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1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

1.1. Область применения программы 
Программа профессионального модуля является частью рабочей основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии  

СПО 43.02.15 Поварское и  кондитерское дело в составе укрупнённой группы профессий: 

43.00.00 Сервис и туризм в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности: «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания»  

1.2. Цели и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид  деятельности: Организация и ведение процессов приготовления и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента и соответствующие ему профессиональные  компетенции (ПК) и общие 

компетенции (ОК); реализовывать личностные результаты (ЛР): 

1.2.1. Перечень общих компетенций: 
ОК. 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

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. 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций: 
ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 



сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

1.2.3. Личностные результаты: 
ЛР 4. Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5. Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

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

родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа 

России 

ЛР 10.  Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в 

том числе цифровой 

ЛР 11.  Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры 

ЛР 13. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 

ЛР 14. Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15. Мотивированный к освоению функционально близких видов профессиональной 

деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели) труда, либо иные схожие 

характеристики 

ЛР 16. Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального 

хозяйства 

ЛР 17. Способный реализовать лидерские качества в процессе 

 профессиональной деятельности 

ЛР 18. Обладающий стрессоустойчивостью и коммуникабельностью 

ЛР 19. Проявляющий высокую ответственность и собственную инициативу 

ЛР 20. Осознающий значимость профессионального развития в выбранной профессии 

ЛР 21. Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса домашнего 

и коммунального хозяйства 

ЛР 22. Обладающий мотивацией к самообразованию и развитию 

ЛР 23. Демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, 

открытости 

ЛР 24. Имеющий потребность в создании положительного имиджа колледжа 

1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей 



различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов 

Уметь 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

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

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ 

Знать 
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в т.ч. авторских, 

брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

              1.3.1. Количество часов отводимое на освоение  профессионального модуля 

Всего часов  - 496, из них на освоение МДК - 264 

на практики  производственную - 216 часов, самостоятельная работа – 6 часов. 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ

-ных 

общих 

компете

нций 

Наименования разделов 

профессионального 

модуля 

Всего часов 

(макс. 

учебная 

нагрузка и 

практики) 

Объем времени, отведённый на освоение междисциплинарного курса 

Обязательные аудиторные 

учебные занятия 

Внеаудиторная 

(самостоятельная

) учебная работа 

Произ

водств

енная, 

часов 

Консу

льтаци

я  

Проме

жуточ

ная 

аттест

ация 

Всего, 

часов 

В т.ч. 

лабораторн

ые работы 

и 

практическ

ие занятия, 

часов  

В т.ч. 

курсовая 

(проект) 

работа, 

часов 

Всего

часов 

В т.ч. 

курсовая 

(проект) 

работа, 

часов 

     

1 2 3 4 5 6 7 8 10   
ПК 2.1.-

2.8. 

ОК01-

07, 09 

МДК 02.01  
Раздел 1. Организация 

процессов приготовления 

горячих блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

68 
68 

Вар 36 
34       

ПК 2.1.-

2.8 

ОК 01-

07, 

09,10 

МДК 02.02  
Раздел  2. Технология 

приготовления  горячих 

блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

196 
190 
Вар 

108 

95  6     

ПК 1.1-

1.4 

Учебная и 

производственная 

практика 
216      216   

  
Всего:        496 

258 
Вар 

144 
129 36 6  216 10 6 



2.2. Тематический план и  содержание  профессионального  модуля (ПМ) 

Наименование разделов и тем 
профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов 
(МДК) 

Содержание учебного материала, 
лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа 

обучающихся 

Объем 
часов 

Уровень 
усвоени

я 

1 2 3 4 

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

сложного  ассортимента 
  

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

разнообразного ассортимента 
68  

Тема 1.1.  
Классификация и 

ассортимент горячей 

кулинарной продукции 

сложного 

приготовления 

 

Содержание   

1. Классификация, ассортимент горячей кулинарной продукции сложного 

приготовления. Актуальные направления в разработке и совершенствовании 

ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом типа организации питания, ее 

специализации, применяемых методов обслуживания 

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

питания, реализуемая населению. Общие технические условия (терминология, 

классификация, общие требования к качеству и безопасности продукции общественного 

питания) 

3.Международные термины, понятия в области приготовления горячей кулинарной 

продукции, применяемые в ресторанном бизнесе 

4 

 

 

 

2 

 

 

 

2 

 

Практическое занятие №1 Составление ассортимента горячей кулинарной продукции 

в соответствии с типом предприятия, специализацией и видом приема   пищи 
8  

Тема 1.2.  

