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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа профессионального модуля является частью 
основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело, профессиональными стандартами: 33.011 
Повар (утвержден приказом Минтруда России от 08.09.2015 г. № 610н.); 4-й 
и 5-й уровни квалификации; 33.010 Кондитер (утвержден приказом 
Минтруда России от 07.09.2015 г. № 597н.); 4-й и 5-й уровни квалификации; 
33.010 Пекарь (утвержден приказом Минтруда России от 01.12.2015 г. № 
914н.); 4-й и 5-й уровни квалификации.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 
модуля

В результате изучения профессионального модуля обучающийся 
должен освоить основной вид деятельности Организация и ведение 
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания и соответствующие ему профессиональные компетенции:

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

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

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания



ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей

Освоение профессионального модуля направлено на развитие 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 

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
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, 
каждый из которых соответствует конкретной профессиональной 
компетенции или нескольким компетенциям и направлен на развитие набора 
общих компетенций.

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля
Название



компетенции Действие Умения Знания

1 2 3 4
Раздел 1. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и
презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
ПК 2.1. Ресурсное Оценить наличие Требования охраны
Организовывать обеспечение ресурсов; составить труда, пожарной
подготовку рабочих выполнения заявку и обеспечить безопасности, техники
мест, оборудования, заданий в получение безопасности при
сырья, материалов соответствии с продуктов, выполнении работ;
для приготовления заказами, планом полуфабрикатов на санитарно-
горячих блюд, работы производство по гигиенические
кулинарных количеству и требования к
изделий, закусок качеству в процессам
сложного соответствии с производства
ассортимента в потребностями и продукции и
соответствии с имеющимися подготовки к ее
инструкциями и условиями хранения; реализации, в том
регламентами. оценивать качество и числе система анализа,
ПК2.2. безопасность сырья, оценки и управления
Осуществлять продуктов, опасными факторами
приготовление, материалов (система ХАССП
творческое (н АССР)); виды,
оформление и назначение, правила
подготовку к Требования охраны
реализации супов труда, пожарной
сложного безопасности, техники
ассортимента с безопасности при
учетом выполнении работ;
потребностей санитарно-
различных гигиенические
категорий требования к
потребителей, процессам
видов и форм производства
обслуживания продукции и
ПК2.3. подготовки к ее
Осуществлять реализации, в том
приготовление, числе система анализа,
непродолжительное оценки и управления
хранение горячих опасными факторами
соусов сложного (система ХАССП
ассортимента (НАССР)); виды,
ПК2.4. назначение, правила
Осуществлять безопасной
приготовление, эксплуатации
творческое технологического
оформление и оборудования,
подготовку к производственного



реализации горячих распределять задания инвентаря,
блюд и гарниров из между инструментов,
овощей, круп, подчиненными в весоизмерительных
бобовых, соответствии с их приборов, посуды и
макаронных квалификацией; правила ухода за ними;
изделий сложного объяснять правила и организация работ по
ассортимента с демонстрировать приготовлению
учетом приемы безопасной горячих блюд,
потребностей эксплуатации кулинарных изделий,
различных производственного закусок сложного
категорий инвентаря и ассортимента в
потребителей, технологического соответствии с
видов и форм оборудования; инструкциями и
обслуживания. разъяснять регламентами; методы
ПК 2.5. ответственность за контроля качества
Осуществлять несоблюдение сырья. продуктов,
приготовление, санитарно- качества выполнения
творческое гигиенических работ подчиненными;
оформление и требований, техники важность постоянного
подготовку к безопасности, контроля качества
реализации горячих пожарной приготовления
блюд из яиц, безопасности в продукции
творога, сыра, муки процессе работы; работниками
сложного Распределение производства;
ассортимента с заданий и способы и формы
учетом проведение инструктирования
потребностей инструктажа на персонала в области
различных рабочем месте обеспечения качества
категорий повара и безопасности
потребителей, кулинарной и
видов и форм кондитерской
обслуживания. продукции
ПК 2.6. собственного
Осуществлять производства и
приготовление, последующей
творческое проверки понимания
оформление и персоналом своей
подготовку к ответственности;
реализации горячих последовательность
блюд из рыбы, выполнения
нерыбного водного технологических
сырья сложного операций;
ассортимента с современные,
учетом инновационные
потребностей методы приготовления
различных горячих блюд,
категорий кулинарных изделий,
потребителей, закусок сложного
видов и форм ассортимента;
обслуживания возможные
ПК 2.7. последствия
Осуществлять нарушения требований



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.

санитарии и гигиены; 
правила безопасного 
хранения и
применения чистящих, 
моющих и 
дезинфицирующих 
средств; правила 
утилизации отходов; 
виды, назначение 
упаковочных 
материалов, 
способы хранения 

пищевых продуктов; 
способы и правила 
порционирования 
(комплектования), 
упаковки на вынос 
готовых горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
сложного



Организация и 
контроль 
подготовки 
рабочих мест, 
оборудования, 
инвентаря, посуды 
в соответствии с 
заданиями

контролировать выбор 
и рациональное 
размещение на 
рабочем месте 
оборудования, 
инвентаря, посуды, 
сырья, материалов в 
соответствии с видом 
работ требованиями 
инструкций, 
регламентов, 
стандартов чистоты; 
контролировать 
демонстрировать 
безопасные приемы 
подготовки 
оборудования к 
работе;
контролировать 
своевременность 
текущей уборки 
рабочих мест в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты; 
контролировать 
соблюдение правил 
техники 
безопасности, 
пожарной 
безопасности, 
охраны труда на 
рабочем месте 
контролировать 
выполнение 
требований 
стандартов чистоты 
при мойке и 
хранении кухонной 
посуды и
производственного 
инвентаря; 
контролировать 
процесс упаковки, 
хранения, 
подготовки к 
транспортированию 
готовых горячих 
блюд, кулинарных 
изделий,закусок

ОК.01 Выбирать Распознавание Распознавать задачу Актуальный



способы решения 
задач
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным 
контекстам.

сложных 
проблемных 
ситуаций в 
различных 
контекстах. 
Проведение 
анализа сложных 
ситуаций при 
решении задач 
профессиональной 
деятельности. 
Определение этапов 
решения задачи. 
Определение 
потребности в 
информации. 
Осуществление 
эффективного 
поиска. Выделение 
всех возможных 
источников 
нужных ресурсов, 
в том числе 
неочевидных. 
Разработка 
детального плана 
действий. Оценка 
рисков на каждом 
шагу. Оценка 
плюсов и минусов 
полученного 
результата, своего 
плана и его 
реализации, 
предложение 
критериев оценки 
и рекомендаций по 
улучшению плана

и/или проблему в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте. 
Анализировать 
задачу и/или 
проблему и выделять 
её составные части. 
Правильно 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. 
Реализовать 
составленный план. 
Оценивать результат 
и последствия своих 
действий
(самостоятельно или 
с помощью 
наставника).

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. 
Структура плана для 
решения задач 
Порядок оценки 
результатов решения 
задач
профессиональной
деятельности

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

Участие в деловом 
общении для 
эффективного 
решения деловых 
задач.
Планирование
профессиональной
деятельность

Организовывать 
работу коллектива и 
команды
Взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами.

Психология 
коллектива 
Психология личности 
Основы проектной 
деятельности



ОК.07
Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению 
, эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях.

Соблюдение
правил
экологической 
безопасности при 
ведении
профессиональной 
деятельности; 
Обеспечивать 
ресурсосбережение 
на рабочем месте

Соблюдать нормы
экологической
безопасности
Определять
направления
ресурсосбережения в
рамках
профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности)

Правила 
экологической 
безопасности при 
ведении
профессиональной 
деятельности 
Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности 
Пути обеспечения 
ресурсосбережения.

Раздел 2. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовки к
реализации супов сложного ассортимента
ПК 2.1. Контроль за Контролировать Ассортимент,
Организовывать подготовкой наличие, хранение и рецептуры,
подготовку рабочих основных расход запасов, характеристика,
мест, оборудования, продуктов и продуктов на требования к качеству,
сырья, материалов дополнительных производстве; примерные нормы
для приготовления ингредиентов с контролировать, выхода горячих блюд,
горячих блюд, учетом требований осуществлять выбор в кулинарных изделий,
кулинарных к безопасности соответствии с закусок сложного
изделий, закусок пищевых технологическими приготовления, в том
сложного продуктов требованиями, числе авторских,
ассортимента в оценивать качество и брендовых,
соответствии с безопасность региональных;
инструкциями и основных продуктов и правила выбора,
регламентами. дополнительных требования к качеству,
ПК 2.2. ингредиентов; принципы
Осуществлять сочетать основные сочетаемости
приготовление, продукты с основных продуктов и
творческое дополнительными дополнительных
оформление и ингредиентами для ингредиентов к ним;
подготовку к создания характеристика
реализации супов гармоничных горячих региональных видов
сложного блюд, кулинарных сырья, продуктов;
ассортимента с Контроль и изделий, закусок; нормы, правила
учетом ведение процессов контролировать, взаимозаменяемости
потребностей приготовления осуществлять сырья и продуктов
различных горячей взвешивание, пищевая,
категорий кулинарной измерение продуктов, энергетическая
потребителей, видов продукции входящих в состав ценность сырья,
и форм сложного горячих блюд, продуктов, готовых
обслуживания ассортимента кулинарных изделий, горячих блюд,
ПК 2.8. закусок сложного кулинарных изделий,
Осуществлять ассортимента в закусок варианты
разработку, соответствии с сочетания основных
адаптацию рецептурой, заказом; продуктов с другими
рецептур горячих осуществлять ингредиентами для
блюд, кулинарных взаимозаменяемость создания гармоничных
изделий, закусок в продуктов в блюд, кулинарных



том числе
авторских,
брендовых,
региональных с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей.

