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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

 

Рабочая программа 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» является 

обязательной частью профессиональной подготовки основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности. 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.1. 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: 

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 
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учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Код 
формируемых 
компетенций 

Индикаторы достижения 
компетенции 

Результат обучения 

ПК 2.1  
 

Способен: 
- разрабатывать, изменять 
ассортимент, разрабатывать и 
адаптировать рецептуры 
горячей кулинарной продукции 
в соответствии с изменением 
спроса, с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
- обеспечивать наличие, 
контролировать хранение и 
рациональное использование 
сырья, продуктов и 
материалов с учетом 
нормативов, требований к 
безопасности; 
- оценивать их качество и 
соответствие технологическим 
требованиям; 
- организовывать и проводить 
подготовку рабочих мест, 
технологического 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов 

Знать:  
- требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 
- виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; 
- ассортимент, требования к качеству, 
условия и сроки хранения супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента, в т.ч. авторских, 
брендовых, региональных; 
- рецептуры, современные методы 
приготовления, варианты оформления и 
подачи супов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента, в 
том числе авторских, брендовых, 
региональных; 
- актуальные направления в приготовлении 
горячей кулинарной продукции; 
способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении горячей кулинарной 
продукции; 
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Код 
формируемых 
компетенций 

Индикаторы достижения 
компетенции 

Результат обучения 

в соответствии с инструкциями 
и регламентами; 
- применять, комбинировать 
различные способы 
приготовления, творческого 
оформления и подачи супов, 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных; 
- организовывать их упаковку 
на вынос, хранение с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции; 
- соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных 
ингредиентов, применения 
ароматических веществ 
 
 

- правила составления меню, разработки 
рецептур, составления заявок на продукты; 
- виды и формы обслуживания, правила 
сервировки стола и правила подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок. 
Уметь:  
- разрабатывать, изменять ассортимент, 
разрабатывать и адаптировать рецептуры 
горячей кулинарной продукции в 
соответствии с изменением спроса, с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
- обеспечивать наличие, контролировать 
хранение и рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; 
- оценивать их качество и соответствие 
технологическим требованиям; 
- организовывать и проводить подготовку 
рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
- организовывать их упаковку на вынос, 
хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

ПК 2.2  
 

Способен: 
- разрабатывать, изменять 
ассортимент, разрабатывать и 
адаптировать рецептуры 
горячей кулинарной продукции 
в соответствии с изменением 
спроса, с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
- обеспечивать наличие, 
контролировать хранение и 
рациональное использование 
сырья, продуктов и 
материалов с учетом 
нормативов, требований к 
безопасности; 
- оценивать их качество и 
соответствие технологическим 
требованиям; 
- организовывать и проводить 
подготовку рабочих мест, 
технологического 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов 

Знать:  
- требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 
- виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; 
- ассортимент, требования к качеству, 
условия и сроки хранения супов, сложного 
ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, 
региональных; 
- рецептуры, современные методы 
приготовления, варианты оформления и 
подачи супов сложного ассортимента, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 
- актуальные направления в приготовлении 
горячей кулинарной продукции; 
- способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении горячей кулинарной 
продукции; 
- правила составления меню, разработки 
рецептур, составления заявок на продукты; 
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Код 
формируемых 
компетенций 

Индикаторы достижения 
компетенции 

Результат обучения 

в соответствии с инструкциями 
и регламентами; 
- применять, комбинировать 
различные способы 
приготовления, творческого 
оформления и подачи супов, 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных; 
- организовывать их упаковку 
на вынос, хранение с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции; 
- соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных 
ингредиентов, применения 
ароматических веществ 
 
 

- виды и формы обслуживания, правила 
сервировки стола и правила подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок 
Уметь:  
- разрабатывать, изменять ассортимент, 
разрабатывать и адаптировать рецептуры 
горячей кулинарной продукции в 
соответствии с изменением спроса, с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
- обеспечивать наличие, контролировать 
хранение и рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; 
- оценивать их качество и соответствие 
технологическим требованиям; 
- организовывать и проводить подготовку 
рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
- применять, комбинировать различные 
способы приготовления, творческого 
оформления и подачи супов сложного 
ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
организовывать их упаковку на вынос, 
хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
- соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических веществ 

ПК 2.3 
 

Способен: 
- разрабатывать, изменять 
ассортимент, разрабатывать и 
адаптировать рецептуры 
горячей кулинарной продукции 
в соответствии с изменением 
спроса, с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
- обеспечивать наличие, 
контролировать хранение и 
рациональное использование 
сырья, продуктов и 
материалов с учетом 
нормативов, требований к 
безопасности; 
- оценивать их качество и 
соответствие технологическим 
требованиям; 

Знать:  
- требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 
- виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; 
- ассортимент, требования к качеству, 
условия и сроки хранения соусов сложного 
ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, 
региональных; 
- рецептуры, современные методы 
приготовления, варианты оформления и 
подачи соусов сложного ассортимента, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 
- актуальные направления в приготовлении 
горячей кулинарной продукции; 
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Код 
формируемых 
компетенций 

Индикаторы достижения 
компетенции 

Результат обучения 

- организовывать и проводить 
подготовку рабочих мест, 
технологического 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов 
в соответствии с инструкциями 
и регламентами; 
- применять, комбинировать 
различные способы 
приготовления, творческого 
оформления и подачи супов, 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных; 
- организовывать их упаковку 
на вынос, хранение с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции; 
- соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных 
ингредиентов, применения 
ароматических веществ 
 
 

- способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении горячей кулинарной 
продукции; 
- правила составления меню, разработки 
рецептур, составления заявок на продукты; 
- виды и формы обслуживания, правила 
сервировки стола и правила подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок 
Уметь:  
- разрабатывать, изменять ассортимент, 
разрабатывать и адаптировать рецептуры 
горячей кулинарной продукции в 
соответствии с изменением спроса, с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
- обеспечивать наличие, контролировать 
хранение и рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; 
- оценивать их качество и соответствие 
технологическим требованиям; 
- организовывать и проводить подготовку 
рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
- применять, комбинировать различные 
способы приготовления, творческого 
оформления и подачи соусов сложного 
ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
- организовывать их упаковку на вынос, 
хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
- соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических веществ 

ПК 2.4   
 

Способен: 
- разрабатывать, изменять 
ассортимент, разрабатывать и 
адаптировать рецептуры 
горячей кулинарной продукции 
в соответствии с изменением 
спроса, с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
- обеспечивать наличие, 
контролировать хранение и 
рациональное использование 
сырья, продуктов и 

Знать:  
- требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 
- виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; 
- ассортимент, требования к качеству, 
условия и сроки хранения горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
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Код 
формируемых 
компетенций 

Индикаторы достижения 
компетенции 

Результат обучения 

материалов с учетом 
нормативов, требований к 
безопасности; 
- оценивать их качество и 
соответствие технологическим 
требованиям; 
- организовывать и проводить 
подготовку рабочих мест, 
технологического 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов 
в соответствии с инструкциями 
и регламентами; 
- применять, комбинировать 
различные способы 
приготовления, творческого 
оформления и подачи супов, 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных; 
- организовывать их упаковку 
на вынос, хранение с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции; 
- соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных 
ингредиентов, применения 
ароматических веществ 
 

ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, 
региональных; 
- рецептуры, современные методы 
приготовления, варианты оформления и 
подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 
- актуальные направления в приготовлении 
горячей кулинарной продукции; 
- способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении горячей кулинарной 
продукции; 
- правила составления меню, разработки 
рецептур, составления заявок на продукты; 
- виды и формы обслуживания, правила 
сервировки стола и правила подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок. 
Уметь:  
- разрабатывать, изменять ассортимент, 
разрабатывать и адаптировать рецептуры 
горячей кулинарной продукции в 
соответствии с изменением спроса, с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
- обеспечивать наличие, контролировать 
хранение и рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; 
- оценивать их качество и соответствие 
технологическим требованиям; 
- организовывать и проводить подготовку 
рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
- применять, комбинировать различные 
способы приготовления, творческого 
оформления и подачи горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
- организовывать их упаковку на вынос, 
хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
- соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических веществ 

ПК 2.5 
 

Способен: 
- разрабатывать, изменять 

ассортимент, разрабатывать и 
адаптировать рецептуры 

Знать:  
- требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 
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Код 
формируемых 
компетенций 

Индикаторы достижения 
компетенции 

Результат обучения 

горячей кулинарной продукции 
в соответствии с изменением 
спроса, с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