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации горячих блюд, 

кулинарных 

изделий и закусок сложного 

ассортимента 

Содержание   

1.Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции: 

безопасность, 

сочетаемость, взаимозаменяемость пищевых продуктов Способы термической 

обработки пищевых 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 горячей кулинарной продукции 

3. Технологический цикл приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной 

       2 

 

 

 

2 

 

 

 

 



продукции. Характеристика этапов. Выбор и комбинирование различных способов 

приготовления горячей кулинарной продукции с учетом требований к процедурам 

обеспечения безопасности и качества продукции на 

основе принципов ХАССП и требований СанПиН: выбор последовательности и 

поточност технологических операций, определение «контрольных точек» - 

контролируемых этапов технологических операций, проведение контроля сырья, 

продуктов, функционирования технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390- 

2013). 

4.Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: термостатирование, 

интенсивное охлаждение, шоковая заморозка: условия, температурный режим, сроки 

хранения 

5.Органолептическая оценка качества готовой горячей кулинарной продукции. 

Подготовка к реализации готовой горячей кулинарной продукции с учетом типа 

организации питания, метода обслуживания, способа подачи. Правила сервировки стола 

для различных видов горячей кулинарной продукции, приемов пищи. Выбор посуды для 

отпуска готовой горячей кулинарной продукции. Способы порционирования 

(комплектования), правила отпуска с прилавка/раздачи, упаковки на вынос, подготовки 

для транспортирования с учетом требований к безопасности готовой продукции. Срок 

хранения и срок годности готовой горячей кулинарной продукции 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

2 

Практическое занятие№2 
Решение ситуационных задач по выявлению рисков в области обеспечения качества и 

безопасности горячей кулинарной продукции (по процессам, формирующим качество 

горячей кулинарной продукции, требованиям системы 

ХАССП, СанПиН) 

     8  

Тема 1.3.  
Адаптация, разработка 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок сложного 

ассортимента 

Содержание   

1.Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, 

продуктов, сезонности, использования региональных видов сырья, изменения выхода 

готовой продукции, запросов различных категорий потребителей. Правила, 

последовательность разработки авторских, брендовых рецептур блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

2.Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним 

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

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания). 

3.Правила разработки, оформления документов (актов проработки, технологических 

карт) (ГОСТ 31987- 2012 Услуги общественного питания. Технологические 

     4 

 

 

 

 

4 

 



документы на продукцию общественного питания. Общие требования  оформлению, 

построению и содержанию) 

Практическое занятие №3 Составление технологической документации на продукцию 

общественного питания. 
10  

 Содержание   

Тема 1.4. 
Организация работ и 

техническое оснащение 

процессов приготовления, 

хранения, подготовки к 

реализации горячей 

кулинарной продукции 

сложного ассортимента 

 

1.Организация и техническое оснащение работ в зоне кухни по приготовлению, 

хранению и подготовке к реализации супов (суповом отделении горячего цеха). 

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода 

за ними. 

Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов 

приготовления и реализации. Требования к организации складирования и хранения 

неиспользованных 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. 

3.Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов 

приготовления и реализации. 

Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, 

полуфабрикатов для соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

4 
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2 

 

 
Практическое занятие№4 
Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов 

на рабочем месте для приготовления 

Различных видов горячей кулинарной продукции. 

8  

Раздел модуля 2 Технология приготовления  горячих блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
  

МДК.02.02 Технология приготовления  горячих блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
190  

Тема 2.1  
Приготовление и 

подготовка к 

Содержание   

1. Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении супов 

сложного ассортимента; требования к качеству, пищевая ценность, температура подачи, 
2  



реализации супов 

сложного ассортимента 

 

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

требуемого типа, качества, кондиции. 