соответствии с 
нормами закладки, 
особенностями 
заказа, сезонностью; 
-использовать 
региональное сырье, 
продукты для 
приготовления 
горячей кулинарной 
продукции 
контролировать, 
осуществлять выбор, 
комбинировать, 
применять различные 
методы
приготовления в 
соответствии с 
заказом, способом 
обслуживания; 
изменять, 
адаптировать 
рецептуру, выход 
порции в 
соответствии с 
особенностями заказа, 
использованием 
сезонных видов 
сырья, продуктов, 
заменой сырья и 
продуктов на основе 
принципов 
взаимозаменяемости, 
региональными 
особенностями в 
приготовлении пищи, 
формой и способом 
обслуживания и т.д.; 
организовывать 
приготовление, 
готовить супы, 
сложного 
ассортимента в 
соответствии с 
рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, 
способа подачи, 
требований к 
качеству и 
безопасности 
готовой продукции; 
минимизировать 
потери питательных

изделий, закусок; 
варианты подбора 
пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых 
добавок, соусов



веществ, массы 
продукта при 
термической 
обработке; 
обеспечивать 
безопасность готовой 
горячей кулинарной 
продукции; 
определять степень 
готовности, доводить 
до вкуса супы, 
соусы, горячие 
блюда, кулинарные 
изделия и закуски; 
оценивать качество 
органолептическим 
способом; 
предупреждать в 
процессе 
приготовления, 
выявлять и 
исправлять 
исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественные 
блюда, кулинарные 
изделия и закуски; 
охлаждать и 
замораживать, 
размораживать 
отдельные 
полуфабрикаты для 
супов.

промышленного 
производства и 
варианты их 
использования; 
правила выбора вина и 
других алкогольных 
напитков для 
ароматизации 
сложных горячих 
соусов, правила 
соусной композиции, 
коррекции цвета; 
виды, правила 
безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря; правила 
охлаждения и 
замораживания, 
размораживания 
заготовок для горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок с



учетом требований к 
безопасности; 
температурный 
режим,
последовательность
выполнения
технологических
операций;
современные,
инновационные
методы приготовления
горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок сложного
ассортимента;
способы и формы
инструктирования
персонала в области
приготовления
горячей кулинарной
продукции сложного
ассортимента;
способы оптимизации
процессов
приготовления с
помощью
использования
высокотехнологичного
оборудования, новых
видов пищевых
продуктов,
полуфабрикатов
промышленного
производства

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

Распознавание
сложных
проблемные
ситуации в
различных
контекстах.
Проведение
анализа сложных
ситуаций при
решении задач
профессиональной
деятельности
Определение
этапов решения
задачи.
Определение
потребности в
информации

Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте; 
Анализировать 
задачу и/или 
проблему и выделять 
её составные части; 
Правильно выявлять 
и эффективно искать 
информацию, 
необходимую для 
решения задачи 
и/или проблемы; 
Составить план 
действия,
Определить

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



Осуществление 
эффективного 
поиска.Выделение 
всех возможных 
источников 
нужных ресурсов, 
в том числе 
неочевидных. 
Разработка 
детального плана 
действий 
Оценка рисков на 
каждом шагу 
Оценивает плюсы 
и минусы 
полученного 
результата, своего 
плана и его 
реализации, 
предлагает 
критерии оценки и 
рекомендации по 
улучшению плана.

необходимые
ресурсы;
Владеть 
актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах; 
Реализовать 
составленный план; 
Оценивать результат 
и последствия своих 
действий
(самостоятельно или 
с помощью 
наставника).

смежных сферах. 
Структура плана для 
решения задач 
Порядок оценки 
результатов решения 
задач
профессиональной
деятельности

ОК .02
Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности.

Планирование 
информационного 
поиска из 
широкого набора 
источников, 
необходимого для 
выполнения 
профессиональных 
задач. Проведение 
анализа 
полученной 
информации, 
выделяет в ней 
главные аспекты. 
Структурировать 
отобранную 
информацию в 
соответствии с 
параметрами 
поиска;
Интерпретация
полученной
информации в
контексте
профессиональной
деятельности

Определять задачи 
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

Номенклатура
информационных
источников
применяемых в
профессиональной
деятельности
Приемы
структурирования 
информации 
Формат оформления 
результатов поиска 
информации

ОК. 03 Использование Определять Содержание



Планировать и
реализовывать
собственное
профессиональное и
личностное
развитие.

актуальной 
нормативно
правовой 
документацию по 
профессии 
(специальности) 
Применение 
современной 
научной
профессиональной
терминологии
Определение
траектории
профессиональног
о развития и
самообразования

актуальность 
нормативно
правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности 
Выстраивать 
траектории 
профессионального и 
личностного 
развития

актуальной
нормативно-правовой
документации
Современная научная
и профессиональная
терминология
Возможные
траектории
профессионального
развития и
самообразования

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

Участие в деловом 
общении для 
эффективного 
решения деловых 
задач
Планирование
профессиональной
деятельность

Организовывать 
работу коллектива и 
команды
Взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами.

Психология 
коллектива 
Психология личности 
Основы проектной 
деятельности

ОК.07
Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению 
, эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях.

Соблюдение
правил
экологической 
безопасности при 
ведении
профессиональной 
деятельности; 
Обеспечивать 
ресурсосбережение 
на рабочем месте

Соблюдать нормы
экологической
безопасности
Определять
направления
ресурсосбережения в
рамках
профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности)

Правила 
экологической 
безопасности при 
ведении
профессиональной 
деятельности 
Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности 
Пути обеспечения 
ресурсосбережения.

Раздел 3. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовка к 
реализации горячих соусов сложного ассортимента
ПК 2.3
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение горячих 
соусов сложного 
ассортимента 
ПК 2.8. 
Осуществлять 
разработку, 
адаптацию 
рецептур горячих 
блюд, кулинарных

Контроль за 
подготовкой 
основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с 
учетом требований 
к безопасности 
пищевых 
продуктов

Контролировать 
наличие, хранение и 
расход запасов, 
продуктов на 
производстве; 
контролировать, 
осуществлять выбор в 
соответствии с 
технологическими 
требованиями, 
оценивать качество и 
безопасность 
основных продуктов и

Ассортимент, 
рецептуры, 
характеристика, 
требования к качеству, 
примерные нормы 
выхода горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
приготовления, в том 
числе авторских, 
брендовых, 
региональных; 
правила выбора,



изделий, закусок в дополнительных требования к качеству,
том числе ингредиентов; принципы
авторских, сочетать основные сочетаемости
брендовых, продукты с основных продуктов и
региональных с дополнительными дополнительных
учетом ингредиентами для ингредиентов к ним;
потребностей создания -характеристика
различных гармоничных горячих региональных видов
категорий блюд, кулинарных сырья, продуктов;
потребителей. изделий, закусок; нормы, правила

контролировать, взаимозаменяемости
осуществлять сырья и продуктов
взвешивание, пищевая,
измерение продуктов, энергетическая
входящих в состав ценность сырья,
горячих блюд, продуктов, готовых
кулинарных изделий, горячих блюд,
закусок сложного кулинарных изделий,
ассортимента в закусок-^- варианты
соответствии с сочетания основных
рецептурой, заказом; продуктов с другими
осуществлять ингредиентами для
взаимозаменяемость создания гармоничных
продуктов в блюд, кулинарных
соответствии с изделий,
нормами закладки, закусок;варианты
особенностями подбора пряностей и
заказа, сезонностью; приправ;-ассортимент
использовать вкусовых добавок,
региональное сырье, соусов
продукты для промышленного
приготовления производства и
горячей кулинарной варианты их
продукции использования;правил 

а выбора вина и
других алкогольных
напитков
для ароматизации
сложных горячих
соусов, правила
соусной композиции,
коррекции цвета;
виды, правила
безопасной
эксплуатации
технологического
оборудования и
производственного
инвентаря;-правила
охлаждения и
замораживания,
размораживания



Контроль и
ведение процессов
приготовления
горячей
кулинарной
продукции
сложного
ассортимента

контролировать, 
осуществлять выбор, 
комбинировать, 
применять различные 
методы
приготовления в 
соответствии с 
заказом, способом 
обслуживания; 
изменять, 
адаптировать 
рецептуру, выход 
порции в 
соответствии с 
особенностями заказа, 
использованием 
сезонных видов 
сырья, продуктов, 
заменой сырья и 
продуктов на основе 
принципов 
взаимозаменяемости, 
региональными 
особенностями в 
приготовлении пищи, 
формой и способом 
обслуживания и т.д.; 
организовывать 
приготовление, 
готовить супы,

заготовок для горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок с 
учетом требований к 
безопасности; 
температурный 
режим,
последовательность
выполнения
технологических
операций;
современные,
инновационные
методы приготовления
горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок сложного
ассортимента;
способы и формы
инструктирования
персонала в области
приготовления
горячей кулинарной
продукции сложного
ассортимента;
способы оптимизации
процессов
приготовления с
помощью
исользования
высокотехнологичного
оборудования, новых
видов пищевых
продуктов,
полуфабрикатов
промышленного
производства



соусы, горячие 
блюда из овощей, 
грибов, круп, 
бобовых,
макаронных изделий, 
яиц, творога, сыра, 
муки, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, мяса, птицы, 
дичи сложного 
ассортимента в 
соответствии с 
рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, 
способа подачи 
блюд, требований к 
качеству и 
безопасности 
готовой продукции; 
минимизировать 
потери питательных 
веществ, массы 
продукта при 
термической 
обработке; 
обеспечивать 
безопасность готовой 
горячей кулинарной 
продукции; 
определять степень 
готовности, доводить 
до вкуса супы, 
соусы, горячие 
блюда, кулинарные 
изделия и закуски; 
оценивать качество 
органолептическим 
способом; 
предупреждать в 
процессе 
приготовления, 
выявлять и 
исправлять 
исправимые 
дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественны 
е блюда, кулинарные 
изделия и закуски; 
охлаждать и 
замораживать, 
размораживать



отдельные 
полуфабрикаты для 
супов, соусов, 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, готовую 
кулинарную 
продукцию;

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

Распознавание 
сложных 
проблемные 
ситуации в 
различных 
контекстах. 
Проведение 
анализа сложных 
ситуаций при 
решении задач 
профессиональной 
деятельности 
Определение 
этапов решения 
задачи. 
Определение 
потребности в 
информации 
Осуществление 
эффективного 
поиска. Выделение 
всех возможных 
источников 
нужных ресурсов, 
в том числе 
неочевидных. 
Разработка 
детального плана 
действий 
Оценка рисков на 
каждом шагу 
Оценивает плюсы 
и минусы 
полученного 
результата, своего 
плана и его 
реализации, 
предлагает 
критерии оценки и 
рекомендации по 
улучшению плана.

Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте; 
Анализировать 
задачу и/или 
проблему и выделять 
её составные части; 
Правильно выявлять 
и эффективно искать 
информацию, 
необходимую для 
решения задачи 
и/или проблемы; 
Составить план 
действия,
Определить
необходимые
ресурсы;
Владеть 
актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах; 
Реализовать 
составленный план; 
Оценивать результат 
и последствия своих 
действий
(самостоятельно или 
с помощью 
наставника).

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. 
Структура плана для 
решения задач 
Порядок оценки 
результатов решения 
задач
профессиональной
деятельности



ОК .02
Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности.

Планирование 
информационного 
поиска из 
широкого набора 
источников, 
необходимого для 
выполнения 
профессиональных 
Задач. Проведение 
анализа 
полученной 
информации, 
выделяет в ней 
главные аспекты. 
Структурировать 
отобранную 
информацию в 
соответствии с 
параметрами 
поиска;
Интерпретация
полученной
информации в
контексте
профессиональной
деятельности

Определять задачи 
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

Номенклатура
информационных
источников
применяемых в
профессиональной
деятельности
Приемы
структурирования 
информации 
Формат оформления 
результатов поиска 
информации

ОК. 03 Использование Определять Содержание
Планировать и актуальной актуальность актуальной
реализовывать нормативно- нормативно- нормативно-правовой
собственное правовой правовой документации
профессиональное и документацию по документации в Современная научная
личностное профессии профессиональной и профессиональная
развитие. (специальности) деятельности терминология

Применение Выстраивать Возможные
современной траектории траектории
научной профессионального и профессионального
профессиональной личностного развития и
терминологии
Определение
траектории
профессиональног
о развития и
самообразования

развития самообразования

ОК.04 Участие в деловом Организовывать Психология
Работать в общении для работу коллектива и коллектива
коллективе и эффективного команды Психология личности
команде, решения деловых Взаимодействовать с Основы проектной
эффективно задач коллегами, деятельности
взаимодействовать Планирование руководством,
с коллегами,
руководством
клиентами.

профессиональной
деятельность

клиентами.



ОК.07
Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению 
, эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях.

Соблюдение
правил
экологической 
безопасности при 
ведении
профессиональной 
деятельности; 
Обеспечивать 
ресурсосбережение 
на рабочем месте

Соблюдать нормы
экологической
безопасности
Определять
направления
ресурсосбережения в
рамках
профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности)

Правила 
экологической 
безопасности при 
ведении
профессиональной 
деятельности 
Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности 
Пути обеспечения 
ресурсосбережения.

Раздел 4. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовку к
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента

1 2 3 4
ПК 2.4. Контроль за Контролировать Ассортимент,
Осуществлять подготовкой наличие, хранение и рецептуры,
приготовление, основных расход запасов, характеристика,
творческое продуктов и продуктов на требования к качеству,
оформление и дополнительных производстве; примерные нормы
подготовку к ингредиентов с контролировать, выхода горячих блюд,
реализации горячих учетом требований осуществлять выбор в кулинарных изделий,
блюд и гарниров из к безопасности соответствии с закусок сложного
овощей, круп, пищевых технологическими приготовления, в том
бобовых, продуктов требованиями, числе авторских,
макаронных оценивать качество и брендовых,
изделий сложного безопасность региональных;
ассортимента с основных продуктов и правила выбора,
учетом дополнительных требования к качеству,
потребностей ингредиентов; принципы
различных сочетать основные сочетаемости
категорий продукты с основных продуктов и
потребителей, дополнительными дополнительных
видов и форм ингредиентами для ингредиентов к ним;
обслуживания. создания характеристика
ПК 2.8. гармоничных горячих региональных видов
Осуществлять блюд, кулинарных сырья, продуктов;
разработку, изделий, закусок; нормы, правила
адаптацию контролировать, взаимозаменяемости
рецептур горячих осуществлять сырья и продуктов
блюд, кулинарных взвешивание, пищевая,
изделий, закусок в измерение продуктов, энергетическая
том числе входящих в состав ценность сырья,
авторских, горячих блюд, продуктов, готовых
брендовых, кулинарных изделий, горячих блюд,
региональных с закусок сложного кулинарных изделий,
учетом ассортимента в закусок; варианты
потребностей соответствии с сочетания основных
различных рецептурой, заказом; продуктов с другими
категорий осуществлять ингредиентами для
потребителей. взаимозаменяемость создания гармоничных



продуктов в блюд, кулинарных
соответствии с изделий, закусок;
нормами закладки, варианты подбора
особенностями заказа, пряностей и приправ;
сезонностью; ассортимент вкусовых
использовать добавок, соусов
региональное сырье, промышленного
продукты для производства и
приготовления варианты их
горячей кулинарной использования;
продукции правила выбора вина и
продукта при других алкогольных
термической напитков для
обработке; ароматизации
обеспечивать сложных горячих
безопасность готовой соусов, правила
горячей кулинарной соусной композиции,
продукции; коррекции цвета;
определять степень виды, правила
готовности, доводить безопасной
до вкуса супы, эксплуатации
соусы, горячие технологического
блюда, кулинарные оборудования и
изделия и закуски; производственного
оценивать качество инвентаря; правила
органолептическим охлаждения и
способом; замораживания,
предупреждать в размораживания
процессе заготовок для горячих
приготовления, блюд, кулинарных
выявлять и изделий, закусок с
исправлять учетом требований к
исправимые безопасности;
дефекты, температурный
отбраковывать режим,
недоброкачественны последовательность
е блюда, кулинарные выполнения
изделия и закуски; технологических
охлаждать и операций;
замораживать, современные,
размораживать инновационные

методы приготовления 
горячих блюд,
кулинарных изделий, 
закусок сложного
ассортимента; 
способы и формы
инструктирования 
персонала в области
приготовления 
горячей кулинарной 
продукции сложного



ассортимента;
способы оптимизации
процессов
приготовления с
помощью
использования
высокотехнологичного
оборудования, новых
видов пищевых
продуктов,
полуфабрикатов
промышленного
производства

Контроль и
ведение процессов
приготовления
горячей
кулинарной
продукции
сложного
ассортимента

контролировать, 
осуществлять выбор, 
комбинировать, 
применять 
различные методы 
приготовления в 
соответствии с 
заказом, способом 
обслуживания; 
изменять, 
адаптировать 
рецептуру, выход 
порции в 
соответствии с 
особенностями 
заказа,
использованием 
сезонных видов 
сырья,
продуктов, заменой 
сырья и продуктов на 
основе принципов 
взаимозаменяемости, 
региональными 
особенностями в 
приготовлении 
пищи, формой и 
способом
обслуживания и т.д.; 
организовывать 
приготовление, 
готовить супы, 
соусы, горячие 
блюда из овощей, 
грибов, круп, 
бобовых,
макаронных изделий, 
яиц, творога, сыра,



муки, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, мяса, птицы, 
дичи сложного 
ассортимента в 
соответствии с 
рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, 
способа подачи 
блюд, требований к 
качеству и 
безопасности 
готовой продукции; 
минимизировать 
потери питательных 
веществ, массы 
отдельные 
полуфабрикаты для 
супов, соусов, 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, готовую 
кулинарную 
продукцию;

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

Распознавание
сложных
проблемные
ситуации в
различных
контекстах.
Проведение
анализа сложных
ситуаций при
решении задач
профессиональной
деятельности
Определение
этапов решения
задачи.
Определение
потребности в
информации
Осуществление
эффективного
поиска. Выделение
всех возможных
источников
нужных ресурсов,
в том числе
неочевидных.
Разработка
детального плана

Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте; 
Анализировать 
задачу и/или 
проблему и выделять 
её составные части; 
Правильно выявлять 
и эффективно искать 
информацию, 
необходимую для 
решения задачи 
и/или проблемы; 
Составить план 
действия,
Определить
необходимые
ресурсы;
Владеть 
актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах; 
Реализовать 
составленный план; 
Оценивать результат

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. 
Структура плана для 
решения задач 
Порядок оценки 
результатов решения 
задач
профессиональной
деятельности



действий 
Оценка рисков на 
каждом шагу 
Оценивает плюсы 
и минусы 
полученного 
результата, своего 
плана и его 
реализации, 
предлагает 
критерии оценки и 
рекомендации по 
улучшению плана.

и последствия своих 
действий
(самостоятельно или 
с помощью 
наставника).

ОК .02
Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности.

