельная работа обучающихся, курсовая работа(проект) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

21. Технология приготовления и дизайн выставочных блюд. 

22. Ассортимент, особенности приготовления и подачи блюд из сыра. 

23. Вегетарианский стол. 

24. Ассортимент, приготовление и подача блюд из мяса диких животных. 

25. Кухня Пушкинской эпохи. 

26. Технология приготовления кулинарной продукции для обслуживания народного гуляния русской масленицы. 

27. Искусство карамели на мировом уровне. 

28. Секреты желирования. 

29. Люпин – комплекс ингредиентов для продуктов функционального питания 
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Учебная практика по ПМ.02 

Виды работ:  

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

ных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требова-

ниями санитарных правил. 

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

ных 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, се-

зонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

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

ного 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 при-

готовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 
8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны 

труда. 

9. Оценка качества горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  перед отпус-

ком, 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, кулинар-

ных изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального ис-

пользования 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 упа-

ковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 
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15. Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных катего-

рий  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, эф-

фективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами 

чистоты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственно-

го инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  по ПМ. 02 

Виды работ: 

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

тами стандартами организации питания – базы практики. 

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

струментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны тру-

да). 

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

зом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в про-

цессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стан-

дартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

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

мента 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 тре-

бований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

144 
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7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замора-

живание 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.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в со-

ответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с по-

требителем при отпуске с раздачи, на вынос 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены 

следующие специальные помещения: учебном кабинете «Организация процесса 

приготовления пищи» и лаборатории «Организации производства и обслуживания», учебном 

кулинарном цехе.   

 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Организация процес-

са приготовления пищи»: 

 - рабочие места на 25-30 обучающихся.;  

 - рабочее место преподавателя;                                                                                          

 - наглядные пособия: образцы, муляжи, комплект плакатов, фотографии оформлен-

ных  

   блюд, кулинарных изделий; 

- комплект мелкого производственного инвентаря; 

- технические средства обучения и воспитания: DVD фильмы, DVD player; 

- комплект  учебно-методической документации. 

 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Организация производ-

ства и обслуживания»: 

 - рабочие места на 25-30 обучающихся.;  

 - рабочее место преподавателя;               

 - комплект  учебно-методической документации;                         

 - наглядные пособия: образцы, комплект плакатов; 

 - комплект бланков технологической документации. 

Технические средства обучения: лаборатория «Компьютерного тестирования» 

(компьютеры с лицензионным программным обеспечением, аудиторная доска мультимедий-

ная) и «Технических средств» (мультимедийное оборудование). 

 3.2  Информационное обеспечение обучения. 

 

Основная литература: 

1. Васильева И.В. Технология продукции общественного питания: учебник и практи-кум для 

СПО - М.: Издательство Юрайт, 2018.-414 с  

2. Калачев С. Л. Теоретические основы товароведения и экспертизы: учебник для СПО. – М.: 

Издатель¬ство Юрайт, 2017.- 479с.); 

3. Сологубова Г.С. Организация производства на предприятиях общественного пита-ния: 

учебник для академического бакалавриата.-М.: Издательство Юрайт, 2018. - 321с.  

4. Пасько О.В. Проектирование предприятий общественного питания. Доготовочные цеха и 

торговые помещения: Учебное пособие для СПО.- М.: Издательство Юрайт, 2018.- 201с. 

5. Пасько О.В. Технология продукции общественного питания за рубежом: учебное пособие 

для СПО.- М.: Издательство Юрайт, 2018.-163с. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 

учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-

Петербург: Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата 

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/147396
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3.2.3. Дополнительные источники 

1. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. 

2. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания.  

3. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические доку-

менты на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, постро-

ению и содержанию. 

4. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

5. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О ка-

честве и безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция) 

6. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного сани-

тарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

7. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для обу-

чающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с. 

 

3.3. Активные и интерактивные методы, применяемые при обучении.  

Проблемный метод используется при изучении тем: Тема 2.5. Приготовление, подго-

товка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента. 

Деловая игра используется при изучении тем: Тема 1.3. Адаптация, разработка ре-

цептур  горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 

Упражнение – действие по образцу применяется при изучении тем: Тема 2.7. Приго-

товление  блюд, кулинарных изделий, закусок  из мяса, мясных продуктов сложного ассор-

тимента. 

Решение ситуационных задач применяется при изучении тем: Тема 2.3. Приготов-

ление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ас-

сортимента 

 

3.4. Общие требования к организации образовательного процесса 

Изучению данного модуля предшествует освоение следующих дисциплин: Микробио-

логия, санитария и гигиена в пищевом производстве, Химия в пищевом производстве, Охра-

на труда. 

Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессио-

нального модуля Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового 

изготовления и специализированных пищевых продуктов. 

3.5. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, 

обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам) и осуществляющих ру-

ководство практикой: квалификация педагогических работников образовательной организа-

ции должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 

справочниках  и (или) профессиональных стандартах (при наличии). 

 

3.6. Рекомендации по реализации дисциплины для инвалидов и лиц с ограни-

ченными возможностями здоровья 

3.6.1. Наличие соответствующих условий реализации дисциплины  
Для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоро-

вья на основании письменного заявления обучающегося дисциплина (профессиональный 
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модуль) реализуется с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных 

возможностей и состояния здоровья (далее - индивидуальных особенностей); обеспечивается 

соблюдение следующих общих требований: использование специальных технических 

средств обучения коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ас-

систента (помощника), оказывающего такому обучающемуся необходимую техническую 

помощь, обеспечение доступа в здания и помещения, где проходит учебный процесс, разме-

щение на портале ОСП необходимых материалов для теоретической подготовки, для лабора-

торных работ, материалов для самопроверки знаний (компетенций) и подготовки к контролю 

знаний по разделам дисциплины (профессионального модуля), другие условия, без которых 

невозможно или затруднено обучение по дисциплине (профессиональному модулю).  

 

3.6.2.Обеспечение соблюдения общих требований 
При реализации дисциплины (профессионального модуля)  на основании письменного 

заявления обучающегося обеспечивается соблюдение следующих общих требований: прове-

дение занятий для студентов-инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в 

одной аудитории совместно с другими обучающимися, не имеющими ограниченных воз-

можностей здоровья, если это не создает трудностей для обучающихся; присутствие в ауди-

тории ассистента (ассистентов), оказывающего (их) обучающимся необходимую техниче-

скую помощь с учетом их индивидуальных особенностей на основании письменного заявле-

ния; пользование необходимыми обучающимся техническими средствами с учетом их инди-

видуальных особенностей. 

 

3.6.3.Доведение информации до сведения обучающихся с ограниченными воз-

можностями здоровья  
Все локальные нормативные акты ОСП «ВКМРПК» по вопросам реализации дисци-

плин (профессиональных модулей) доводятся до сведения обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья в доступной для них форме. 

 

3.6.4. Реализация увеличения продолжительности прохождения промежуточной 

аттестации по отношению к установленной продолжительности для обучающегося с 

ограниченными возможностями здоровья 
Продолжительность прохождения промежуточной аттестации по отношению к уста-

новленной продолжительности увеличивается по письменному заявлению обучающегося с 

ограниченными возможностями здоровья; продолжительность экзамена, проводимого в 

письменной форме увеличивается не менее чем на 0,5 часа; продолжительность подготовки 

обучающегося к ответу на экзамене, проводимом в устной форме, – не менее чем на 0,5 часа; 

продолжительность ответа обучающегося при устном ответе увеличивается не более чем на 

0,5 часа. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Результаты обучения 

(освоенные ПК) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов учебы 

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 

подготовка рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

выполнение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП и требований безопасно-

сти; 

обеспечение наличия на рабочем месте 

технологического оборудования и произ-

водственного инвентаря, посуды для при-

готовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента; 

оценка качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдение температурного режима, то-

варного соседства в холодильном обору-

довании; 

соблюдение требований к упаковке и 

складированию горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок сложного ассорти-

мента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в 

соответствии с правилами их безопасной 

эксплуатации; 

соблюдение правил утилизации непище-

вых отходов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться тех-

нологическими картами подготовки рабо-

чих мест, оборудования, сырья, материа-

лов для приготовления горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок сложного ас-

сортимента в соответствии с инструкция-

ми и регламентами 

лабораторные  работы; 

практические занятия; 

учебная практика; 

контрольная работа 

курсовая работа, 

экзамен 

 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, презентацию и 

подготовку к реализации 

супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

приготовление, творческое оформление, 

презентацию и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП и требований безопасно-

сти при приготовлении супов сложного 

лабораторные  работы; 

практические занятия; 

учебная практика; 

контрольная работа 

курсовая работа, 

экзамен 
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видов и форм обслуживания ассортимента; 

выбор температурного режима при подго-

товке супов сложного ассортимента с уче-

том потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасно-

сти; 