-обеспечивать наличие, 
контролировать хранение и 
рациональное использование 
сырья, продуктов и 
материалов с учетом 
нормативов, требований к 
безопасности; 

-оценивать их качество и 
соответствие технологическим 
требованиям; 

-организовывать и проводить 
подготовку рабочих мест, 
технологического 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов 
в соответствии с инструкциями 
и регламентами; 

-применять, комбинировать 
различные способы 
приготовления, творческого 
оформления и подачи супов, 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных; 

-организовывать их упаковку 
на вынос, хранение с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции; 
-соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных 
ингредиентов, применения 
ароматических веществ 
 
 

- виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; 
- ассортимент, требования к качеству, 
условия и сроки хранения горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, 
региональных; 
- рецептуры, современные методы 
приготовления, варианты оформления и 
подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 
- актуальные направления в приготовлении 
горячей кулинарной продукции; 
- способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении горячей кулинарной 
продукции; 
- правила составления меню, разработки 
рецептур, составления заявок на продукты; 
- виды и формы обслуживания, правила 
сервировки стола и правила подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок 
Уметь:  
- разрабатывать, изменять ассортимент, 
разрабатывать и адаптировать рецептуры 
горячей кулинарной продукции в 
соответствии с изменением спроса, с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
- обеспечивать наличие, контролировать 
хранение и рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; 
- оценивать их качество и соответствие 
технологическим требованиям; 
- организовывать и проводить подготовку 
рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
- применять, комбинировать различные 
способы приготовления, творческого 
оформления и подачи горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
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Код 
формируемых 
компетенций 

Индикаторы достижения 
компетенции 

Результат обучения 

- организовывать их упаковку на вынос, 
хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
- соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических веществ 

ПК 2.6  
 

Способен: 
- разрабатывать, изменять 
ассортимент, разрабатывать и 
адаптировать рецептуры 
горячей кулинарной продукции 
в соответствии с изменением 
спроса, с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
- обеспечивать наличие, 
контролировать хранение и 
рациональное использование 
сырья, продуктов и 
материалов с учетом 
нормативов, требований к 
безопасности; 
- оценивать их качество и 
соответствие технологическим 
требованиям; 
- организовывать и проводить 
подготовку рабочих мест, 
технологического 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов 
в соответствии с инструкциями 
и регламентами; 
- применять, комбинировать 
различные способы 
приготовления, творческого 
оформления и подачи супов, 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных; 
- организовывать их упаковку 
на вынос, хранение с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции; 
- соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных 

Знать:  
- требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 
- виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; 
- ассортимент, требования к качеству, 
условия и сроки хранения горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, 
региональных; 
- рецептуры, современные методы 
приготовления, варианты оформления и 
подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 
- актуальные направления в приготовлении 
горячей кулинарной продукции; 
- способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении горячей кулинарной 
продукции; 
- правила составления меню, разработки 
рецептур, составления заявок на продукты; 
- виды и формы обслуживания, правила 
сервировки стола и правила подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок. 
Уметь:  
- разрабатывать, изменять ассортимент, 
разрабатывать и адаптировать рецептуры 
горячей кулинарной продукции в 
соответствии с изменением спроса, с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
- обеспечивать наличие, контролировать 
хранение и рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; 
- оценивать их качество и соответствие 
технологическим требованиям; 
- организовывать и проводить подготовку 
рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
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Код 
формируемых 
компетенций 

Индикаторы достижения 
компетенции 

Результат обучения 

ингредиентов, применения 
ароматических  веществ. 
 
 

весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
- применять, комбинировать различные 
способы приготовления, творческого 
оформления и подачи горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
- организовывать их упаковку на вынос, 
хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
- соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических веществ 

ПК 2.7 
 

Способен: 
- разрабатывать, изменять 

ассортимент, разрабатывать и 
адаптировать рецептуры 
горячей кулинарной продукции 
в соответствии с изменением 
спроса, с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

-обеспечивать наличие, 
контролировать хранение и 
рациональное использование 
сырья, продуктов и 
материалов с учетом 
нормативов, требований к 
безопасности; 

-оценивать их качество и 
соответствие технологическим 
требованиям; 

-организовывать и проводить 
подготовку рабочих мест, 
технологического 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов 
в соответствии с инструкциями 
и регламентами; 

-применять, комбинировать 
различные способы 
приготовления, творческого 
оформления и подачи супов, 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных; 

Знать:  
- требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 
- виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; 
- ассортимент, требования к качеству, 
условия и сроки хранения горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, 
региональных; 
- рецептуры, современные методы 
приготовления, варианты оформления и 
подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 
- актуальные направления в приготовлении 
горячей кулинарной продукции; 
- способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении горячей кулинарной 
продукции; 
- правила составления меню, разработки 
рецептур, составления заявок на продукты; 
- виды и формы обслуживания, правила 
сервировки стола и правила подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок. 
Уметь:  
- разрабатывать, изменять ассортимент, 
разрабатывать и адаптировать рецептуры 
горячей кулинарной продукции в 
соответствии с изменением спроса, с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
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Код 
формируемых 
компетенций 

Индикаторы достижения 
компетенции 

Результат обучения 

-организовывать их упаковку 
на вынос, хранение с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции; 
-соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных 
ингредиентов, применения 
ароматических веществ 
 
 

- обеспечивать наличие, контролировать 
хранение и рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; 
- оценивать их качество и соответствие 
технологическим требованиям; 
- организовывать и проводить подготовку 
рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
- применять, комбинировать различные 
способы приготовления, творческого 
оформления и подачи горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
- организовывать их упаковку на вынос, 
хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
- соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических веществ 

ПК 2.8 
 

Способен: 
- разрабатывать, изменять 
ассортимент, разрабатывать и 
адаптировать рецептуры 
горячей кулинарной продукции 
в соответствии с изменением 
спроса, с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
- обеспечивать наличие, 
контролировать хранение и 
рациональное использование 
сырья, продуктов и 
материалов с учетом 
нормативов, требований к 
безопасности; 
- оценивать их качество и 
соответствие технологическим 
требованиям; 
- организовывать и проводить 
подготовку рабочих мест, 
технологического 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов 
в соответствии с инструкциями 
и регламентами; 

Знать:  
- требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 
- виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; 
- ассортимент, требования к качеству, 
условия и сроки хранения супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента, в т.ч. авторских, 
брендовых, региональных; 
- рецептуры, современные методы 
приготовления, варианты оформления и 
подачи супов, соусов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
- актуальные направления в приготовлении 
горячей кулинарной продукции; 
- способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении горячей кулинарной 
продукции; 
- правила составления меню, разработки 
рецептур, составления заявок на продукты; 
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Код 
формируемых 
компетенций 

Индикаторы достижения 
компетенции 

Результат обучения 

- применять, комбинировать 
различные способы 
приготовления, творческого 
оформления и подачи супов, 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных; 
- организовывать их упаковку 
на вынос, хранение с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции; 
- соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных 
ингредиентов, применения 
ароматических веществ 
 

- виды и формы обслуживания, правила 
сервировки стола и правила подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок. 
Уметь:  
- разрабатывать, изменять ассортимент, 
разрабатывать и адаптировать рецептуры 
горячей кулинарной продукции в 
соответствии с изменением спроса, с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
- обеспечивать наличие, контролировать 
хранение и рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; 
- оценивать их качество и соответствие 
технологическим требованиям; 
- организовывать и проводить подготовку 
рабочих мест, технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
- применять, комбинировать различные 
способы приготовления, творческого 
оформления и подачи супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
- организовывать их упаковку на вынос, 
хранение с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
- соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических веществ 

 

 
 

 
 



2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1 Структура профессионального модуля 

Коды 
профессиональ-

ных общих 
компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Всего, 
час. 
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Обучение по МДК 
Практики 
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В том числе  
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и практических. 
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Производствен-
ная 

 

ПК 2.1, ПК 2.8 
 

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

98 - 86 50 - 2 4  6 252 
 

90 

ПК 2.2-ПК 2.7 
 

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

204 - 192 100 / 20 - 2  4 6 - - 

ПК 2.1 
 

УП.02.01 252 -     252 90 

ПК 2.2-ПК 2.8 
 

ПП.02.01 90      -  

 ПМ. 02 ЭК - -      

 Всего: 644  - 278 100/70 - 4 8 12 252 90 
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2.2 Тематический план и содержание профессионального модуля 

2.2.1 Содержание обучения по междисциплинарным курсам профессионального модуля 
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Семестр 4 и 5             

 

 

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

98 36 - 50 - 4 6 2     

 

 

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

98 36 - 50 - 4 6 2     

 

 
Семестр 4 48 22  26  - - -     

 

 Тема 1.1 Классификация и ассортимент горячей 
кулинарной продукции сложного приготовления  

22 8  12  -  -     
 

1 

Предмет, цели, задачи, структура, состояние и 
перспективы развития ОП на современном этапе. 
Классификация, ассортимент горячей кулинарной 
продукции сложного приготовления. 
 Актуальные направления в разработке и 
совершенствовании ассортимента горячей 
кулинарной продукции. ГОСТ 30390-2013 Услуги 
общественного питания.  