2.Выбор, комбинирование различных способов и современных методов приготовления 

супов сложного ассортимента: прозрачных супов (консоме), супов-пюре, крем-супов, 

бисков из морепродуктов. 

3.Прозрачные супы (консоме): рецептуры, общие правила, последовательность 

приготовления, правила подачи. Виды оттяжек, правила выбора оттяжек для 

бульонов различного вида, способы приготовления. Способы осветления бульонов, 

процессы, происходящие при приготовлении оттяжек, осветлении бульонов. 

4.Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

5.Ассортимент, правила подбора и методы приготовления гарниров к прозрачным супам 

(клецек из овощной массы, клецек, профитролей из заварного теста; кнелей из мяса, 

птицы, дичи, рыбы, ракообразных; пельменей, равиолей, гренок запеченных, чипсов и 

др.) 

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

морепродуктов, плодов, овощей. Рецептуры, общие правила, последовательность 

приготовления, правила подачи.  

Правила варки льезонов и заправки супов ими. 

7.Правила оформления и отпуска супов для различных методов обслуживания, способов 

подачи. Правила сервировки стола и подачи с учетом различных методов обслуживания 

и способов подачи. Выбор посуды для отпуска. Порционирование, эстетичная упаковка, 

подготовка супов для отпуска на вынос, для транспортирования 

 

2 

 

2 

 

 

 

2 

 

2 

 

 

2 

Практическое занятие №1 
Адаптация, разработка рецептур супов сложного ассортимента. Подготовка 

документации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты) 

4  

Лабораторное занятие №1 
Приготовление, оформление и отпуск прозрачных супов с различными гарнирами, крем-

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

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

эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка 

стола, подача, оценка качества и 

безопасности) 

8  

Лабораторное занятие №2 
Приготовление, оформление и отпуск супов региональной кухни, авторских, брендовых 

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

технологической карты). Организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная 

6  



эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка 

стола, подача, оценка качества и 

безопасности. 
Тема 2.2.  
Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих соусов сложного 

ассортимента 

Содержание    

1.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 цвета и высоких 

эстетических качеств соусов. Правила соусной композиции 

2.Выбор, комбинирование различных способов и современных методов приготовления 

полуфабрикатов для соусов сложного ассортимента: соусов на муке, яично-масляных, 

овощных, сырных соусов. 

3.Правила варки бульонов, в том числе концентрированного (фюме), подготовки вина, 

уксусов, вкусовых приправ, сливок и других молочных продуктов. 

Правила приготовления мучной пассеровки, 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. 

4.Правила оформления и отпуска соусов, правила сервировки стола и подачи с учетом 

различных методов обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска. 

5.Выбор посуды для отпуска, методы сервировки и способы подачи соусов в 

зависимости от типа, класса. 

6.Организации питания, формы обслуживания, способа подачи. Способы подачи соусов 

«особо» и «под соусом». Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка соусов 

для отпуска на вынос. Варианты оформления тарелки и блюд горячими соусами. 

     2 
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2 

 

 

 

2 

 

Практическое занятие №2. 
Адаптация, разработка рецептур соусов сложного ассортимента. Подготовка 

документации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты) 

 

6 

 

Тема 2.3  
Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров из 

Содержание   

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

приготовления. Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных 
       4  



овощей и грибов сложного 

ассортимента 

 

ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета 

и высоких эстетических качеств. Современные направления в приготовлении горячих 

блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента. 

2.Методы приготовления горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного 

ассортимента: припускание с постепенным добавлением жидкости, варка на пару, 

протирание и взбивание горячей массы, жарка в воке, жарка во фритюре изделий из 

овощной массы, жарка в жидком тесте, запекание, томление в горшочках, копчение, 

фарширование, затягивание сливками, паровая конвекция, глазирование, техники 

молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. 

3.Выбор методов приготовления в соответствии с типом, кондицией овощей и грибов. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности овощей, плодов, грибов 

4.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. 

 

 

    4 

 

 

 

   4 

Тема 2.4  
Приготовление, подготовка 

к реализации горячих блюд и 

гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий 

(паст) сложного 

ассортимента 

 

Содержание   

1.Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий (паст), 

проращенного зерна и семян. 