Планирование 
информационного 
поиска из 
широкого набора 
источников, 
необходимого для 
выполнения 
профессиональных 
Задач. Проведение 
анализа полученной 
информации, 
выделяет в ней 
главные аспекты. 
Структурировать 
отобранную 
информацию в 
соответствии с 
параметрами 
поиска;
Интерпретация
полученной
информации в
контексте
профессиональной
деятельности

Определять задачи 
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

Номенклатура
информационных
источников
применяемых в
профессиональной
деятельности
Приемы
структурирования 
информации. Формат 
оформления 
результатов 
поиска информации

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

Использование 
актуальной 
нормативно
правовой 
документацию по 
профессии 
(специальности) 
Применение 
современной 
научной
профессиональной
терминологии
Определение
траектории

Определять 
актуальность 
нормативно
правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности 
Выстраивать 
траектории 
профессионального и 
личностного 
развития

Содержание
актуальной
нормативно-правовой
документации
Современная научная
и профессиональная
терминология
Возможные
траектории
профессионального
развития и
самообразования



профессиональног 
о развития и 
самообразования

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

Участие в деловом 
общении для 
эффективного 
решения деловых 
задач
Планирование
профессиональной
деятельность

Организовывать 
работу коллектива и 
команды
Взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами.

Психология 
коллектива 
Психология личности 
Основы проектной 
деятельности

ОК.07
Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению 
, эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях.

Соблюдение
правил
экологической 
безопасности при 
ведении
профессиональной 
деятельности; 
Обеспечивать 
ресурсосбережение 
на рабочем месте

Соблюдать нормы
экологической
безопасности
Определять
направления
ресурсосбережения в
рамках
профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности)

Правила 
экологической 
безопасности при 
ведении
профессиональной 
деятельности 
Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности 
Пути обеспечения 
ресурсосбережения.

Раздел 5. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовка к 
реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента.
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.

Контроль за 
подготовкой 
основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с 
учетом требований 
к безопасности 
пищевых 
продуктов

Контролировать 
наличие, хранение и 

расход запасов, 
продуктов на 
производстве; 
контролировать, 

осуществлять выбор в 
соответствии с 
технологическими 
требованиями, 
оценивать качество и 
безопасность 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов; 
сочетать основные 
продукты с 
дополнительными 
ингредиентами для 
создания
гармоничных горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
контролировать, 
осуществлять 
взвешивание,

Ассортимент,
рецептуры, 
характеристика, 
требования к качеству, 
примерные нормы 
выхода горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
приготовления, в том 
числе авторских, 
брендовых, 
региональных; 
правила выбора, 
требования к качеству, 
принципы 
сочетаемости 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов к ним; 
характеристика 
региональных видов 
сырья, продуктов; 
нормы, правила 
взаимозаменяемости 
сырья и продуктов



измерение продуктов, 
входящих в состав 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента в 
соответствии с 
рецептурой, заказом; 
осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в 
соответствии с 
нормами закладки, 
особенностями 
заказа, сезонностью; 
использовать 
региональное сырье, 
продукты для 
приготовления 
горячей кулинарной 
продукции

пищевая, 
энергетическая 
ценность сырья, 
продуктов, готовых 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок; варианты 
сочетания основных 
продуктов с другими 
ингредиентами для 
создания гармоничных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
варианты подбора 
пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых 
добавок, соусов 
промышленного 
производства и 
варианты их 
использования;



Контроль и контролировать, правила выбора вина и
ведение процессов осуществлять выбор, других алкогольных
приготовления комбинировать, напитков для
горячей применять ароматизации
кулинарной различные методы сложных горячих
продукции приготовления в соусов, правила
сложного соответствии с соусной композиции,
ассортимента заказом, способом коррекции цвета;

обслуживания; виды, правила
изменять, безопасной
адаптировать эксплуатации
рецептуру, выход технологического
порции в оборудования и
соответствии с производственного
особенностями инвентаря; правила
заказа, охлаждения и
использованием замораживания,
сезонных видов размораживания
сырья, продуктов, заготовок для горячих
заменой блюд, кулинарных
сырья и продуктов на изделий, закусок с
основе принципов учетом требований к
взаимозаменяемости, безопасности;
региональными температурный
особенностями в режим,
приготовлении последовательность
пищи, формой и выполнения
способом технологических
обслуживания и т.д.; операций;
организовывать современные,
приготовление, инновационные
готовить супы, методы приготовления
соусы, горячие горячих блюд,
блюда из овощей, кулинарных изделий,
грибов, круп, закусок сложного
бобовых, ассортимента;
макаронных изделий, способы и формы
яиц, творога, сыра, инструктирования
муки, рыбы, персонала в области
нерыбного водного приготовления
сырья, мяса, птицы, горячей кулинарной
дичи сложного продукции сложного
ассортимента в ассортимента;
соответствии с способы оптимизации
рецептурой, с учетом процессов
особенностей заказа, приготовления с
способа подачи помощью
блюд, требований к использования
качеству и высокотехнологичного
безопасности оборудования, новых
готовой продукции; видов пищевых
минимизировать продуктов,



потери питательных 
веществ, массы 
продукта при 
термической 
обработке; 
обеспечивать 
безопасность готовой 
горячей кулинарной 
продукции; 
определять степень 
готовности, доводить 
до вкуса супы, 
соусы, горячие 
блюда, кулинарные 
изделия и закуски; 
оценивать качество 
органолептическим 
способом; 
предупреждать в 
процессе 
приготовления, 
выявлять и 
исправлять 
исправимые 
дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественны 
е блюда, кулинарные 
изделия и закуски; 
охлаждать и 
замораживать, 
размораживать 
отдельные 
полуфабрикаты для 
супов, соусов, 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, готовую 
кулинарную 
продукцию;

полуфабрикатов
промышленного
производства



ОК. 01 Распознавание Распознавать задачу Актуальный
Выбирать способы сложных и/или проблему в профессиональный и
решения задач проблемные профессиональном социальный контекст,
профессиональной ситуации в и/или социальном в котором приходится
деятельности, различных контексте; работать и жить;
применительно к контекстах. Анализировать Основные источники
различным Проведение задачу и/или информации и
контекстам. анализа сложных проблему и выделять ресурсы для решения

ситуаций при её составные части; задач и проблем в
решении задач Правильно выявлять профессиональном
профессиональной и эффективно искать и/или социальном
деятельности информацию, контексте.
Определение необходимую для Алгоритмы
этапов решения решения задачи выполнения работ в
задачи. и/или проблемы; профессиональной и
Определение Составить план смежных областях;
потребности в действия, Методы работы в
информации Определить профессиональной и
Осуществление необходимые смежных сферах.
эффективного ресурсы; Структура плана для
поиска. Выделение Владеть решения задач
всех возможных актуальными Порядок оценки
источников методами работы в результатов решения
нужных ресурсов, профессиональной и задач
в том числе смежных сферах; профессиональной
неочевидных. Реализовать деятельности
Разработка составленный план;
детального плана Оценивать результат
действий и последствия своих
Оценка рисков на действий
каждом шагу (самостоятельно или
Оценивает плюсы с помощью
и минусы 
полученного 
результата, своего 
плана и его 
реализации, 
предлагает 
критерии оценки и 
рекомендации по 
улучшению плана.

наставника).



ОК .02
Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности.

Планирование 
информационного 
поиска из 
широкого набора 
источников, 
необходимого для 
выполнения 
профессиональных 
задач. Проведение 
анализа 
полученной 
информации, 
выделяет в ней 
главные аспекты. 
Структурировать 
отобранную 
информацию в 
соответствии с 
параметрами 
поиска;
Интерпретация
полученной
информации в
контексте
профессиональной
деятельности

Определять задачи 
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

Номенклатура
информационных
источников
применяемых в
профессиональной
деятельности
Приемы
структурирования 
информации 
Формат оформления 
результатов поиска 
информации

ОК. 03 Использование Определять Содержание
Планировать и актуальной актуальность актуальной
реализовывать нормативно- нормативно- нормативно-правовой
собственное правовой правовой документации
профессиональное и документацию по документации в Современная научная
личностное профессии профессиональной и профессиональная
развитие. (специальности) деятельности терминология

Применение Выстраивать Возможные
современной траектории траектории
научной профессионального и профессионального
профессиональной личностного развития и
терминологии
Определение
траектории
профессиональног
о развития и
самообразования

развития самообразования

ОК.04 Участие в деловом Организовывать Психология
Работать в общении для работу коллектива и коллектива
коллективе и эффективного команды Психология личности
команде, решения деловых Взаимодействовать с Основы проектной
эффективно задач коллегами, деятельности
взаимодействовать Планирование руководством,
с коллегами, профессиональной клиентами.



руководством
клиентами.

деятельность

ОК.07 Соблюдение Соблюдать нормы Правила
Содействовать правил экологической экологической
сохранению экологической безопасности безопасности при
окружающей среды, безопасности при Определять ведении
ресурсосбережению ведении направления профессиональной
, эффективно профессиональной ресурсосбережения в деятельности
действовать в деятельности; рамках Основные ресурсы
чрезвычайных Обеспечивать профессиональной задействованные в
ситуациях. ресурсосбережение деятельности по профессиональной

на рабочем месте профессии
(специальности)

деятельности 
Пути обеспечения 
ресурсосбережения.