2/02 2/02        1,2,3,4,10,11 1,2  

ПК 2.1 -
ПК 2.8 
 ЛР 2, 
ЛР 4, 
ЛР9, 

 ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
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Продукция общественного питания, реализуемая 
населению. Общие технические условия. ) 
Международные термины, понятия в области 
приготовления горячей кулинарной продукции, 
применяемые в ресторанном бизнесе. 

ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

2 

Практическое занятие № 1 Ознакомление с 
нормативными документами  по  терминам, понятиям 
в области приготовления горячей кулинарной 
продукции 

2/04   2/02     НД 
Оформить 
отчет. 

2,3  

3 

Особенности производственной и торговой 
деятельности предприятий общественного питания. 
Структура производства. Производственная 
инфраструктура, её характеристика, требования к 
производственным помещениям. 

2/06 2/04        1,2,3,4,10,11 1,2  

4 
Практическое занятие № 2 Ознакомление с 
деятельностью предприятий общественного питания 
конкретного типа и класса. 

2/08   2/04      
Оформить 

отчет 
2,3  

5 
Классификация предприятий общественного питания. 
Отличие Характеристика типов предприятий 
общественного питания, размещение 

2/10 
 

2/06        1,2,3,4,10,11 1,2  

6 
Практическое занятие №3 Изучение основных типов и 
классов. 

2/12   2/06     

ГОСТ 
50935-07 
Услуги 

предприят
ий 

обществе
нного 

питания 

Оформить 
отчет. 

2,3 
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 7 

Оперативное планирование работы производства.  
Оперативное планирование в предприятиях 
доготовочных и с полным циклом производства.  
 Виды меню. Принципы составления. Расчет сырья и 
сост. задан. Бригад 

2/14 2/08        1,2,3,4,10,11 1,2  

8 
Практическое занятие № 4 Расчет выхода готовой 
продукции. Составление производственной программы 
горячего цеха. 

2/16   2/08      
Оформить 
отчет. 

2,3  

9 
Практическое занятие №5 Составление плана меню 
предприятия 

2/18   2/10      
Оформить 
отчет. 

2,3  

10
… 

Практическое занятие №6 Составление плана-меню 
скомплектованных рационов питания для различных 
континентов 

2/20   2/12      
Оформить 
отчет. 

2,3  

 
Тема 1.2. Характеристика процессов приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий и закусок сложного ассортимента 

22 12  10         
 

11 

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 

2/22 2/10        1,2,3,4,10,11 1,2  

ПК 2.1 -
ПК 2.8 
 ЛР 2, 
ЛР 4, 
ЛР9, 

 ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 



 
КМРК БГАРФ ФГБОУ ВО «КГТУ» 

МО-43 02 15-ПМ.02.РП 

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 

С.18/51 

 

Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 

Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 

 
 

Н
о

м
е
р

 з
а
н

я
т
и

я
 

(с
к
в

о
з
н

а
я

 н
у
м

е
р

а
ц

и
я

) 

Наименование разделов и тем профессионального 
модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) 

общий объем образовательной программы, час 

С
р

е
д

с
т
в

а
 о

б
у
ч

е
н

и
я

 

В
н

е
а
у
д

и
т
о

р
н

а
я

 р
а

б
о

т
а
 

(д
о

м
а
ш

н
е
е

 

з
а
д

а
н

и
е
) 

У
р

о
в

е
н

ь
 о

с
в

о
е

н
и

я
 

И
с
п

о
л

ь
з
у
е
м

ы
е
 а

к
т
и

в
н

ы
е
 и

 

и
н

т
е

р
а
к
т
и

в
н

ы
е
 ф

о
р

м
ы

 

о
б

у
ч

е
н

и
я

 

 

о
б

ъ
е

м
  

о
б

р
а

з
о

в
а
т
е

л
ь

н
о

й
 п

р
о

гр
а

м
м

ы
 

в
 а

к
.ч

а
с
. 

объем работы обучающихся во 
взаимодействии с преподавателем, час 

С
а
м

о
с

т
о

я
т
е

л
ь

н
а
я

 р
а

б
о

т
а
 

К
о

д
ы

 к
о

м
п

е
т
е

н
ц

и
й

 и
 

л
и

ч
н

о
с

т
н

ы
х
 р

е
з
у
л

ь
т
а
т
о

в
, 

ф
о

р
м

и
р

о
в

а
н

и
ю

 к
о

т
о

р
ы

х
 

с
п

о
с

о
б

с
т
в

у
е
т
 э

л
е
м

е
н

т
 

п
р

о
гр

а
м

м
ы

 

в т. ч. по видам занятий 

к
о

н
с
у
л

ь
т
а

ц
и

и
 

П
р

о
м

е
ж

у
т
о

ч
н

а
я

 
а
т
т
е
с
т
а

ц
и

я
 

У
р

о
к
и

, 
л

е
к
ц

и
и

 

л
а
б

о
р

а
т
о

р
н

ы
е
 

з
а
н

я
т
и

я
 

п
р

а
к
т
и

ч
е
с
к
и

е
 з

а
н

я
т
и

я
 

К
у

р
с
о

в
а
я

 р
а

б
о

т
а
 

12 
Технологический цикл приготовления и подготовки к 
реализации горячей кулинарной продукции. 
Характеристика этапов 

2/24 2/12        1,2,3,4,10,11 1,2  
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

13 

 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 

2/26 2/14        1,2,3,4,10,11 1,2  

14 

Практическое занятие №7 Ознакомление  с 
нормативными документами  по  требованиям к 
процедуре обеспечения  безопасности и качества 
продукции на основе принципов ХАССП и требований 
СанПиН, ГОСТ 

2/28   2/14      
Оформить 
отчет. 

2,3  

15 

Практическое занятие №8 Ознакомление  с 
нормативными документами  по  требованиям к 
процедуре обеспечения  безопасности и качества 
продукции на основе  требований СанПиН  

2/30   2/16      
Оформить 
отчет. 

2,3  



 
КМРК БГАРФ ФГБОУ ВО «КГТУ» 

МО-43 02 15-ПМ.02.РП 

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 

С.19/51 

 

Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 

Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 

 
 

Н
о

м
е
р

 з
а
н

я
т
и

я
 

(с
к
в

о
з
н

а
я

 н
у
м

е
р

а
ц

и
я

) 

Наименование разделов и тем профессионального 
модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) 
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16 
Практическая работа №9. Изучение основных 
требований к организациям по ГОСТ Р ИСО 22000-
2007. 

2/32   2/18      
Оформить 
отчет. 

2,3  

17 

Органолептическая оценка качества  готовой горячей 
кулинарной продукции. Подготовка к реализации 
готовой горячей кулинарной продукции с учетом типа 
организации питания, метода обслуживания, способа 
подачи.  

2/34 2/16        1,2,3,4,10,11 1,2  

18 

Правила сервировки стола для различных видов 
горячей кулинарной продукции, приемов пищи. Выбор 
посуды для отпуска готовой горячей кулинарной 
продукции. 

2/36 2/18        

1,2,3,4,10,11 

  

19 

Способы порционирования (комплектования), правила 
отпуска с прилавка/раздачи, упаковки на вынос, 
подготовки для транспортирования с учетом 
требований к безопасности готовой продукции. Срок 
хранения и срок годности готовой горячей кулинарной 
продукции 

2/38 2/20        

1,2,3,4,10,11 

  

20 

Практическое занятие №10 Ознакомление  с 
нормативными документами  по  требованиям к 
процедуре обеспечения  безопасности и качества 
продукции на основе  требований ГОСТ 

2/40   2/20      
Оформить 
отчет. 

2,3  

21 
Практическое занятие №11 Ознакомление  с 
нормативными документами  по  требованиям к 

2/42   2/22      
Оформить 
отчет. 