Правила выбора круп, бобовых, макаронных изделий (паст)и дополнительных 

ингредиентов к ним на основе принципов сочетаемости, взаимозаменяемости, в 

соответствии с технологическими требованиями к приготовлению блюд. 

2.Методы проращивания различных типов зерна и семян: замачивание, промывание, 

смачивание водой. Пищевая ценность проростков.  

3.Методы приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых: варка с предварительным 

замачиванием и без, особенности варки ризотто и плова. Приготовление оладьев из 

дробленых круп. Приготовление поленты. Запекание изделий из крупяных масс 

(поленты, пудингов). 

4.Правила варки макаронных изделий откидным способом и, не сливая отвара, 

особенности подготовки листов пасты для лазаньи, канелони.  

Выбор начинок, соусов, формование и запекание лазаньи. Выбор соусов, заправок, 

дополнительных ингредиентов к пастам, соедиение с ними и доведение до вкуса. 

5.Правила оформления и подачи, правила сервировки стола, температура подачи блюд и 

гарниров из круп, бобовых, проращенного зерна и семян, макаронных изделий. Выбор 

посуды для отпуска, способа подачи с учетом типа организации питания, методов 

обслуживания.  

6.Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка для отпуска на вынос. Контроль 

    2 

 

 

     2   

 

     2  

 

     2 

 

 

      2 

 

       2 

 



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

безопасному хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП 

Практическое занятие №3 
Адаптация рецептур горячих блюд из круп, бобовых, пророщенного зерна, макаронных 

изделий сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса, с учетом правил 

сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования 

сезонных региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

6  

Лабораторное занятие №3 
Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий, сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и 

продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация и 

своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического 

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

безопасности). 

       8  

Тема 2. 5 
Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного 

ассортимента 

 

Содержание  
  

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

Правила выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов для блюд из яиц и 

творога сложного ассортимента. Методы приготовления: варка, жарка во фритюре яиц 

без скорлупы (пашот), маринование яиц. 

2.Приготовление яиц пашот с овощами и сыром. Подготовка ингредиентов, 

приготовление суфле из яиц, сырного суфле. Приготовление киша (пирога со 

смешанным омлетом). Классификация, основные характеристики, пищевая ценность, 

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 массы, жареных во фритюре, гренок, овощей в жидком 

фондю из сыра, копченого сыра, сыра жареного во фритюре и др. 

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.  

4.Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранениюпищевых 

продуктов на основе принципов ХАССП 

      2 
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Практическое занятие № 4 
Адаптация рецептур блюд сложного ассортимента из яиц, творога, сыра, муки в 

6  



соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, изменения выхода, использования сезонных региональных продуктов, 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Лабораторное занятие №4. 

Приготовление, оформление, отпуск презентация блюд и изделий из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и продукты, составление 

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

безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, 

сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

8  

Тема 2.6. 
Приготовление блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента 

 

Содержание   

1.Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы  и 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Принципы формирования 

ассортимента горячих блюд с ложного ассортимента из региональных, редких или 

экзотических видов рыб, в соответствии с заказом 

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. 

3.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. 

4.Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из рыбы 

инерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

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

пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. 

4 

 

 

4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

2 

 

Практическое занятие №5 Разработка рецептур и последовательности приготовления 

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

ассортимента с учетом требований системы ХАССП, СанПиН 

6  



Лабораторная работа№5 Приготовление, творческое оформление и подача блюд из 

рыбы и нерыбного водного сырья сложного ассортимента, в том числе авторских, 

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

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

безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, 

сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

8  

Тема 2.7. 

Приготовление блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов сложного 

ассортимента 

Содержание   

Содержание 
1 Ассортимент, значение в питании блюд из мяса и мясопродуктов сложного 

ассортимента. Актуальные направления формирования ассортимент 

2 Правила выбора основных видов сырья и дополнительных ингредиентов к ним для 

приготовления сложных блюд и кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов в 

соответствии с процессом приготовления, рецептурой, 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 маринования, 

панирования мяса и мясных продуктов с использованием широкого ассортимента 

пряностей и приправ. Способы формования, обвязывания перед тепловой обработкой. 