выявление дефектов и установление спо-

собов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении 

супов сложного ассортимента установ-

ленным на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внеш-

ний вид, форма, вкус, текстура, выход и 

т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи супов с учетом по-

требностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения супов 

сложного ассортимента с учетом дей-

ствующих регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться тех-

нологическими картами приготовления, 

творческого оформления, презентации и 

подготовки к реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

презентации супов сложного ассортимен-

та с учетом потребностей различных кате-

горий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

приготовление, непродолжительное хра-

нение 

горячих соусов сложного ассортимента; 

выполнение требований персональной 

гигиены в 

соответствии с требованиями системы 

ХАССП и требований безопасности при; 

выбор способов и техник при подготовке 

горячих соусов сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

выбор температурного режима при подго-

товке горячих соусов сложного ассорти-

мента с учетом потребностей потребите-

лей; 

соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасно-

сти; 

соответствие потерь при приготовлении 

лабораторные  работы; 

практические занятия; 

учебная практика; 

контрольная работа 

курсовая работа, 

экзамен 
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горячих соусов сложного ассортимента 

действующим на предприятии нормам; 

соответствие горячих соусов сложного 

ассортимента (внешний вид, форма, вкус, 

текстура, 

выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи горячих соусов с 

учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

выбор условий и сроков хранения горячих 

соусов сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться тех-

нологическими картами приготовления, 

непродолжительного хранения горячих 

соусов сложного ассортимента; 

презентации горячих соусов сложного ас-

сортимента 

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 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-

ронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

выполнение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП и требований безопас-

ности; 

выбор температурного режима при подго-

товке горячих блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасно-

сти; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выявление дефектов и определение спо-

собов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента действующим на предприя-

тии нормам; 

соответствие готовой продукции (внеш-

ний вид, форма, вкус, текстура, выход и 

т.д.) требованиям заказа; 

выбор условий и сроков хранения горячих 

лабораторные  работы; 

практические занятия; 

учебная практика; 

контрольная работа 

курсовая работа, 

экзамен 
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блюд и гарниров из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изделий сложного ас-

сортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания с учетом действую-

щих регламентов; 

презентации горячих блюд и гарниров из 

овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приго-

товление, 

творческое оформление и под-

готовку к реализации горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, му-

ки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выполнение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП и требований безопас-

ности; 

выбор температурного режима при подго-

товке горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасно-

сти; 

выявление дефектов и определение спо-

собов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внеш-

ний вид, форма, вкус, текстура, выход и 

т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложно-

го ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться тех-

нологическими картами приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

презентации горячих блюд из яиц, творо-

га, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслу-

лабораторные  работы; 

практические занятия; 

учебная практика; произ-

водственная практика, 

контрольная работа 

курсовая работа, 

экзамен 
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живания. 

ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к ре-

ализации горячих блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выполнение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП и требований безопас-

ности; 

выбор температурного режима при подго-

товке горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасно-

сти; 

выявление дефектов и определение спо-

собов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водно-

го сырья сложного ассортимента дей-

ствующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внеш-

ний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) тре-

бованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи горячих блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом дей-

ствующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться тех-

нологическими картами приготовления 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водно-

го сырья сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

презентации горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

лабораторные  работы; 

практические занятия; 

учебная практика; произ-

водственная практика, 

контрольная работа 

курсовая работа, 

экзамен 

ПК 2.8. Осуществлять 

разработку, адаптацию рецеп-

тур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в том числе 

авторских, брендовых, регио-

нальных с учетом потребностей 

выполнять разработку, адаптацию рецеп-

тур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок в том числе авторских, брендо-

вых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

выбор рецептур горячих блюд, кулинар-

лабораторные  работы; 

практические занятия; 

учебная практика; произ-

водственная практика, 

контрольная работа 



43 

 

различных категорий потреби-

телей 

ных изделий, закусок, в том числе автор-

ских, брендовых, выбор рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональ-

ных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматиче-

ских, красящих веществ с учетом требо-

ваний по безопасности; 

выбор дополнительных ингредиентов к 

виду основного сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 

ведение расчетов с потребителем в соот-

ветствии выполненным заказом 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться тех-

нологическими картами при разработке, 

адаптации рецептур горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок в том числе ав-

торских, брендовых, региональных с уче-

том потребностей различных категорий 

потребителей; 

проводить мастер-класс и презентации 

для представления результатов разработ-

ки рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потре-

бителей. 

курсовая работа, 

экзамен 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучаю-

щихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и 

обеспечивающих их умений. 