2,3  
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процедуре обеспечения  безопасности и качества 
продукции на основе  требований НД 

 
Тема 1.3 Адаптация, разработка рецептур  горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 
ассортимента  

22 8  14         
 

22 
Нормативная документация предприятий 
общественного питания 

2/44 2/22       

Сборник 
нормативн

ых и 
техническ

их 
документо

в  

1,2,3,4,10,11 1,2  

ПК 2.1 -
ПК 2.8 
 ЛР 2, 
ЛР 4, 
ЛР9, 

 ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

23 
Практическое занятие №12 Ознакомление с 
нормативными документами для ПОП. 

2/46   2/24      
Оформить 
отчет. 

2,3  

24 
Практическое занятие №13 Ознакомление с 
международными   с нормативными документами для 
ПОП. 

2/48   2/26      
Оформить 
отчет. 

2,3  
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 Итого 4 семестр 48 22  26  - - -      

               

 5 семестр 50 14 - 24  4 6 2      

25 

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

2/50 2/24        1,2,3,4,10,11 1,2  

ПК 2.1 -
ПК 2.8 
 ЛР 2, 
ЛР 4, 
ЛР9, 

 ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

26 
Практическое занятие №14 Ознакомление  с 
нормативными документами  для ПОП по адаптации 
рецептур 

2/52   2/28         

27 
Правила, последовательность разработки авторских, 
брендовых рецептур блюд, кулинарных изделий, 
закусок.  

2/54 2/26        1,2,3,4,10,11 1,2  

28 
Практическое занятие №15 Ознакомление  с 
нормативными документами  по оформлению  
рецептур 

2/56   2/30      
Оформить 
отчет. 

2,3  

29 
Правила расчета выхода горячей кулинарной 
продукции, гарниров, соусов к ним (ГОСТ 31988-2012 

2/58 2/28           
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Услуги общественного питания. Метод расчета 
отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при 
производстве продукции общественного питания). 

30 

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) 

2/60 2/30        1,2,3,4,10,11 1,2  

31 
Практическое занятие №16 Оформление 
технологических карт.  

2/62   2/32      
Оформить 
отчет. 

2,3  

32 
Практическое занятие №17 Оформление 
технологических карт. Разработка фирменного блюда, 
оформление технико-технологической карточки. 

2/64   2/34      
Оформить 
отчет. 

2,3  

33 
Практическое занятие №18 Оформление 
технологических карт. Разработка фирменного блюда, 
оформление технико-технологической карточки. 

2/66   2/36      
Оформить 
отчет. 

2,3  

 Консультации       2/02        

 

Тема 1.4 Организация работ и техническое 

оснащение процессов  приготовления, хранения, 
подготовки к реализации горячей кулинарной 
продукции сложного ассортимента 
 

22 6  14  2       

 

34 

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, 

2/68 2/32       

Плакаты, 
натуральн

ые 
образцы 

1,2,3,4,10,11 1,2  

ПК 2.1 -
ПК 2.8 
 ЛР 2, 
ЛР 4, 
ЛР9, 
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Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 

Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 
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правила их подбора и безопасного использования, 
правила ухода за ними. 

 ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

35 
Практическое занятие № 19.Решение задач и 
ситуаций. 

2/70   2/38      
Оформить 
отчет. 

2,3  

36 
Практическое занятие №20.Решение ситуационных 
задач. Работа с НД. 

2/72   2/40      
Оформить 
отчет. 

2,3  

37 

Организация и техническое оснащение работ в зонах 
кухни по приготовлению, хранению и подготовке к 
реализации соусов, гарниров, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок (соусном отделении 
горячего цеха).  
Виды, назначение технологического оборудования и 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, 
правила их подбора и безопасного использования, 
правила ухода за ними. 

2/74 2/34        1,2,3,4,10,11  1,2  

38 
Практическое занятие №21.Решение ситуационных 
задач. 

2/76   2/42      
Оформить 
отчет. 

2,3  

39 
Практическое занятие №22. Решение задач и 
ситуаций. 

2/78   2/44      
Оформить 
отчет. 

2,3  
ПК 2.1 -
ПК 2.8 
 ЛР 2, 
ЛР 4, 
ЛР9, 

 ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 

40 

Требования к организации рабочих мест, риски в 
области безопасности процессов приготовления и 
реализации. 
Требования к организации складирования и хранения 
неиспользованных продуктов, полуфабрикатов для 
супов, соусов, готовых супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

2/80 2/36        1,2,3,4,10,11 1,2  
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объем работы обучающихся во 
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41 
Практическое занятие № 23. Подбор оборудования и 
инвентаря для горячего цеха по нормам оснащения 
для приготовления бульонов. 

2/82   2/46      
Оформить 
отчет. 

2,3  
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

42 
Практическое занятие №24. Подбор оборудования и 
инвентаря для горячего цеха по нормам оснащения 
для приготовления первых блюд и соусов 

2/84   2/48      
Оформить 
отчет. 

2,3  

43 
Практическое занятие №25. Подбор оборудования и 
инвентаря для горячего цеха по нормам оснащения 
для приготовления гарниров 

2/86   2/50      
Оформить 
отчет. 

2,3  

 
Самостоятельная работа №1 Принципы и правила 
подбора инвентаря для различных участков горячего 
цеха 

       
2/
02 

    
 

 Консультации       2/04        

 Итого за 5 семестр 50 14  24  4 6 2      

 Итого по МДК.02.01 98 36  50  4 6 2      

 Семестр 4 и 5              

 

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

204 72 100 20 - 4 6 2     

 

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

204 72 100 20 - 4 6 2     

ПК 2.1 -
ПК 2.8 

ЛР 2, 
ЛР 4, 
ЛР9, 

ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
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С.25/51 

 

Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 

Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 
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ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

 Семестр 4 98 38 50 10 - - - -      

 
Тема 2.1. Приготовление и подготовка к реализации 

супов сложного ассортимента 
36 10 24 2  - - -     

 

1 

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. Бульоны. Заправочные супы. Щи, борщи, 
рассольники, солянки. 

2/02 2/02       

Посуда 
для 

подачи. 
Схема: 

классифик
ация 

приготовл
ения 

супов. 

 
3,5,6,7,8,9,1
3,14 

1,2  

ПК 2.1 
;ПК 2.2; 
ПК 2.8 
 ЛР 2, 
ЛР 4, 
ЛР9, 

 ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 

2 

Супы с овощами и картофельные. Супы с 
макаронными изделиями, домашней лапшой, крупой и 
бобовыми Супы молочные и пюреобразные. 
Рецептуры, общие правила, последовательность 
приготовления, правила подачи.   

2/04 2/04       
Сборник 
рецептур 

 
3,5,6,7,8,9,1
3,14 

1,2  
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Документ управляется программными средствами 1С: Колледж 

Проверь актуальность версии по оригиналу, хранящемуся в 1С: Колледж 

 
 

Н
о

м
е
р

 з
а
н

я
т
и

я
 

(с
к
в

о
з
н

а
я

 н
у
м

е
р

а
ц

и
я

) 

Наименование разделов и тем профессионального 
модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) 
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объем работы обучающихся во 
взаимодействии с преподавателем, час 
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3 

Прозрачные супы (консоме): рецептуры, общие 
правила, последовательность  приготовления, 
правила подачи.  
Виды оттяжек, правила выбора оттяжек для бульонов 
различного вида, способы приготовления.   
Ассортимент, правила подбора и методы 
приготовления гарниров к прозрачным супам. 

2/06 2/06       

Схема 
приготовл

ения 
прозрачно
го бульона 

 
3,5,6,7,8,9,1
3,14 

1,2  

ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

  

4 
Супы региональной кухни. Рецептуры, правила, 
последовательность приготовления, температура, 
способы подачи 

2/08 2/08       Доклады. 
 
3,5,6,7,8,9,1
3,14 

1,2  

5 

Правила оформления и отпуска супов для различных 
методов обслуживания, способов подачи. Правила 
сервировки стола и подачи с учетом различных 
методов обслуживания и способов подачи. Выбор 
посуды для отпуска. Порционирование, эстетичная 
упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос, для 
транспортирования 

2/10 2/10        
3,5,6,7,8,9,1
3,14 

1,2  

6 
Практическое занятие № 1 Составление таблиц, схем, 
решение ситуации. 

2/12   2/02     
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

2,3  

7 
8 
9 

Лабораторная работа № 1 Супы заправочные щи, 
борщи, рассольники, солянки в ассортименте 

6/18  6/06      
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

3  

10 
11 
12 

Лабораторная работа № 2  Супы картофельные, 
рыбные, с фри. Гороховый, расчет сырья. 

6/24  6/12      
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

3  
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13 
14 
15 

Лабораторная работа № 3  Прозрачные супы и 
гарниры к ним, Супы. Холодные сладкие. 

6/30  6/18      
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

3  

16 
17 
18 

Лабораторная работа № 4  Супы  региональной кухни, 
авторские, брендовые. 