3 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 предварительной обжаркой, запекание в тесте и фольге, низкотемпературная варка под 

вакуумом, томление, 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). Подбор соусов, 

гарниров к блюдам из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении. 

2 

 

 

6 

 

 

 

 

 

 

6 

 

Практическое занятие 6. Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента в соответствии с изменением 

спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения 

выхода, использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

6 

 



Лабораторная работа №6. 

Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов сложного ассортимента(оформление заявки на сырье и 

продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация и 

своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического 

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

безопасности) 
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Тема 2.8 
Приготовление,  

подготовка к реализации 

блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика сложного 

ассортимента 

 

Содержание   

1.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 продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для 

формирования гармоничного вкуса, аромата, эстетических качеств блюд сложного 

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

ассортимента: индейки отварной; гуся, фаршированного яблоками; кур, запеченных на 

вертеле; утки, томленой в горшочке; кусочков куриного мяса, запеченного в тесте; 

курицы, запеченной в тесте целиком;у тки, 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. 

2 

 

 

 

 

 

7 

 

Практическое занятие 7. Адаптация рецептур блюд из птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных 

региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

 

6 

 

Лабораторная работа. №7 Приготовление, оформление и отпуск горячих  блюд, 

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

ассортимента(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры 

(технологической карты), организация и 

 

7 

 



своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического 

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

и безопасности) 
Самостоятельная работа №1. Выполнить опорный конспект по темам раздела с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

1 Супы региональной кухни 

2.Супы (французского лукового, минестроне, буайбеса, супа гуйяш (гуляш), щей суточных в горшочке под тестом, гаспачо и 

др.). Рецептуры, правила, последовательность приготовления, температура, способы подачи. 

Самостоятельная работа №2. Выполнить опорный конспект по темам раздела с 

использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

 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 

Самостоятельная работа №3. Выполнить опорный конспект по темам раздела с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

- Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи для различных методов обслуживания сложных блюд и гарниров 

из овощей и грибов (овощного ризотто, гратена из овощей, 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, огурцов жареных, овощей томленых в горшочке, 

артишоков фаршированных, фенхеля фаршированного, 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. 

Самостоятельная работа №4. 
Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной 

и справочной литературы, нормативных документов. 

Тематика лабораторных и практических занятий 

       1 

 

 

       2 

 

 

 

 

 

      2 

 

 

 

 

 

       1 

 

Производственная практика по ПМ.02 
Виды работ: 
1 Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных 

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

требованиями санитарных правил. 

2 Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных 
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изделий, закусок сложного ассортимента. 

3 Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

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

сочетаемости с основным продуктом. 

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

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

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

Ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

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

с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

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

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

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

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

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

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

требований по безопасности готовой продукции. 

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

безопасности пищевых продуктов. 

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

по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

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

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

15 Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

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

формы обслуживания. 

17 Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

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

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 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 соответствии с 

инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда), стандартами 

чистоты. 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

                 3.1. Материально-техническое обеспечение 
Р   Реализация программы профессионального модуля  требует наличие учебных кабинетов: 

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства     

Кабинет микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены  

Кабинет товароведения продовольственных товаров 
Кабинет безопасности жизнедеятельности 
Кабинет  технического оснащения и организации рабочего места   

Кабинет гуманитарных и социально экономических дисциплин 

Кабинет информационных технологий в профессиональной деятельности 

Лаборатории : 

Лаборатория обслуживания 

Лаборатория технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 

Лаборатория химии 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Технологии кулинарного 

производства»:  

- посадочные места  для обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-методической документации: контрольно-измерительные материалы, 

контрольно-оценочные средства, методические рекомендации по обеспечению 

внеаудиторной самостоятельной работы, методические рекомендации по проведению 

практических работ; 

- наглядные пособия: плакаты, муляжи; 

- технические средства обучения компьютер с лицензионным программным обеспечением и 

мультимедиапроектор. 

Оборудование лабораторий и рабочих мест лабораторий:  

тепловое оборудование, холодильное оборудование, немеханическое оборудование, посуда, 

инструменты, инвентарь. 