Раздел 6. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовка к
реализации блюд, кулинарных изделий, 
сложного ассортимента

закусок из рыбы, нерыбного водного сы рья

ПК 2.6. Контроль за Контролировать Ассортимент,
Осуществлять подготовкой наличие, хранение и рецептуры,
приготовление, основных расход запасов, характеристика,
творческое продуктов и продуктов на требования к качеству,
оформление и дополнительных производстве; примерные нормы
подготовку к ингредиентов с контролировать, выхода горячих блюд,
реализации горячих учетом требований осуществлять выбор кулинарных изделий,
блюд из рыбы, к безопасности в соответствии с закусок сложного
нерыбного водного пищевых технологическими приготовления, в том
сырья сложного продуктов требованиями, числе авторских,
ассортимента с оценивать качество брендовых,
учетом и безопасность региональных;
потребностей основных продуктов правила выбора,
различных и дополнительных требования к качеству,
категорий ингредиентов; принципы
потребителей, сочетать основные сочетаемости
видов и форм продукты с основных продуктов и
обслуживания дополнительными дополнительных
ПК 2.8. ингредиентами для ингредиентов к ним;
Осуществлять создания характеристика
разработку, гармоничных региональных видов
адаптацию горячих блюд, сырья, продуктов;
рецептур горячих кулинарных изделий, нормы, правила
блюд, кулинарных закусок; взаимозаменяемости
изделий, закусок в контролировать, сырья и продуктов
том числе осуществлять пищевая,
авторских, взвешивание, энергетическая
брендовых, измерение ценность сырья,
региональных с продуктов, входящих продуктов, готовых
учетом в состав горячих горячих блюд,
потребностей блюд, кулинарных кулинарных изделий,
различных изделий, закусок закусок; -варианты
категорий сложного сочетания основных
потребителей. ассортимента в 

соответствии с
продуктов с другими 
ингредиентами для



рецептурой, заказом; 
осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в 
соответствии с 
нормами закладки, 
особенностями 
заказа, сезонностью; 
использовать 
региональное сырье, 
продукты для 
приготовления 
горячей кулинарной 
продукции

создания гармоничных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
варианты подбора 
пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых 
добавок, соусов 
промышленного 
производства и 
варианты их 
использования; 
правила выбора вина и 
других алкогольных 
напитков для 
ароматизации 
сложных горячих 
соусов, правила 
соусной композиции, 
коррекции цвета; 
виды, правила 
безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря; правила 
охлаждения и 
замораживания, 
размораживания 
заготовок для горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок с 
учетом требований к 
безопасности; 
температурный 
режим,
последовательность
выполнения
технологических
операций;
современные,
инновационные
методы приготовления
горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок сложного
ассортимента;
- способы и формы 
инструктирования 
персонала в области 
приготовления 
горячей кулинарной



Контроль и
ведение процессов
приготовления
горячей
кулинарной
продукции
сложного
ассортимента

контролировать, 
осуществлять выбор, 
комбинировать, 
применять 
различные методы 
приготовления в 
соответствии с 
заказом, способом 
обслуживания; 
изменять, 
адаптировать 
рецептуру, выход 
порции в 
соответствии с 
особенностями 
заказа,
использованием 
сезонных видов 
сырья, продуктов, 
заменой сырья и 
продуктов на основе 
принципов 
взаимозаменяемости, 
региональными 
особенностями в 
приготовлении 
пищи, формой и 
способом
обслуживания и т.д.; 
организовывать 
приготовление, 
готовить супы, 
соусы, горячие 
блюда из овощей, 
грибов, круп, 
бобовых,
макаронных изделий, 
яиц, творога, сыра,

продукции сложного
ассортимента;
способы оптимизации
процессов
приготовления с
помощью
использования
высокотехнологичного
оборудования, новых
видов пищевых
продуктов,
полуфабрикатов
промышленного
производства



муки, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, мяса, птицы, 
дичи сложного 
ассортимента в 
соответствии с 
рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, 
способа подачи 
блюд, требований к 
качеству и 
безопасности 
готовой продукции; 
минимизировать 
потери питательных 
веществ, массы 
продукта при 
термической 
обработке; 
обеспечивать 
безопасность готовой 
горячей кулинарной 
продукции; 
определять степень 
готовности, доводить 
до вкуса супы, 
соусы, горячие 
блюда, кулинарные 
изделия и закуски; 
оценивать качество 
органолептическим 
способом; 
предупреждать в 
процессе 
приготовления, 
выявлять и 
исправлять 
исправимые 
дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественны 
е блюда, кулинарные 
изделия и закуски; 
охлаждать и 
замораживать, 
размораживать 
отдельные 
полуфабрикаты для 
супов, соусов, 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, готовую



кулинарную
продукцию;

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

Распознавание
сложных
проблемные
ситуации в
различных
контекстах.
Проведение
анализа сложных
ситуаций при
решении задач
профессиональной
деятельности
Определение
этапов решения
задачи.
Определение
потребности в
информации
Осуществление
эффективного
поиска.
Выделение всех 
возможных 
источников 
нужных ресурсов, 
в том числе 
неочевидных. 
Разработка 
детального плана 
действий 
Оценка рисков на 
каждом шагу 
Оценивает плюсы 
и минусы 
полученного 
результата, своего 
плана и его 
реализации, 
предлагает 
критерии оценки и 
рекомендации по 
улучшению плана.

Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте; 
Анализировать 
задачу и/или 
проблему и выделять 
её составные части; 
Правильно выявлять 
и эффективно искать 
информацию, 
необходимую для 
решения задачи 
и/или проблемы; 
Составить план 
действия,
Определить
необходимые
ресурсы;
Владеть 
актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах; 
Реализовать 
составленный план; 
Оценивать результат 
и последствия своих 
действий
(самостоятельно или 
с помощью 
наставника).

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. 
Структура плана для 
решения задач 
Порядок оценки 
результатов решения 
задач
профессиональной
деятельности

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

Планирование 
информационного 
поиска из 
широкого набора 
источников, 
необходимого для 
выполнения 
профессиональных

Определять задачи 
поиска информации 
Определять 
необходимые 
источники 
информации 
Планировать процесс 
поиска

Номенклатура
информационных
источников
применяемых в
профессиональной
деятельности
Приемы



деятельности. задач. Проведение 
анализа

Структурировать
получаемую

полученной 
информации, 
выделяет в ней 
главные аспекты. 
Структурировать 
отобранную 
информацию в 
соответствии с 
параметрами 
поиска;
Интерпретация
полученной
информации в
контексте
профессиональной
деятельности

информацию 
Выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации 
Оценивать 
практическую 
значимость 
результатов поиска 
Оформлять 
результаты поиска

структурирования 
информации 
Формат оформления 
результатов поиска 
информации

ОК. 03 Использование Определять Содержание
Планировать и актуальной актуальность актуальной
реализовывать нормативно- нормативно- нормативно-правовой
собственное правовой правовой документации
профессиональное и документацию по документации в Современная научная
личностное профессии профессиональной и профессиональная
развитие. (специальности) деятельности терминология

Применение Выстраивать Возможные
современной траектории траектории
научной профессионального и профессионального
профессиональной личностного развития и
терминологии
Определение
траектории
профессиональног
о развития и
самообразования

развития самообразования

ОК.04 Участие в деловом Организовывать Психология
Работать в общении для работу коллектива и коллектива
коллективе и эффективного команды Психология личности
команде, решения деловых Взаимодействовать с Основы проектной
эффективно задач коллегами, деятельности
взаимодействовать Планирование руководством,
с коллегами,
руководством
клиентами.

профессиональной
деятельность

клиентами.

ОК.07 Соблюдение Соблюдать нормы Правила
Содействовать правил экологической экологической
сохранению экологической безопасности безопасности при
окружающей среды, безопасности при Определять ведении
ресурсосбережению, ведении направления профессиональной
эффективно профессиональной ресурсосбережения в деятельности
действовать в деятельности; рамках Основные ресурсы
чрезвычайных Обеспечивать профессиональной задействованные в



ситуациях.
ПК 2.8.
Осуществлять
разработку,
адаптацию
рецептур горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок в
том числе
авторских,
брендовых,
региональных с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей.

ресурсосбережение 
на рабочем месте

деятельности по
профессии
(специальности)

профессиональной 
деятельности 
Пути обеспечения 
ресурсосбережения.

Раздел 7. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовка к 
реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента
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

Контроль за 
подготовкой 
основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с 
учетом требований 
к безопасности 
пищевых 
продуктов

Контролировать 
наличие, хранение и 
расход запасов, 
продуктов на 
производстве; 
контролировать, 
осуществлять выбор в 
соответствии с 
технологическими 
требованиями, 
оценивать качество и 
безопасность 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов; 
сочетать основные 
продукты с 
дополнительными 
ингредиентами для 
создания
гармоничных горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
контролировать, 
осуществлять 
взвешивание, 
измерение продуктов, 
входящих в состав 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного

Ассортимент, 
рецептуры, 
характеристика, 
требования к качеству, 
примерные нормы 
выхода горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
приготовления, в том 
числе авторских, 
брендовых, 
региональных; 
правила выбора, 
требования к качеству, 
принципы 
сочетаемости 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов к ним; 
характеристика 
региональных видов 
сырья, продуктов; 
нормы, правила 
взаимозаменяемости 
сырья и продуктов 
пищевая, 
энергетическая 
ценность сырья, 
продуктов, готовых 
горячих блюд, 
кулинарных изделий,



ассортимента в 
соответствии с 
рецептурой, заказом; 
осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в 
соответствии с 
нормами закладки, 
особенностями заказа, 
сезонностью; 
использовать 
региональное сырье, 
продукты для 
приготовления 
горячей кулинарной 
продукции

закусок; варианты 
сочетания основных 
продуктов с другими 
ингредиентами для 
создания гармоничных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
варианты подбора 
пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых 
добавок, соусов 
промышленного 
производства и 
варианты их 
использования; 
правила выбора вина и 
других алкогольных 
напитков для 
ароматизации 
сложных горячих 
соусов, правила 
соусной композиции, 
коррекции цвета; 
виды, правила 
безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря;

Контроль и
ведение процессов
приготовления
горячей
кулинарной
продукции
сложного
ассортимента

-контролировать, 
осуществлять выбор, 
комбинировать, 
применять 
различные методы 
приготовления в 
соответствии с 
заказом, способом 
обслуживания; 
изменять, 
адаптировать 
рецептуру, выход 
порции в 
соответствии с 
особенностями 
заказа,

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

Распознавание
сложных
проблемные
ситуации в
различных
контекстах.
Проведение
анализа сложных
ситуаций при
решении задач
профессиональной
деятельности
Определение
этапов решения
задачи.
Определение
потребности в
информации
Осуществление
эффективного

Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте; 
Анализировать 
задачу и/или 
проблему и выделять 
её составные части; 
Правильно выявлять 
и эффективно искать 
информацию, 
необходимую для 
решения задачи 
и/или проблемы; 
Составить план 
действия,
Определить
необходимые
ресурсы;

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. 
Структура плана для



поиска. Выделение 
всех возможных 
источников 
нужных ресурсов, 
в том числе 
неочевидных. 
Разработка 
детального плана 
действий. Оценка 
рисков на каждом 
шагу.
Оценивает плюсы 
и минусы 
полученного 
результата, своего 
плана и его 
реализации, 
предлагает 
критерии оценки и 
рекомендации по 
улучшению плана.