6/36  6/24       
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

3  

 
Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации 

горячих соусов сложного ассортимента 
 

8 6 - 2  -       
 

19 

Значение, классификация, подготовка компонентов, 
актуальные направления , требования к 
качеству.,пищевая ценность, температура подачи, 
условия и сроки хранения. Правила выбора основных 
продуктов и ингредиентов к ним. Правила соусной 
композиции. Выбор, комбинирование различных 
способов и современных методов приготовления 
полуфабрикатов для соусов:на муке, яично-масляных, 
овощных, сырных. Правила охлаждения и 
замораживания заготовок для соусов и отдельных 
готовых соусов. Способы сокращения потерь и 
сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2/38 2/12       
 

Плакаты 
3,5,6,7,8,9,1
3,14 

1,2  

ПК 2.1 -
ПК 2.3; 
ПК 2.8; 
 ЛР 2, 
ЛР 4, 
ЛР9, 

 ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

  

20 

Приготовление, кулинарное назначение, рецептуры  
соусов, в том числе авторских, брендовых, 
региональной кухни: соусов на муке, масляных, яично-
масляных, для паст; на основе овощных соков и пюре, 
пенных соусов 

2/40 2/14       Плакаты 
3,5,6,7,8,9,1
3,14 

1,2  

21 
Правила оформления и отпуска соусов, правила 
сервировки стола и подачи с учетом различных 

2/42 2/16       Плакаты 
3,5,6,7,8,9,1
3,14 

1,2  
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методов обслуживания и способов подачи.  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. 

22 

Практическое занятие № 2 Адаптация, разработка 
рецептур соусов сложного ассортимента. Подготовка 
документации (акта проработки, технологической 
карты) 

2/44   2/04     
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

2,3  

 
Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного 
ассортимента 

18 6 10 2  -       
 

23 

Ассортимент, пищевая ценность,актуальные 
сочетания основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним. Классические методы 
приготовления овощей отварных, припущенных, 
жареных, тушеных, запеченных. 

2/46 2/18       
Муляжи 
блюд. 

Плакаты 

3,5,6,7,8,9,1
3,14 

1,2  

ПК 2.1; 
ПК 2.3; 

ПК 
2.4;ПК 

2.8 
 ЛР 2, 
ЛР 4, 
ЛР9, 

 ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 

24 

Современные  направления в приготовлении и 
методы приготовления горячих блюд и гарниров из 
овощей и грибов сложного ассортимента. Выбор 
методов приготовления.Способы сокращения потерь 
и сохранения пищевой ценности. Требования к 
качеству, условия и сроки хранения. 
Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка  
для отпуска на вынос 

2/48 2/20        
3,5,6,7,8,9,1
3,14 

1,2  
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25 

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 и др.) авторских, брендовых, 
региональной кухни 

2/50 2/22        
3,5,6,7,8,9,1
3,14 

1,2  

ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

  
П К2.1 -
ПК2.8 

ЛР 2,4, 
9,10,11, 

  

26 
27 

Лабораторная работа № 5. Приготовление блюд 
тушеных и отварных блюд и гарниров из овощей и 
грибов. 

5/55  5/29      
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

3  

28 
Практическое занятие № 3 Расчет норм сырья. 
Таблицы по ассортименту. 

1/56   1/05     
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

2,3  

29 
30 

Лабораторная работа №6. Приготовление жареных 
блюд и гарниров и овощей. 

5/61  5/34      
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

3  

31 
Практическое занятие № 4 Расчет норм сырья. 
Таблицы по ассортименту. 

1/62   1/06     
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

2,3  

 

Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и 
макаронных изделий (паст) сложного ассортимента  

20 8 10 2  -  -     
 

32 

Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, 
макаронных изделий (паст), пророщенного зерна и 
семян. Правила выбора круп, бобовых, макаронных 
изделий (паст) и дополнительных ингредиентов к ним. 
Блюда и гарниры из крупы, бобовых изделий. 

2/64 2/24        
3,5,6,7,8,9,1
3,14 

1,2  

ПК 2.1; 
ПК 2.3; 

ПК 
2.4;ПК 

2.8 
 ЛР 2, 
ЛР 4, 

33 
Методы пророщивания различных типов зерна и 
семян.Пищевая ценность проростков. Методы 

2/66 2/26        
3,5,6,7,8,9,1
3,14 

1,2  
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приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых,  с 
предварительным замачиванием и без,  ризотто и 
плова,оладьев из дробленых круп. Запекание изделий 
из крупяных масс.    

ЛР9, 
 ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

34 

Блюда и гарниры из макаронных изделий.  Правила 
варки макаронных изделий, особенности подготовки 
листов пасты для изделий. Приготовление лазаньи. 
Выбор начинок, соусов, заправок, дополнительных 
ингредиентов к изделиям. 

2/68 2/28        
3,5,6,7,8,9,1
3,14 

1,2  

35 

Правила оформления и подачи, правила сервировки 
стола, температура подачи блюд и изделий. Выбор 
посуды. Порционирование, упаковка, подготовка для 
отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 
продуктов. Условия и сроки хранения. 

2/70 2/30        
3,5,6,7,8,9,1
3,14 

1,2  

36 
37 

Лабораторная работа № 7 Приготовление гарниров и 
блюд из круп, бобовых. 

5/75  5/39      
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

3  

38 
Практическое занятие №5 Расчет сырья (круп, 
бобовых и макаронных изделий), воды, соли для 
приготовления блюд и гарниров. 

1/76   1/07     
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

2,3  

39 
40 

Лабораторная работа №8 Приготовление гарниров и 
блюд из макаронных изделий 

5/81  5/44      
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

3  

41 

Практическое занятие №6. Адаптация рецептур 
холодных блюд из круп, бобовых, пророщенного 
зерна, макаронных изделий сложного ассортимента в 
соответствии с различными факторами. 

1/82   1/08     
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

2,3  
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Тема 2.5. Приготовление  блюд, кулинарных изделий, 

закусок  из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента 

26 12 12 2  -       
 

42 

Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных 
изделий, закусок. Принципы формирования горячих 
блюд сложного ассортимента  из региональных, редких 
или экзотических видов рыб. Актуальные сочетания 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним. Правила выбора полуфабрикатов из рыбы и 
дополнительных ингредиентов к ним. Блюда из 
отварной и припущенной рыбы. 

2/84 2/32        
3,5,6,7,8,9,1
3,14 

1,2  

ПК 2.1; 
ПК 2.3; 

ПК 
2.6;ПК 

2.8 
 ЛР 2, 
ЛР 4, 
ЛР9, 

 ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

 

43 

Блюда из  жареной и тушеной, запеченной и рубленой 
рыбы. Комбинирование различных способов и 
современных методов приготовления блюд из рыбы 
сложного ассортимента. Способы сокращения потерь 
и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2/86 2/34        
3,5,6,7,8,9,1
3,14 

1,2  

44 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы 
подачи, требования к качеству блюд из рыбы:  
-рыбы отварной в бульоне и на пару,  
- рыбы припущенной;  
- рыбы, жареной на вертеле, на решетке, на плоской 
поверхности, в воке; 
- рыбы, запеченной в фольге, в соли, в тесте, в 
промасленной бумаге;  
- рыбы, тушеной в горшочке и т.д. 
Подбор соусов, гарниров к блюдам из рыбы.  

2/88 2/36        
3,5,6,7,8,9,1

3,14 
1,2  

45 
Рецептуры, приготовление, оформление и способы 
подачи, требования к качеству блюд из рыбы:  

2/90 2/38        
3,5,6,7,8,9,1

3,14 
1,2  
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- 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. 

45 
46 
47 

Лабораторная работа № 9 Приготовление творческое 
оформление и подача блюд сложного ассортимента. 
Расчет норм. 

6/96  6/50      
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

3  

48 

Практическое занятие №7. Разработка рецептур и 
последовательности приготовления блюд, кулинарных 
изделий, закусок  из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента. 

2/98   2/10     
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

2,3  

 Итого  за 4 семестр 98 36 50 10  - - 2      

 Семестр 5 106 34 50 10  4 6 2      

1 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы 
подачи, требования к качеству блюд из моллюсков и 
ракообразных. Органолептические способы 
определения степени готовности и качества. Подбор 
соусов, гарниров.. Способы сокращения потерь и 
сохранения пищевой ценности. 

2/02 2/02        
3,5,6,7,8,9,1

3,14 
1,2  

ПК 2.1; 
ПК 2.3; 
ПК 2.4; 
ПК 2.6: 
ПК 2.8 
 ЛР 2, 
ЛР 4, 
ЛР9, 

 ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 

2 

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 для отпуска на вынос. Контроль 
хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 
хранения. 