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную практику, 

которую рекомендуется проводить концентрированно. 

 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

                    Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

               Для реализации программы библиотечный фонд  имеет  печатные и электронные 

образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 

образовательном процессе. 

               Основные источники: 
              1.Шильман Л.З.  Технология  кулинарной  продукции.- М, 2019 

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

полуфабрикатов для  сложной  кулинарной  продукции.- М, 2019 

Электронные издания: 
1. Шильман Л.З.  Технология  кулинарной  продукции. 

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

полуфабрикатов для  сложной  кулинарной  продукции. 
3. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 



4. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 

мая 2007 № 276]. 

5. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

6. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

7. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

8. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

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

Дополнительные источники: 

1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / Н.А. 

Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 400 с.. 

2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. 

- М.: Академия, 2019. – 416 с. 

3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2018. – 320 с. 

4. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего проф. 

образования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2019.- 160 с. 

5. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. 

Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2019. – 416 с.  

6. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2018. – 240 с. 

7. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / 

З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2019. – 336 с. 

8. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2018. – 160 с. 

9. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2018 – 373 с. 

10. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2019. – 512 с. 

11. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник для студ. 

среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр «Академия», 2019.- 128 

с. 

12. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. среднего 

проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 2019.- 282 с. 



13. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. 

– М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 432 с. 

 

3.3.Организация образовательного процесса 
Обязательным условием допуска к производственной практике является освоение учебной 

практики                                 для получения первичных профессиональных навыков в рамках 

профессионального модуля. 

Для освоения данного модуля необходимо изучение дисциплин общепрофессионального 

цикла: 

- основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве; 

- физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров; 

- техническое оснащение и организация рабочего места; 

- экономические и правовые основы производственной деятельности; 

- безопасность жизнедеятельности. 

 
3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы. 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими       

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 

числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с 

направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в 

данной профессиональной области не менее 3 лет). 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать 

квалифицированным требованиям, указанным в квалификационных справочниках и 

профессиональных стандартах. 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по 

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

направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, не реже 1 раза в 3 года с 

учётом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведённых к целочисленным значениям ставок), 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего 

ФГОС СПО, в общем числе педагогических работников, реализующих профессиональную 

программу, должна быть не менее 25 %. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (по разделам) 

 Профессиональные и общие  

компетенции, формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, 

действия 

 

 

Методы 

оценки 

 

 

Критерии  

оценки 

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 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Выполнение всех действий по 

организации подготовки рабочих 

мест, 

оборудования, сырья, материалов 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), 

требованиями 

охраны труда и техники 

безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу 

приготовления горячей 

кулинарной продукции сложного 

ассортимента); 

– рациональное размещение 

оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, 

материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия 

качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов 

требованиям регламентов; 

– соответствие распределения 

заданий между подчиненными в 

их квалификации; 

– соответствие организации 

хранения сырья, продуктов, 

готовых полуфабрикатов 

требованиям регламентов 

(соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, 

складирования); 

– соответствие методов 

подготавки к работе, 

эксплуатации технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и 

регламентов по технике 

безопасности, охране труда, 

Тестирова

ние 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Собеседов

ание 

 

 

 

 

 

 

Экзамен  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Лаборатор

ная работа 

 

 

 

Ситуацион

ная задача 

 

Практичес

кая работа 

 

Практичес

кая работа 

75% 

правильны

х ответов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Оценка 

процесса 

 

 

 

 

 

 

Оценка 

результатов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Экспертное 

наблюдение  

 

 

 

 

 Оценка процесса 

выполнения 

 

Оценка 

результатов 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
ПК 2.2. 
Осуществлять приготовление, 

творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.3. 
Осуществлять приготовление, 

Непродолжительное хранение 

горячих соусов 

сложного ассортимента 

ПК 2.4. 
Осуществлять приготовление, 

Творческое 

оформление и подготовку к 

реализации 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.5. 
Осуществлять приготовление, 

творческое 

оформление и подготовку к 

реализации 

горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.6. 
Осуществлять приготовление, 