Владеть 
актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах; 
Реализовать 
составленный план; 
Оценивать результат 
и последствия своих 
действий
(самостоятельно или 
с помощью 
наставника).

решения задач 
Порядок оценки 
результатов решения 
задач
профессиональной
деятельности

ОК .02
Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности.

Планирование 
информационного 
поиска из 
широкого набора 
источников, 
необходимого для 
выполнения 
профессиональных 
задач. Проведение 
анализа полученной 
информации, 
выделяет в ней 
главные аспекты. 
Структурировать 
отобранную 
информацию в 
соответствии с 
параметрами 
поиска;
Интерпретация
полученной
информации в
контексте
профессиональной
деятельности

Определять задачи 
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

Номенклатура
информационных
источников
применяемых в
профессиональной
деятельности
Приемы
структурирования 
информации 
Формат оформления 
результатов поиска 
информации

ОК. 03
Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное

Использование 
актуальной 
нормативно
правовой 
документацию по 
профессии

Определять 
актуальность 
нормативно
правовой 
документации в 
профессиональной

Содержание 
актуальной 
нормативно-правовой 
документации 
Современная научная 
и профессиональная



развитие. (специальности) деятельности терминология
Применение Выстраивать Возможные
современной траектории траектории
научной профессионального и профессионального
профессиональной личностного развития и
терминологии
Определение
траектории
профессиональног
о развития и
самообразования

развития самообразования

ОК.04 Участие в деловом Организовывать Психология
Работать в общении для работу коллектива и коллектива
коллективе и эффективного команды Психология личности
команде, решения деловых Взаимодействовать с Основы проектной
эффективно задач коллегами, деятельности
взаимодействовать Планирование руководством,
с коллегами, профессиональной клиентами.
руководством деятельность
клиентами.
ОК.07 Соблюдение Соблюдать нормы Правила
Содействовать правил экологической экологической
сохранению экологической безопасности безопасности при
окружающей среды, безопасности при Определять ведении
ресурсосбережению ведении направления профессиональной
, эффективно профессиональной ресурсосбережения в деятельности
действовать в деятельности; рамках Основные ресурсы
чрезвычайных Обеспечивать профессиональной задействованные в
ситуациях. ресурсосбережение деятельности по профессиональной
ПК 2.8. на рабочем месте профессии деятельности
Осуществлять (специальности) Пути обеспечения
разработку, ресурсосбережения.
адаптацию
рецептур горячих 
блюд, кулинарных
изделий, закусок в
том числе
авторских,
брендовых,
региональных с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей.



1.3. Количество часов на освоение программы профессионального 
модуля:

всего -697 часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося -  697 часов, 
включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -659 часов;
экзамен по МДК- 12 часов;
консультации -  8 час;
самостоятельная работа-30 часов;
учебной и производственной практики -324часа;
экзамен квалификационный- 6 часов.



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 02. Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

2.1. Структура профессионального модуля

Коды
профес

сиональны х
общих

компетенци
й

Наименования разделов  
профессионального модуля

Объем
образова
тельной

программы,
час.

Объем образовательной программы, час.
Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.

Самостоя
тельная

работа/Эк
замен

квалифика
ционный

Обучение по МДК, час.
К онсуль
т а ц и и

Практики

всего,
часов

в том числе

У чебная
Производс

твенная
лабораторных  
и практических 
занятий, часов

Экзамены
МДК,
часов

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ПК 2.1.-2.8
ОК01,
ОК04,
ОК 07

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

104 92 20 6 4 - - 8

ПК 2.1.-2.8 
ОК01ОК02 
ОК03,ОК0 
4,ОК 07

МДК.02.02 Приготовление, 
творческое оформление и 
подготовка к реализации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента

263 237 102 6 4 - - 22

ПК 2.1-2.8 
ОК01ОК02 
ОК03,ОК0 
4,ОК 07

Учебная и производственная 
практика

330 144 180 6

Всего: 6 9 7 329 — 8 1 4 4 180 36



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) ПМ 02. Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

Наименование разделов 
и тем

профессионального 
модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК)

Содержание учебного материала Объем
часов

О сваиваемы 
е элементы 

компетенций

1 2 3 4
Раздел модуля 1. О рганизация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента 104

МДК. 02.01. О рганизация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий и закусок сложного ассортимента 104

Тема 1.1.
Классификация и 
ассортимент горячей 
кулинарной продукции 
сложного приготовления

Содержание ПК 2.1.-2.8 
ОК01,ОК04, 
ОК 07.

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 12
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)
Международные термины, понятия в области приготовления горячей кулинарной 
продукции, применяемые в ресторанном бизнесе
Тематика практических занятий и лабораторных работ 4

П рактическая работа № 1.
Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в соответствии с типом 

предприятия, специализацией и видом приема пищи
2

П рактическая работа № 2.
Способы термической обработки пищевых продуктов. Процессы, формирующие 

качество горячей кулинарной продукции.
2



Тема 1.2.
Характеристика 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
горячих блюд, 
кулинарных изделий и 
закусок сложного 
ассортимента

Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции: безопасность, 
сочетаемость, взаимозаменяемость пищевых продуктов Способы термической обработки 
пищевых продуктов и технологическое оборудование, обеспечивающее их применение. 
Процессы, происходящие при термической обработке продуктов, формирующие качество 
горячей кулинарной продукции. Способы сокращения потерь в процессе приготовления 
горячей кулинарной продукции

Технологический цикл приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной 
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 поточности технологических операций, 
определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических операций, 
проведение контроля сырья, продуктов, функционирования технологического 
оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013).
Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: термостатирование, 
интенсивное охлаждение, шоковая заморозка: условия, температурный режим, сроки 
хранения
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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
Тематика практических занятий и лабораторных работ 8

П рактическая работа № 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)

2

Лабораторная работа № 1.
Технологический цикл приготовления и подготовки к реализации горячей 

кулинарной продукции.
4

Лабораторная работа №  2.
Подбор технологического оборудования и производственного инвентаря, 2

ПК 2.1.-2.8 
ОК01,ОК04, 
ОК 07.



инструментов, посуды, для приготовления супов сложного приготовления.
Тема 1.3. Содержание ПК 2.1.-2.8
Адаптация, разработка 
рецептур горячих блюд, 
кулинарных изделий и

Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, продуктов, 
сезонности, использования региональных видов сырья, изменения выхода готовой 
продукции, запросов различных категорий потребителей.

ОК01,ОК04, 
ОК 07

закусок сложного 
ассортимента Правила, последовательность разработки авторских, брендовых рецептур блюд, 

кулинарных изделий, закусок.
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).
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Правила разработки, оформления документов (актов проработки, технологических карт) 
(ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию)

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6
П рактическая работа №3 расчет выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, 
соусов к ним 2

Лабораторная работа №3 Расчет отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при 
производстве продукции общественного питания). 2

Лабораторная работа №4 Разработка технологических карт, технологических документов 
на продукцию 2

Тема 1.4. Содержание ПК 2.1.-2.8
Организация работ и 
техническое оснащение 
процессов
приготовления, хранения, 
подготовки к реализации 
горячей кулинарной 
продукции сложного 
ассортимента

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
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ОК01,ОК04, 
ОК 07

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.
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
Тематика практических занятий и лабораторных работ 8
П рактическое занятие.
П рактическая работа №4Решение ситуационных задач по организации рабочих мест, 
безопасных условий труда в различных зонах кухни ресторана по приготовлению горячей 
кулинарной продукции

4

Лабораторная работа №5 Организация и техническое оснащение работ в зоне кухни по 
приготовлению, хранению и подготовке к реализации супов (суповом отделении горячего 
цеха).

4

Лабораторная работа №6 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).

Экзамен 6
Консультации по экзамену 4

Самостоятельная работа
Подготовка рефератов, сообщений по изучаемым темам.
Составление тестов, кроссвордов.
Работа со сборником рецептур, нормативно-технической документацией.
Подготовка к лабораторно-практическим и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 
преподавателя, составление технологических карт, оформление лабораторно-практических работ, отчетов. 
Составление технологических схем.
Проработка конспектов.
Подготовка компьютерных презентаций по результатам освоения МДК

8

Раздел модуля 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к  реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента 282

МДК 02.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной продукции сложного 
ассортимента 282

Тема 2.1. Приготовление Содержание 16 ПК2.1., 2.2,



и подготовка к 
реализации супов 
сложного ассортимента

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 методов приготовления супов 
сложного ассортимента: прозрачных супов (консоме), супов-пюре, крем-супов, бисков из 
морепродуктов, супов региональной кухни
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. 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 заварного теста; кнелей из мяса, птицы, 
дичи, рыбы, ракообразных; пельменей, равиолей, гренок запеченных, чипсов и др.)
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
Супы региональной кухни (французского лукового, минестроне, буайбеса, супа гуйяш 
(гуляш), щей суточных в горшочке под тестом, гаспачо и др.). Рецептуры, правила, 
последовательность приготовления, температура, способы подачи
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
Тематика практических занятий и лабораторных работ 14
П рактическая работа. Адаптация, разработка рецептур супов сложного ассортимента. 
Подготовка документации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной 
карты)

4

Лабораторная работа. 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)

6

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск супов региональной кухни, 6

2.8
ОК01, 
ОК02, 
ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 07



авторских, брендовых 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)