  
Результаты (освоенные 

общие компетенции) 

Основные показатели 

результатов подготовки 
Формы и методы контроля 

ОК 01. Выбирать способы 
решения задач профессио-
нальной деятельности при-
менительно к различным 
контекстам. 

Умеет решать професси-

ональные задачи в соот-

ветствии с конкретными 

задачами профессиональ-

ной деятельности 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики  
ОК 02. Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию ин-
формации, необходимой для 
выполнения задач професси-
ональной деятельности. 

Демонстрирует способы 

поиска информации, ме-

тоды обработки получен-

ных первоисточников и их 

применение в профессио-

нальной деятельности 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики  

ОК 03. Планировать и реали-

зовывать собственное про-

фессиональное и личностное 

развитие. 

Демонстрирует стремле-

ние к профессиональному 

росту, владеет достаточ-

ными знаниями в области 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-
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Результаты (освоенные 

общие компетенции) 

Основные показатели 

результатов подготовки 
Формы и методы контроля 

финансирования и плани-

рования предпринима-

тельской деятельности 

приятий, во время практики  

ОК 04. Работать в коллективе 
и команде, эффективно взаи-
модействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

Демонстрирует способ-

ность взаимодействия с 

коллективом 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики  

ОК 05. Осуществлять устную 

и письменную коммуника-

цию на государственном 

языке с учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

Владеет на достаточном 

уровне средствами устной 

и письменной коммуника-

ции на государственном 

языке РФ 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики  

ОК 06. Проявлять граждан-
ско-патриотическую пози-
цию, демонстрировать осо-
знанное поведение на основе 
традиционных общечелове-
ческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупцион-
ного поведения 

Обладает сформирован-

ной гражданской позици-

ей, демонстрирует нали-

чие системы нравствен-

ных принципов и общече-

ловеческих ценностей 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики  

ОК 07. Содействовать сохра-

нению окружающей среды, 
ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвы-

чайных ситуациях. 

Проявляет заботу об 

окружающей среде, спо-

собность действовать в 

условиях ЧС 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики  
ОК 09. Использовать инфор-
мационные технологии в 
профессиональной деятель-
ности. 

Демонстрирует умение ис-
пользовать полученную 
информацию в практике, а 
также знания в области ин-
формационных технологи и 
их применение в професси-
ональной деятельности 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики 

ОК 10. Пользоваться профес-

сиональной документацией 

на государственном и ино-

странном языках. 

Демонстрирует знания в 

области оформления про-

фессиональной докумен-

тации  

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики  

ОК.11. Использовать знания 

по финансовой грамотности, 

планировать предпринима-

тельскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

Демонстрирует знания в 

области финансовой гра-

мотности, планирования 

предпринимательской дея-

тельности в профессио-

нальной сфере с учетом 

действующего законода-

тельства 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики 

 

Критерии оценки индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего и  

промежуточного  контроля 
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Без ошибок - отлично 

Не более 2х неточностей/ошибок - хорошо 

3-4 незначительные ошибки/неточности - удовлетворительно 

Более 4х ошибок - неудовлетворительно 

Средняя оценка выставляется экзаменатором по медиане оценок за каждое ответ на задание 

(вопрос) и с учетом оценок за дополнительныевопросы. 
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5.  РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПРИ ВОСПИТАНИИ 

 

Результаты 

(освоенные личностные 

 результаты при воспита-

нии) 

Основные показатели 

оценки результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

1 2 3 

ЛР 15.Ориентированный на 

работу в команде 
Конструктивное взаимодей-

ствие в учебном коллекти-

ве/бригаде. 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образователь-

ной программы при проведении 

аудиторных занятий и внеаудитор-

ных мероприятий, во время практи-

ки 

ЛР 16. Развивающий твор-

ческие способности и спо-

собности креативно мыс-

лить. Имеющий опыт 

научно-исследовательской 

деятельности в рамках сту-

денческого научного сооб-

щества 

Участие в конкурсах про-

фессионального мастерства, 

олимпиадах по профессии, 

викторинах, в предметных 

неделях. 

Участие в исследователь-

ской и проектной работе. 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образователь-

ной программы при проведении 

аудиторных занятий и внеаудитор-

ных мероприятий, во время практи-

ки 

ЛР 17.Сопричастный к со-

хранению, преумножению 

и трансляции традиций 

учебного заведения, содей-

ствующий поддержанию 

престижа своей профессии, 

отрасли и образовательной 

организации 

Участие в конкурсах про-

фессионального мастерства и 

в командных проектах. 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образователь-

ной программы при проведении 

аудиторных занятий и внеаудитор-

ных мероприятий, во время практи-

ки 
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