творческое 

оформление и подготовку к 

реализации 

горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие 

заданию ведение расчетов 

потребности в сырье, продуктах; 

– соответствие правилам 

оформления заявки на сырье, 

продукты 

 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

творческого 

оформления и подготовки к 

реализации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное 

распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении горячей 

кулинарной продукции 

действующим 

нормам; 

– оптимальность процесса 

приготовления супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, 

энергетичеких затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная 

демонстрация навыков работы с 

ножом, механическим, тепловым 

оборудованием, оборудованием 

для вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой 

продукции (внешний вид, форма, 

вкус, консистенция, выход и 

т.д.) особенностям заказа, 

методам обслуживания; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию 

планирование и ведение 

процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок сложного 

 

 

Виды 

работ на 

практике 

 

Лаборатор

ная работа 

 

 

 

Ситуацион

ная задача 

 

Практичес

кая работа 

 

Практичес

кая работа 

 

Виды 

работ на 

практике 

 

Лаборатор

ная работа 

 

 

 

Ситуацион

ная задача 

 

Практичес

кая работа 

 

Практичес

кая работа 

 

Виды 

работ на 

практике 

 

 

Лаборатор

ная работа 

 

 

 

Ситуацион

ная задача 

 

Практичес

кая работа 

 

Практичес

кая работа 

 

 

Экспертное 

наблюдение  

 

 

 

Оценка процесса 

выполнения 

 

Оценка 

результатов 

 

 

 

 

Экспертное 

наблюдение  

 

 

Оценка процесса 

выполнения 

 

Оценка 

результатов 

 

 

Экспертное 

наблюдение  

 

 

Оценка процесса 

выполнения 

 

 

 

Оценка 

результатов 

 

 

Экспертное 

наблюдение  

 

 

Оценка процесса 

выполнения 

 

Оценка 

результатов 

Экспертное 

наблюдение  

 

 

Оценка процесса 

выполнения 

 

 

 



учетом 

потребностей различных 

категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.7. 
Осуществлять приготовление, 

Творческое 

оформление и подготовку к 

реализации 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы , дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.8. 
Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе авторских, 

брендовых, региональных 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

 

ассортимента, соответствие 

процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации стандртам чистоты, 

требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований 

персональной гигиены в 

соответствии с требованиями 

системы 

ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках 

при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, 

правильная (обязательная) 

дегустация в процессе 

приготовления, чистота на 

рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени 

выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы супов, 

соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

требованиям рецептуры, меню , 

особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 

горячей кулинарной 

продукции, взаимозаменяемости 

продуктов; 

– адкватность оценки качества 

готовой продукции, соответствия 

ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовой горячей кулинарной 

продукции требованиям 

рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры 

подачи виду блюда; 

• аккуратность порционирования 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок при 

отпуске (чистота тарелки, 

Виды 

работ на 

практике 

 

 

 

 

Лаборатор

ная работа 

 

 

 

Ситуацион

ная задача 

 

Практичес

кая работа 

 

Практичес

кая работа 

 

Виды 

работ на 

практике 

 

Оценка 

результатов 

 

 

Экспертное 

наблюдение  

 

 

Экспертное 

наблюдение  

 

 

Оценка процесса 

выполнения 

 

 

 

 

Оценка 

результатов 

 

 

 

 

Экспертное 

наблюдение  

 

 

Оценка процесса 

выполнения 

 

Оценка 

результатов 

 

 

Экспертное 

наблюдение  

 

 



правильное использование 

пространства тарелки, 

использование для оформления 

блюда только съедобных 

продуктов) 

• соответствие объема, массы 

блюда размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность 

внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное 

впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиц

ия) 

• гармоничность вкуса, текстуры 

и аромата готовой продукции в 

целом и каждого 

ингредиента современным 

требованиям, 

Требованиям рецептуры, 

отсутствие вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры 

(консистенции) каждого 

компонента блюда/изделия 

заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовой горячей 

кулинарной продукции для 

отпуска на вынос 

ОК. 01  
Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

- оптимальность планирования 

информационного поиска из 

широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

 