Тема 2.2. Содержание ПК 2.1.,
Приготовление, 
подготовка к реализации 
горячих соусов сложного 
ассортимента

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

2.3, 2.4, 2.8 
ОК01 
ОК02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 07

Выбор, комбинирование 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, 
уксусов, 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.
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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 сервировки и способы подачи соусов в зависимости от 
типа, класса 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.
Тематика практических занятий и лабораторных работ 10



П рактическая работа. Адаптация, разработка рецептур соусов сложного ассортимента. 
Подготовка документации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной 
карты)

4

Лабораторная работа. Приготовление, подготовка к реализации горячих соусов сложного 
ассортимента 6

Тема 2.3.
Приготовление, 
подготовка к реализации 
горячих блюд и гарниров 
из овощей и грибов 
сложного ассортимента

Содержание

16

ПК 2.1, 2.3, 
2.4, 2.5, 2.8 
ОК 01, 
ОК02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 07

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 
качеств. Современные направления в приготовлении горячих блюд и гарниров из овощей и 
грибов сложного ассортимента.
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. Выбор методов 
приготовления 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 
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
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
Тематика практических, лабораторных занятий 16
П рактическая работа. Адаптация, разработка рецептур блюд и гарниров из овощей и 
грибов сложного ассортимента. Подготовка документации (акта проработки, 
технологической карты, калькуляционной карты)

4

Лабораторная работа. Приготовление, подготовка к реализации блюд и гарниров из 12



овощей и грибов 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)

Тема 2.4. Содержание ПК 21,2.3,
Приготовление, Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий (паст), 2.4, 2.5, 2.8
подготовка к реализации проращенного зерна и семян. Правила выбора круп, бобовых, макаронных изделий (паст) и ОК 01,
горячих блюд и гарниров дополнительных ингредиентов к ним на основе принципов сочетаемости, ОК02,
из круп, бобовых и взаимозаменяемости, в соответствии с технологическими требованиями к приготовлению ОК 03,
макаронных изделий блюд. ОК 04,
(паст) сложного Методы проращивания различных типов зерна и семян: замачивание, промывание, ОК 07.
ассортимента смачивание водой. Пищевая ценность проростков. 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). 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

16

соусов, заправок, дополнительных ингредиентов к пастам, соединение с ними и доведение 
до вкуса.
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. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка 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
Тематика практических, лабораторных занятий 14
П рактическое занятие. Адаптация рецептур холодных 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.

2

Лабораторное занятие. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров 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)

12



Тема 2.5.
Приготовление, 
подготовка к реализации 
блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного 
ассортимента

Содержание

16

Ассортимент блюд из яиц, творога, сыра сложного приготовления. Пищевая ценность. 
Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для блюд из яиц и 
творога сложного ассортимента. Методы приготовление: варка, жарка во фритюре яиц без 
скорлупы (пашот), маринование яиц. 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.

ПК 2.1,23, 
2.4, 2.5, 2.8 

ОК 01,
ОК02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 07.

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 
безопасному хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП
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, 
пирога блинчатого, блинницы, курника из пресного слоеного теста, штруделей с 
различными фаршами, пельменей, равиолей, хачапури и пр. Физико-химические процессы, 
происходящие при приготовлении мучных изделий из теста. Выбор посуды для отпуска, 
способы подачи в зависимости от типа организации питания и методов обслуживания. 
Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка блюд и изделий из муки 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
Тематика практических, лабораторных занятий 10
П рактическое занятие. Адаптация рецептур блюд сложного ассортимента из яиц, 
творога, сыра, муки в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, 
взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных 
региональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.

4

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация блюд и 
изделий из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента
(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической

6



карты), организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация 
технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, 
оценка качества и безопасности)

Тема 2.6.
Приготовление блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента

Содержание

18

ПК 2.1, 2.3, 
2.4, 2.6, 2.8 
ОК01, 
ОК02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 07

Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы и 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Принципы формирования ассортимента 
горячих блюд сложного ассортимента из региональных, редких или экзотических видов 
рыб, в соответствии с заказом
Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для 
формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких 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 
промасленной бумаге, томление в горшочке, копчение, варка на пару и запекание изделий 
из кнельной массы, с использованием техник молекулярной кухни. Способы сокращения 
потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.
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.
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, 
припущенных в белом вине (мариньер) и др. Органолептические способы определения 
степени готовности и качества моллюсков и ракообразныхи соответствие блюд 
стандартным требованиям 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 пищевых продуктов на основе принципов ХАССП
Тематика практических, лабораторных занятий 10
П рактическое занятие. Разработка рецептур и последовательности приготовления блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом требований системы ХАССП, СанПиН

4

Лабораторная работа. 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)

6

Тема 2.7.
Приготовление блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов сложного 
ассортимента

Содержание

18

ПК 2.1, 2.3, 
2.4, 2.7, 2.8 
ОК.01, 
ОК02,
ОК 03,
ОК0 4,
ОК 07.

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 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
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.



Правила сервировки стола, способы подачи горячих блюд из мяса, мясопродуктов 
сложного ассортимента с учетом различных методов обслуживания и способов подачи. 
Кулинарные приемы, демонстрируемые при отпуске блюд из мяса в присутствии 
посетителя: транширование, фламбирование, приготовление и подача на горячем камне. 
Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 
методов обслуживания. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и 
расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 
хранению пищевых продуктов (ХАССП).
Тематика практических занятий 10
П рактическое занятие 17. 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.

4

Лабораторная работа. 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)

6

Тема 2.8.
Приготовление, 
подготовка к реализации 
блюд из домашней 
птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента

Содержание

13

ПК 2.1, 2.3, 
2.4, 2.7, 2.8 
ОК.01, 
ОК02,
ОК 03,
ОК0 4,
ОК 07.

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.
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; 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 
обслуживания и типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для 
отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа 
обслуживания. Хранение готовых 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
Тематика практических и лабораторных занятий 10
П рактическое занятие. Адаптация рецептур холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья 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.

4

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд с блюд, 
кулинарных изделий, закусок из домашней птицы, дичи, кролика 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)

6

Экзамен 6
Консультации по экзамену 4
Самостоятельная работа
Подготовка рефератов, сообщений по изучаемым темам.
Составление тестов, кроссвордов.
Работа со сборником рецептур, нормативно-технической документацией.
Подготовка к лабораторно-практическим и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 
преподавателя, составление технологических карт, оформление лабораторно-практических работ, отчетов. 
Составление технологических схем.
Проработка конспектов.
Подготовка компьютерных презентаций по результатам освоения МДК
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Учебная практика по ПМ.02 
Виды работ: 144 ПК 2.1-2.8 

ОК01ОК02,



1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в 
соответствии с требованиями санитарных правил.

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

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) 

с учетом их сочетаемости с основным продуктом.
5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

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

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 
полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.

7. Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 
региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 
приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 
пожаробезопасности, охраны труда.

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

10. Хранение с учетом температуры подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.

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

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 
требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка 
готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.

15. Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания.

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

ОК03,ОК04,О 
К 07



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, пожаробезопасности, охраны 
труда), стандартами чистоты.

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

21. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и 
производственного 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, 
регламентами стандартами организации питания -  базы практики.

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны труда).

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием 
(заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения 
продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами 
организации питания -  базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 
оказываемой услуги.

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана.

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования 
(комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 
для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
на вынос и для транспортирования.

6. Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения 
требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 
замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень
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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 
соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 
визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос

Экзамен квалификационный 6
Всего 697



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены 
следующие специальные помещения:
Кабинеты:
Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, 
Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных 
оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 
стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей 
(инвентаря), раздаточного дидактического материала и др; техническими 
средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 
проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 
муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 
Лаборатория:
Учебная кухня ресторана, оснащенная основновным и вспомогательным 
технологическим оборудованием:

Весы настольные электронные;
Пароконвектомат;
Конвекционная печь или жарочный шкаф;
Микроволновая печь;
Расстоечный шкаф;
Плита электрическая;
Фритюрница;
Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;
Шкаф морозильный;
Шкаф шоковой заморозки;
Льдогенератор;
Тестораскаточная машина;
Планетарный миксер;
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
Мясорубка;
Овощерезка или процессор кухонный;
Слайсер;
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 
кухонный;
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;
Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
Кофемолка;



Г азовая горелка (для карамелизации);
Набор инструментов для карвинга;
Овоскоп;
Нитраттестер;
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

3.2.1. Печатные издания:
1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 
дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 
13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2. 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].

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 
Введ.

4. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. - Введ.
6. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.- Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
8. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 
условия -  Введ. 2016 -  01 -  01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

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

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

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

12. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов 
и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции



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

13. 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.

14. 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:

15. 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

16. 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»].

17. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 
социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в 
Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

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

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

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. 
Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. -  615 с.

21. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. 
ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.

22. 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. : Издательский центр «Академия», 2013. 
-  416 с.

23. Васильева И.В. Технология продукции общественного питания : учебник и 
практикум для СПО / И.В. Васильева, Е.Н. Мясникова, А.С. Безряднова. —



М. : Издательство Юрайт, 2017. — 414 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-03184-3. https://www.biblio- 
online.ru/viewer/02399211-E9C8-4484-8BF9-F243D9D267BA#page/1

24. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : 
учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В.
Володина, Т.А. Сопачева. -  3-е изд., стер. -  М. : Издательский центр 
«Академия», 2015. -  192 с

25. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. -  1
е изд. -  М. : Издательский центр «Академия», 2015. -  176 с

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

27. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 
учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. -  М.: Альфа, 2015. -  416 с.

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

29. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : 
учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик,
A. А.Королев, Ю.В.Несвижский. -  5-е изд., стер. -  М. : Издательский центр 
«Академия», 2016. -  352 с.