2/04 2/04        
3,5,6,7,8,9,1

3,14 
1,2  
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4 
5 

Лабораторная работа № 1(10). Приготовление 
творческое оформление и подача блюд сложного 
ассортимента. Расчет норм 

6/10  6/06      
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

3  

ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

 

 
Тема 2.6. Приготовление  блюд, кулинарных изделий, 

закусок  из мяса, мясных продуктов сложного 
ассортимента  

44 14 24 4  2       
 

6 

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  с учетом  различных факторов. 

2/12 2/06        
3,5,6,7,8,9,1
3,14 

1,2  

ПК 2.1; 
ПК 2.3; 
ПК 2.4; 

ПК 
2.7;ПК 

2.8 
 ЛР 2, 
ЛР 4, 
ЛР9, 

 ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 

7 

   Актуальные варианты сочетания основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов к ним. 
Варианты подбора пряностей и приправ. Способы 
маринования, панирования мяса и мясных продуктов. 
Способы формования, обвязывания перед тепловой 
обработкой   

2/14 2/08        
3,5,6,7,8,9,1
3,14 
конспект 

1,2  

8 

 Классические методы приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясопродуктов 
сложного ассортимента. Блюда из отварного мяса и 
субпродуктов.  Подбор соусов, гарниров к блюдам. 
Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении 

2/16 2/10        
3,5,6,7,8,9,1
3,14 
конспект  

1,2  
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9 

Блюда из мяса и субпродуктов жареного, тушеного и 
запеченного Подбор соусов, гарниров к блюдам. 
Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении.  

2/18 2/12        
3,5,6,7,8,9,1
3,14 
конспект 

1,2  

ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

 

10 
Блюда из рубленого мяса Подбор соусов, гарниров к 
блюдам. Способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении 

2/20 2/14        
3,5,6,7,8,9,1
3,14 
конспект 

1,2  

11 

Современные  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,и другие. Подбор соусов, гарниров к 
блюдам. Способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении  

2/22 2/16        
3,5,6,7,8,9,1
3,14 
конспект 

1,2  

ПК 2.1; 
ПК 2.3; 
ПК 2.4; 

ПК 
2.7;ПК 

2.8 
 ЛР 2, 
ЛР 4, 
ЛР9, 

 ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

12 Практическая работа № 8. Решение задач и ситуаций. 2/24   2/02     
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

2,3  

13 

Практическая работа №9.Адаптация рецептур горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок из мяса, 
мясопродуктов сложного ассортимента в соответствии 
с различными факторами. 

2/26   2/04     
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

2,3  

14 

Правила сервировки стола, способы подачи горячих 
блюд. Современные кулинарные приемы отпуска 
блюд из мяса в присутствии посетителя: 
транширование, фламбирование, приготовление и 
подача на горячем камне. Выбор посуды для отпуска, 
способы подачи.Порционирование,  эстетичная 
упаковка, подготовка  для отпуска на вынос. Контроль 

2/28 2/18        
3,5,6,7,8,9,1
3,14 
конспект 

1,2  
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хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 
хранения. 

 

15 
16 
17 

Лабораторная работа № 2(11) Приготовление блюд из 
отварного мяса и субпродуктов. Расчет норм. 

6/34  6/12      
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

3  

18 
19 
20 

Лабораторная работа №3(12 )Приготовление блюд из 
жареного мяса и субпродуктов, гарниров и соусов. 
Расчет норм 

6/40  6/18      
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

3  

21 
22 
23 

Лабораторная работа № 4(13) Приготовление блюд из 
тушеного мяса, субпродуктов, гарниров и соусов. 
Расчет норм 

6/46  6/24      
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

3  

24 
25 
26 

Лабораторная работа № 5(14) Приготовление блюд из 
котлетной и натуральной массы, гарниров и соусов. 
Расчет норм 

6/52  6/30      
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

3  

 Консультации по теме      2/02        

 
Тема 2.7. Приготовление, подготовка к реализации 

блюд из домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента 

18 8 6 2  2       
 

27 

Ассортимент, значение в питании блюд из домашней 
птицы, дичи, кролика. Принципы формирования 
ассортимента горячих блюд сложного ассортимента  в 
соответствии с заказом. Актуальные варианты 
сочетания основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним. Варианты подбора пряностей и 
приправ при приготовлении данных блюд. 
Классические методы приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента:  отварной 

2/54 2/20        
3,5,6,7,8,9,1
3,14 

1,2  

ПК 2.1; 
ПК 2.3; 
ПК 2.4; 

ПК 
2.7;ПК 

2.8 
 ЛР 2, 
ЛР 4, 
ЛР9, 
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объем работы обучающихся во 
взаимодействии с преподавателем, час 
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28 

Классические   методы приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента:  отварной, 
припущенной, жарено и тушеной.     

2/56 2/22        
3,5,6,7,8,9,1
3,14 

1,2  

 ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

6, 
ЛР18,19,
21,23 -25 

29 

Классические  методы приготовления (использование 
техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, 
компрессии продуктов и др.) .   Правила подбор 
соусов, гарниров к блюдам. Способы сокращения 
потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении. 

2/58 2/24        
3,5,6,7,8,9,1
3,14 

1,2  

30 

Правила оформления и отпуска горячих блюд. 
Методы сервировки и подачи. Выбор посуды для 
отпуска, способа подачи.Хранение. Правила 
вакуумирования, охлаждения и замораживания, 
размораживания и разогрева отдельных компонентов 
и готовых блюд. Упаковка, подготовка для отпуска на 
вынос, транспортирования. 

2/60 2/26        
3,5,6,7,8,9,1
3,14 

  

31 
Практическая работа №10 Расчет сырья согласно 
кондиции, решение задач и ситуаций. 

2/62   2/06     
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

2,3  

32 
33 
34 

Лабораторная работа №6 (15) Приготовление блюд из 
птицы отварной, тушеной и жареной с гарнирами и 
соусами. Оформление. Расчет норм. 

6/68  6/36      
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

3  

  Консультации по теме      2/04          

 
Тема 2.8. Приготовление, подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента 

28 8 14 4  2       
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35 

Ассортимент блюд из яиц, творога, сыра сложного 
приготовления. Пищевая ценность. Правила выбора 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов 
для блюд. Методы приготовления блюд из яиц: варка, 
жарка во фритюре яиц без скорлупы (пашот), 
маринование яиц и др.  Подготовка ингредиентов. 
Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка 
блюд, изделий, закусок для отпуска на вынос. Условия 
и сроки хранения. 

2/70 2/28        
3,5,6,7,8,9,1

3,14 
1,2  

ПК 2.1; 
ПК 2.3; 

ПК 
2.5;ПК 

2.8 
 ЛР 2, 
ЛР 4, 
ЛР9, 

 ЛР 10, 
ЛР 11, 
ЛР 13, 
ЛР 14, 
ЛР 15, 
ЛР 16, 
ЛР 18, 
ЛР 19, 
ЛР 21, 
ЛР 23, 
ЛР 24, 
ЛР  25 

 

36 

Классификация, основные характеристики, пищевая 
ценность, требования к качеству и безопасности 
сыров. Правила выбора сыра, дополнительных 
ингредиентов. Выбор методов приготовления горячих 
блюд из сыра: изделий из сыра и сырной массы, 
жареных во фритюре, гренок и др. Выбор посуды для 
отпуска, способы подачи. Порционирование, 
эстетичная упаковка, подготовка для отпуска на вынос. 
Условия и сроки хранения. 

2/72 2/30        
3,5,6,7,8,9,1

3,14 
1,2  

37 

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 с использованием 
различной муки: блинов, оладий, блинчиков, пирога 
блинчатого и др. с различными фаршами, пельменей, 
равиолей и пр.   

2/74 2/32        
3,5,6,7,8,9,1
3,14 
конспект 

1,2  

38 
 Методы приготовления мучных изделий из  
дрожжевого теста с использованием различной муки: 

2/76 2/34        
3,5,6,7,8,9,1
3,14 

1,2  
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блинов, оладий, 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. 

конспект 

39 Практическая работа №11 Решение задач и ситуаций. 2/78   2/08     
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

2,3  

40 
41 

Лабораторная работа №7(16) Приготовление блюд из 
яиц. Оформление. Расчет норм. Требования к 
качеству 

4/82  4/40      
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

3  

42 
Практическая работа №12 Решение задач и ситуаций. 
Составление схем, таблиц. 