 
Текущий 
контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственно

й практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 
Промежуточная 
аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

ОК. 02 
Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

– адекватность анализа 

полученной информации, 

точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность 

структурирования отобранной 

информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

адекватность интерпретации 

полученной информации в 

контексте профессиональной 

деятельности; 

 

ОК.03  
Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное 

и личностное развитие 

– актуальность 

используемой нормативно-

правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность 

применения современной 

научной профессиональной 

терминологии 

 



 по МДК; 

- заданий 

экзамена по 

модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственно

й практикам 

 

 

 

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственно

й практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- выполнения 

заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственно

й практикам 

 

ОК 04.  
Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

 

– эффективность участия в  

деловом общении для решения 

деловых задач; 

оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

 

ОК. 05  
Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

– грамотность устного и 

письменного изложения своих       

мыслей по профессиональной 

тематике на государственном 

языке; 

толерантность поведения в 

рабочем коллективе 

 

ОК 06. 
Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

– понимание значимости 

своей профессии 
 

ОК 07.  
Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения 

правил экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность 

обеспечения ресурсосбережения 

на рабочем месте 

 

ОК. 08 
Использовать средства 

Физической культуры 

для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержание 

необходимого уровня 

физической подготовленности 

–   

ОК. 09 
Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, 

применения средств 

информатизации и 

информационных технологий 

для реализации 

профессиональной деятельности 

 

ОК 10. 
Пользоваться 

профессиональной документацией 

на государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания 

общего смысла четко 

произнесенных высказываний на 

известные профессиональные 

темы); 

 



– адекватность применения 

нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

 

ОК 11. 
Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

– точно, адекватно 

ситуации обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

правильно писать простые 

связные сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

 

ЛР 4 Проявляющий и 

демонстрирующий уважение к 

людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. 

Стремящийся к формированию 

в сетевой среде личностно и 

профессионального 

конструктивного «цифрового 

следа» 
ЛР 5 Демонстрирующий 

приверженность к родной 

культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, 

родному народу, малой родине, 

принятию традиционных 

ценностей многонационального 

народа России 
ЛР 10 Заботящийся о защите 

окружающей среды, 

собственной и чужой 

безопасности, в том числе 

цифровой 
ЛР 11 Проявляющий уважение 

к эстетическим ценностям, 

обладающий основами 

эстетической культуры 
ЛР13 Выполняющий 

профессиональные навыки в 

сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства 
ЛР 14 Выполняющий 

профессиональные навыки в 

сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства с 

учетом специфики субъекта 

Российской Федерации 
ЛР 15 Мотивированный к 

освоению функционально 

близких видов 

профессиональной 

деятельности, имеющих общие 

объекты (условия, цели) труда, 

либо иные схожие 

характеристики 

  



ЛР 16 Выполняющий трудовые 

функции в сфере сервиса 

домашнего и коммунального 

хозяйства 
ЛР 17 Способный реализовать 

лидерские качества в процессе 

профессиональной 

деятельности 
ЛР 18 Обладающий 

стрессоустойчивостью и 

коммуникабельностью 
ЛР 19 Проявляющий высокую 

ответственность и собственную 

инициативу 
 ЛР 20 Осознающий 

значимость профессионального 

развития в выбранной 

профессии 
ЛР 21 Демонстрирующий 

профессиональные навыки в 

сфере в сфере сервиса 

домашнего и коммунального 

хозяйства 
ЛР 22 Обладающий 

мотивацией к самообразованию 

и развитию 
ЛР 23 Демонстрирующий 

приверженность принципам 

честности, порядочности, 

открытости 
Л   ЛР 24 Имеющий потребность в 

создании положительного 

имиджа  колледжа. 
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании в программах повышения квалификации 

и переподготовки по профессии 43.02.15 поварское и  кондитерское дело 

Наименование квалификации: 

2. Повар 

3. Кондитер 

Требуемый уровень образования: основное общее, среднее (полное) общее, 

профессиональное образование. 

Опыт работы: на предприятиях общественного питания по профессии повар, кондитер, 

стаж не менее шести месяцев 

 

 