30. Пасько О.В. Проектирование предприятий общественного питания. 
Доготовочные цеха и торговые помещения : учебное пособие для СПО / О.
B. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — М. : Издательство 
Юрайт, 2017. — 201 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978
5-534-02479-1. https://www.biblio-online.ru/viewer/1F1C9F54-B7F2-4D64- 
B86E-CE6A3192DEE3#page/1

31. Пасько О.В. Технология продукции общественного питания за рубежом : 
учебное пособие для СПО / О.В. Пасько, Н.В. Бураковская. — М. : 
Издательство Юрайт, 2017. — 163 с. — (Профессиональное образование). 
— ISBN 978-5-534-04253-5. https://www.biblio-online.ru/viewer/4EFBEF2D- 
2F5D-48E0-9618-FB231 CDC7AD4#page/1

32. Пасько О.В. Технология продукции общественного питания.
Лабораторный практикум : учебное пособие для СПО / О.В. Пасько, О.В. 
Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 2017. — 
248 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-01244-6. 
https://www.biblio-online.ru/viewer/F6EBD18B-84BB-4924-86FA- 
21C85DB14E39#page/1

33. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 
Рестораторов и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. -  512 с.

https://www.biblio-online.ru/viewer/02399211-E9C8-4484-8BF9-F243D9D267BA%23page/1
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34. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 
питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 
2013 -  373 с.

35. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. 
учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. -  4-е изд., стер. -  
М. : Издательский центр «Академия», 2016. -  192 с.

36. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. -  
2-е изд., стер. -  М. : Издательский центр «Академия», 2015. -  128 с

37. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. -  2-е изд., 
стер. -  М. : Издательский центр «Академия», 2015. -  288 с

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

3.2.2. Электронные издания:
1. http://pravo .gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2. http: //ozpp .ru/laws2/po stan/post7. html
3. http: //www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
4. http: //fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
5. http: //www.j ur-j ur.ru/j ournal s/j ur22/index.html;
6. http://www.eda-server.ru/gastronom/;
7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/
8. http:/ /www.pitportal.ru/

3.2.3. Дополнительные источники:
1. Васильева И.В. Физиология питания: учебник и практикум для СПО / И.В. 

Васильева, Л.В. Беркетова. — М. : Издательство Юрайт, 2017. — 212 с. — 
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-00275-1. 
https://www.biblio-online.ru/viewer/33833A17-1A7F-4FF9-82C3-
1936CE12FEF5#page/1

2. Ким И.Н. Технология рыбы и рыбных продуктов. Санитарная обработка : 
учебное пособие для СПО / И.Н. Ким, Т.И. Ткаченко, Е.А. Солодова ; под 
общ. ред. ИН. Кима. — 2-е изд., испр. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 
2017. — 315 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916
9845-0. https://www.biblio-online.ru/viewer/5D9BCDDE-E368-4041-B7C1- 
3B5793EB 1EC5#page/1

3. Кошевой Е.П. Технологическое оборудование производства растительных 
масел : учебное пособие для СПО / Е.П. Кошевой. — 2-е изд., испр. и доп. — 
М. : Издательство Юрайт, 2017. — 365 с. — (Профессиональное
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образование). — ISBN 978-5-534-04521-5. https://www.biblio- 
online.ru/viewer/110C04A3-86D0-4B3A-BB10-DFC4E62F73D1 #page/1

4. Щетинин М.П. Проектирование предприятий общественного питания. 
Руководство к выполнению учебных проектов : учебное пособие для СПО / 
М.П. Щетинин, О.В. Пасько, Н.В. Бураковская. — 2-е изд., испр. и доп. — М.
: Издательство Юрайт, 2017. — 287 с. — (Профессиональное образование).
— ISBN 978-5-534-04464-5. https://www.biblio-online.ru/viewer/89847F9B- 
2EAD-4972-B611-E2A761DC6AAC#page/1

3.3 Организация образовательного процесса
Профессиональный модуль ПМ 02. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента входит в профессиональный цикл обязательной 
части примерной основной образовательной программы среднего 
профессионального образования по профессии 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело.

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися 
заданий для лабораторных и практических занятий с использованием 
персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с 
подключением кинформационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а 
также наличия Учебной кухни ресторана, оснащенной современным 
технологическим оборудованием, производственным инвентарем, 
инструментами, соответствующими требованиям международных стандартов.

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой 
вид учебных занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку 
обучающихся. При реализации программы ПМ.02. предусматриваются 
следующие виды практик: учебная и производственная.

Программа ПМ.02. обеспечивается учебно-методической документацией 
по всем разделам программы.

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого 
обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными 
изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине 
общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю 
профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) 
электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. 
Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) 
электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, 
вышедшими за последние 5 лет.

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды 
должны быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными 
ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья.

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе 
теоретического, так и в процессе практического обучения. В процессе
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теоретического обучения предусматриваются следующие формы текущего 
контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время инструктажа 
перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные работы, 
различные формы тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных 
умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения 
лабораторных, практических занятий и заданий по практике.

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках 
освоения общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с 
разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, 
позволяющими оценить достижение запланированных по отдельным 
дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. Завершается 
освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной аттестации 
экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем как оценку 
теоретических знаний, так и практических умений.

Освоение программы профессионального модуля в рамках 
промежуточной аттестации завершается проведением демонстрационного 
экзамена, который рекомендуется проводить с учетом стандартов 
WorldSkillsRussia по компетенции Поварское дело.

При реализации образовательной программы образовательная 
организация вправе применять электронное обучение и дистанционные 
образовательные технологии.

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья 
электронное обучение и дистанционные образовательные технологии должны 
предусматривать возможность приема-передачи информации в доступных для 
них формах.

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, должны получать дополнительное профессиональное образование 
по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 
организациях, направление деятельности которых соответствует области 
профессиональной деятельности 13 Сельское хозяйство (в сфере 
использования, технического обслуживания и ремонта сельскохозяйственной 
техники, машин и оборудования, при производстве, хранении и переработке 
продукции растениеводства и животноводства) не реже 1 раза в 3 года с учетом 
расширения спектра профессиональных компетенций.

Мастера производственного обучения, осуществляющие руководство 
учебной практикой обучающихся, должны иметь квалификационный разряд по 
профессии на 1-2 выше, чем предусматривает ФГОС, высшее или среднее 
профессиональное образование по профилю профессии, проходить 
обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1 -го раза в 3 
года.



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

Код и
наименование 

профессиональных 
и общих 

компетенций, 
формируемых в 
рамках модуля

Критерии оценки М етоды оценки

ПК 2.1. Выполнение всех действий по организации подготовки рабочих мест, Текущий контроль:
ПК 2.2. оборудования, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами, экспертное наблюдение и
ПК 2.3. стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники оценка в процессе
ПК 2.4. безопасности: выполнения:
ПК 2.5. -  оптимальный выбор и целевое, безопасное использование - практических/
ПК 2.6. оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, лабораторных занятий;
ПК 2.7. соответствие виду выполняемых работ (виду и способу приготовления - заданий по учебной и
ПК 2.8. горячей кулинарной продукции сложного ассортимента); производственной
ОК 01-07 -  рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, практикам;
ОК 09-10 инструментов, сырья, материалов на рабочем месте; - заданий по

-  точная оценка соответствия качества и безопасности сырья, продуктов, 
материалов требованиям регламентов;

самостоятельной работе

-  соответствие распределения заданий между подчиненными в их Промежуточная
квалификации; аттестация:
-  соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых экспертное наблюдение и
полуфабрикатов требованиям регламентов (соблюдение температурного оценка выполнения:
режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность - практических заданий на
упаковки, складирования); зачете/экзамене по МДК;
-  соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации - выполнения заданий



технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и 
регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;
-  правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;
-  точность, соответствие заданию ведение расчетов потребности в 
сырье, продуктах;

______ -  соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты_______
Организация и ведение процессов приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента:
-  адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в 
том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;
-  соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной продукции 
действующим нормам;
-  оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, 
энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник 
приготовления рецептуре, особенностям заказа);
-  профессиональная демонстрация навыков работы с ножом, механическим, 
тепловым оборудованием, оборудованием для вакуумирования, упаковки;
-  соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, консистенция, 
выход и т.д.) особенностям заказа, методам обслуживания;
-  правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 
процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 
супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 
ассортимента, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
-  соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 
стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:
• корректное использование цветных разделочных досок;
• раздельное использование контейнеров для органических и неорганических 
отходов;
• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 
требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках

экзамена по модулю;
- экспертная оценка защиты 
отчетов по учебной и 
производственной 
практикам



при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время 
работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота 
на рабочем месте и в холодильнике);
• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 
инвентаря, инструментов, посуды;
-  соответствие времени выполнения работ нормативам;
-  соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;
-  точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода горячей 
кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов;
-  адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 
требованиям рецептуры, заказу;
-  соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной продукции 
требованиям рецептуры, заказа:
• соответствие температуры подачи виду блюда;
• аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, 
использование для оформления блюда только съедобных продуктов)
• соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;
• гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее 
визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)
• гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом и 
каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, 
отсутствие вкусовых противоречий;
• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия 
заданию, рецептуре
-  эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей кулинарной продукции 
для отпуска на вынос
-  актуальность, соответствие разработанной, адаптированной рецептуры 
особенностям заказа, виду и форме обслуживания:
• оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ, соответствие их требованиям по безопасности 
продукции;



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

_______________________проведении мастер-класса для представления результатов разработки_________________________
Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля производится в соответствии с 

универсальной шкалой (таблица).

Процент результативности 
(правильных ответов)

Качественная оценка индивидуальных образовательных 
достижений

балл (отметка) вербальный аналог

Оо•I*о0\ 5 отлично
80 -  89 4 хорошо
60 -  79 3 удовлетворительно

менее 60 2 не оценивается