2/84   2/10     
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

2,3  

43 
44 

Лабораторная работа № 8(17) Приготовление блюд из 
творога. Оформление. Расчет норм. Требования к 
качеству 

4/88  4/44      
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

3  

45 
46 
47 

Лабораторная работа №9(18) Приготовление блюд и 
кулинарных изделий из муки сложного приготовления. 
Оформление. Расчет норм. Требования к качеству 

6/94  6/50      
Методиче

ское 
пособие. 

Оформить 
отчет. 

3  

 Самостоятельная работа №1        
2/
02 

    
 

 Итого  за 5 семестр 106 34 50 10  4 6 2      

 Итого по МДК 02.02 204 72 100 20  4 6 2      

 Промежуточная аттестация 12      12       
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 Учебная практика 252             

 Производственная практика 90             

 ИТОГО 644 108 100 70  8 12 4      
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2.2.2 Содержание обучения по практике профессионального модуля (ПМ) 
Коды 

профессиональных 
компетенций 

Вид практики Виды работ на практике, требования к их выполнению 
Объем  
часов 

Уровень 
освоения 

  
ПК 2.1 

 УП.02.01 
Учебная 
практика 

Учебная практика по ПМ.02 
Виды работ:  
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 
требованиями санитарных правил. 
2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 
накладной.  
4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов 
(вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  
5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в 
соответствии с изменением выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и 
кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 
рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 
7. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 
охраны труда. 
8. Оценка качества горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 
9. Хранение с учетом температуры подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок на раздаче. 
10. 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. 

252 2-3 
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Коды 
профессиональных 

компетенций 
Вид практики Виды работ на практике, требования к их выполнению 

Объем  
часов 

Уровень 
освоения 

11. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 
12. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, 
кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения 
режимов хранения.  
13. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 
(комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок на вынос и для транспортирования. 
14. 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. 
15. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 
16. Мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на 
хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со 
стандартами чистоты 

  
ПК 2.2-ПК 2.8 

ПП.02.01 
Производствен
ная практика 

Виды работ: 
1. 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. 
2. Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  
производственной программой кухни ресторана. 
3. 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. 
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Коды 
профессиональных 

компетенций 
Вид практики Виды работ на практике, требования к их выполнению 

Объем  
часов 

Уровень 
освоения 

4. Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на 
раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения 
требуемой температуры отпуска. 
5. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности 
к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения 
ее безопасности), организация хранения. 
6. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 
оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной 
консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, 
точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 
Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование 
профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 
потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 
9. Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей 
различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 
10. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.  

11. 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). 
 

Всего 342  



3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

3.1 Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Виды помещений и их 
материально-техническое 

обеспечение 
Наименование 

1. Наличие  
помещений: 
- учебного кабинета 

Кабинет Технологии кулинарного и кондитерского производства,  
Кабинет Технического оснащения кулинарного и кондитерского 
производства 

- лабораторий Учебная кухня ресторана  

2. Оборудование 
помещения и рабочих 
мест 

Кабинет Технологии кулинарного и кондитерского производства,  
Кабинет Технического оснащения кулинарного и кондитерского 
производства 
Комплекты мебели для учебного процесса. 
Мультимедийное оборудование: проектор, персональные компьютеры, 
ноутбук, принтер, телевизор. 
Средства обучения: доска аудиторная, комплект учебно-наглядных 
пособий, методической литературы.. 

Кабинет Технологии кулинарного и кондитерского производства,  
Кабинет Технического оснащения кулинарного и кондитерского 
производства 
Комплекты мебели для учебного процесса 
Мультимедийное оборудование: компьютер, проектор, ноутбук.  
Средства обучения: доска аудиторная, комплект учебной, 
методической литературы.. 

Учебная кухня ресторана  

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие 

материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;  

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

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; 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 
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Виды помещений и их 
материально-техническое 

обеспечение 
Наименование 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 
3. Технические средства 
обучения 

Мультимедийное оборудование: персональный компьютер. 

 

3.2 Информационное обеспечение реализации программы 
Виды источников Наименование рекомендуемых учебных изданий 

Основные 
источники 

1. Ашряпова, А. Х. Организация и проведение экспертизы и оценки 
качества продовольственных товаров +еПриложение: Тесты: учебное 
пособие / А. Х. Ашряпова, С. С. Корнеева. - Москва: КноРус, 2020. - 246 
on-line. - (Среднее профессиональное образование). 

2. Васюкова, А. Т. Организация процесса приготовления и приготовление 
сложной холодной кулинарной продукции: учебник для среднего профес-
сионального образования / А. Т. Васюкова. – Москва: КноРус, 2020. - 205 
on-line. - (Среднее профессиональное образование). 

3. Васюкова, А. Т. Микробиология, физиология питания, санитария и 
гигиена [Электронный ресурс]: учебник для сред. проф. образования / А. 
Т. Васюкова. - Электрон. текстовые дан. - Москва : КноРус, 2021. 

4.Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. 
Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» 
[Электронный ресурс] : учебное пособие / Е. А. Зайцева. - Санкт-
Петербург : Лань, 2020. - 176 on-line 

5.Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания 
[Электронный ресурс]: учеб. пособие / В. Ф. Кащенко, Р. В. Кащенко. - 
Москва : Альфа - М; Инфра-М, 2020. - 412 on-line : ил. - (ПРОФИЛЬ). - ISBN 

6. Костюкова, Е. И. Основы калькуляции и учета для профессии "Повар-
кондитер: учебное пособие / Е. И. Костюкова, О. В. Ельчанинова. - Москва: 
КноРус, 2021. - 176 on-line. - (Среднее профессиональное образование). 

7. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 
проведение в условиях дуального обучения: учебное пособие / Ж. В. 
Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. - Санкт-Петербург: 
Лань, 2020. - 172 on-line 

8. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях 
общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. 
Радченко. [Электронный ресурс].- «Феникс», 2020 – 373 с-BOOK.ru. 

9. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс]: 
учебник / ред. А. С. Ратушный. - Москва: Дашков и К°, 2021. 
 

10.. Чаблин, Б. В.  Оборудование предприятий общественного питани : 
учебник для среднего профессионального образования / Б. В. Чаблин, И. 
А. Евдокимов. — 2-е изд. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 695 с. 
— (Профессиональное образование). 

11. Широкова, Л. О. Сборник задач и практических ситуаций по технологии 
продукции общественного питания [Электронный ресурс]: учебно-
практическое пособие / Л. О. Широкова, А. В. Широков. - Москва: Русайнс, 
2021. - 121 on-line 

Дополнительные  
 

1.Богушева, В. И. Технология приготовления пищи [Электронный ресурс]: 
учебно-методическое пособие / В. И. Богушева. - 3-е изд. - Ростов на Дону 
: Феникс, 2018 

2. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: уч/ 
М.В. Володина, Т.А. Сопачева.- М., 2015.-192 с. 
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Виды источников Наименование рекомендуемых учебных изданий 

3.Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 
питания/ В. П. Золин. – М.: Издательский центр «Академия», 2010.- 248 с.. 

4. Инновации в технологии продуктов здорового питания [Электронный 
ресурс] : IV Всерос. науч. конфер. (24 мая 2017): V   Междунар. Балт. мор. 
форум: сб. науч. трудов / Калининградский государственный технический 
университет (Калининград); ред.: И. М. Титова, М. Н. Альшевская. - 
Калининград: КГТУ, 2017. - 196 с 

5. Казанцева Н.С. Товароведение продовольственных товаров: учебник/ 
Н.С. Казанцева.  – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и Ко». – 
2007. – 400 с 

6. Ковалев Н.И., Куткина М.М., Кравцова В.А. Технология приготовления 
пищи. –М.: Деловая литература, 2003 
 

7. Кондрашова Е.А. Товароведение продовольственных товаров: Учебное 
пособие / Е.А. Кондрашова, Н.В. Коник, Т.А. Пешкова. - М.: Альфа-М: 
ИНФРА-М, 2007. - 416 с 

8.Мальгина С.Ю. Организация работы структурного подразделения 
предприятий общественного питания/С.Ю.Мальгина, Ю.Н. Плешкова. -3-е 
изд.-М.: Издательский центр «Академия». 2016.-320 с. 

9. Никуленкова Т.Т. Проектирование предприятий общественного питания 
/ Т.Т. Никуленкова, Ю.И. Лавриненко, Г.М. Ястина. -  М., 2000. -  216 с 
 

10. Производственное обучение профессии «Повар». Часть.3. Холодные 
блюда и закуски, рыбные и мясные горячие блюда. – М.: Академия, 2007 
 

11. Тимофеева В.А. Товароведение продовольственных товаров / В.А. 
Тимофеева. – Ростов н/Д: Феникс, 2005. – 416 с. 
 

12. Торопова Н.Д. Организация производства на предприятиях 
общественного питания: учебное пособие / Н.Д. Торопова. – Ростов н/Д: 
Феникс, 2010. - 409 с. 
 

13.Шильман, Л. З. Технологические процессы предприятий питания 
[Текст]: учебное пособие для сред. проф. образования / Л. З. Шильман. - 
5-е изд.  - Москва : Академия, 2014.-192 с. 

14.Шильман, Л. З. Технология кулинарной продукции [Текст]: учебное 
пособие для сред. проф. образования / Л. З. Шильман. - 3-е изд.  - Москва 
: Академия, 2014.-176 с. 

Нормативная и 
законодательная 
литература 

1.ГОСТ Р 30390-2013 «Услуги общественного питания. Продукция 
общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 
условия»   

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

3.ГОСТ Р 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к 
персоналу»  

4.ГОСТ Р 31986-2012 «Услуги общественного питания. Метод 
органолептической оценки качества продукции общественного питания»  

5.ГОСТ Р 31987-2012 «Услуги общественного питания. Технологические 
документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 
оформлению, построению и содержанию»  

6.ГОСТ 32691-2014. Услуги общественного питания. Порядок разработки 
фирменных и новых блюд и изделий на предприятиях общественного 
питания 

7.ГОСТ Р 31988-2012 «Услуги общественного питания. Метод расчета 
отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 
продукции общественного питания»  
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Виды источников Наименование рекомендуемых учебных изданий 

8.ГОСТ Р 55889-2013 Услуги общественного питания. Система 
менеджмента безопасности продукции общественного питания. 
Рекомендации по применению ГОСТ Р ИСО 22000-2007 для индустрии 
питания 

9.ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия 
общественного питания. Классификация и общие требования  

10.ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования 
к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного 
питания  

11.ГОСТ Р 55051-2012 Услуги общественного питания. Общие 
требования к кейтерингу 

12.ГОСТ 31984-2012. Услуги общественного питания. Общие требования.  

13.ГОСТ Р 56725-2015. Услуги общественного питания. Хранение проб 
продукции общественного питания на предприятиях общественного 
питания. 

14.ГОСТ Р 54609-2011. Услуги общественного питания. Номенклатура 
показателей качества продукции общественного питания. 

15.ГОСТ Р 55323-2012. Услуги общественного питания. Идентификация 
продукции общественного питания. Общие положения.  

16.ГОСТ Р 56766-2015. Услуги общественного питания. Продукция 
общественного питания. Требования к изготовлению и реализации. 

17.Концепция долгосрочного социально-экономического развития РФ на 
период до 2020 года (распоряжение правительства РФ от 17.11.2008 № 
1662-Р) 

18.Распоряжение Правительства Российской Федерации от 25 октября 
2010 г. N 1873-р "Основы государственной политики Российской 
Федерации в области здорового питания населения на период до 2020 
года". 

19.Методика учета сырья, товаров и производства в предприятиях 
массового питания различных форм собственности от 12.08.1994 г. № 1 -
1098/32-2 

20. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические 
требования к организациям общественного питания населения». 

21.СанПиН 1.1. 1058-01 Организация и проведение производственного 
контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-
противоэпидемиологических мероприятий. С изменениями и 
дополнениями 

22.СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 
условиям хранения пищевых продуктов. 

23.СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования к качеству и 
безопасности пищевых продуктов.  

24.СанПиН 2.3.6.1066-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и 
пищевых продуктов. 

25.Сборник нормативных и технических документов, регламентирующих 
производство кулинарной продукции / Под общей редакцией В.Т. 
Лапшиной. – Издательство «Хлебпродинформ», 2006. – 784 с. 

26.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания, 1 часть / Под редакцией Ф.Л. Марчука. – 
Издательство «Хлебпродинформ», 1996. – 616 с. 

27.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания, 2 часть / Под общей редакцией Н.А.Лупея. – 
Издательство «Хлебпродинформ», 1997. – 560 с. 

28. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания. – М.: А.С.К., 2007  
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29. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий. – СПб.: 
ПРОФИ – ИНФОРМ, 2004 

30.  Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий.- М.: 
Хлебпродинформ, 2006 

31.Сборник рецептур блюд зарубежной кухни. – М.: Издательско-торговая 
корпорация «Дашков и К», 2008 

32.Указ президента РФ от 30.01.2010 № 120 «Об утверждении доктрины 
продовольственной безопасности РФ" 

33. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» 
от 02.01.2000 ФЗ-29. 

34. Федеральный закон «О защите прав потребителей» с изменениями и 
дополнениями т 03.07.2016 N 265-ФЗ. 

35.Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии 
населения» от 30.03.1999 № 52-ФЗ (с изменениями и дополнениями) 

36.Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: уч / Н.Э. 
Харченко. - М., 2016. - 512 с.  

Интернет-
источники 

Интернет сайты:  
http://base.garant.ru/, 
http://www.consultant.ru https://rg.ru, 
http://docs.cntd.ru/, 
http://ohranatruda.ru/ 
http://st.vstu.by/ 
http://www.internet-law.ru/ 

Электронная библиотечная система ВООК. ru 

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

Электронные 
образовательные 
ресурсы 

ЭБС «Book.ru»,  https://www.book.ru 

ЭБС « ЮРАЙТ»https://www.biblio-online.ru 

ЭБС  «Академия»,  https://www.academia-moscow.ru 

Издательство «Лань», https://e.lanbook.com 

Электронно-библиотечная система «Университетская библиотека 
онлайн»,https://www.biblioclub.ru 

Периодические 
издания 

Журнал «ШЕФ – АРТ/CHEFART»; 

Журнал «Рыбное хозяйство»; 

Журнал «Стандарты и качество». 

 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 
Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 2.1-ПК 2.8 

 
Выполнение всех действий по организации 
подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты (система 

Текущий контроль: 
экспертное 
наблюдение и оценка 
в процессе 
выполнения: 

http://www.consultant.ru/
http://st.vstu.by/
https://www.biblio-online.ru/
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Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ХАССП), требованиями охраны труда и техники 
безопасности: 
– оптимальный выбор и целевое, 
безопасное использование оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, соответствие виду выполняемых работ 
(виду и способу приготовления горячей 
кулинарной продукции сложного ассортимента); 
– рациональное размещение 
оборудования, инвентаря, посуды, 
инструментов, сырья, материалов на рабочем 
месте; 
– точная оценка соответствия качества и 
безопасности сырья, продуктов, материалов 
требованиям регламентов; 
– соответствие распределения заданий 
между подчиненными в их квалификации; 
– соответствие организации хранения 
сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов 
требованиям регламентов (соблюдение 
температурного режима, товарного соседства в 
холодильном оборудовании, правильность 
упаковки, складирования); 
– соответствие методов подготовки к 
работе, эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
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  

-  заданий для 
практических/ 
лабораторных 
занятий; 
- заданий по учебной 
и производственной 
практикам; 
 
Промежуточная 
аттестация: 
экспертное 
наблюдение и оценка 
выполнения:  
- практических 
заданий 
- выполнения 
заданий экзамена по 
модулю; 
- экспертная оценка 
защиты отчета по 
учебной практике 
 
 

 
ПК 2.1-ПК 2.8 

 

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., 
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формируемых в рамках 
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Критерии оценки Методы оценки 

соответствие выбора способов и техник 
приготовления рецептуре, особенностям заказа); 
– профессиональная демонстрация 
навыков работы с ножом, механическим, 
тепловым оборудованием, оборудованием для 
вакуумирования, упаковки; 
– соответствие готовой продукции 
(внешний вид, форма, вкус, консистенция, выход 
и т.д.) особенностям заказа, методам 
обслуживания; 
– правильное, оптимальное, адекватное 
заданию планирование и ведение процессов 
приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации супов, соусов, горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 
ассортимента, соответствие процессов 
инструкциям, регламентам; 
– соответствие процессов приготовления и 
подготовки к реализации стандартам чистоты, 
требованиям охраны труда и техники 
безопасности: 
• корректное использование цветных 
разделочных досок; 
• раздельное использование контейнеров 
для органических и неорганических отходов; 
• соблюдение требований персональной 
гигиены в соответствии с требованиями системы 
ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 
перчатках при выполнении конкретных операций, 
хранение ножей в чистом виде во время работы,  
правильная (обязательная) дегустация в 
процессе приготовления, чистота на рабочем 
месте и в холодильнике); 
• адекватный выбор и целевое, безопасное 
использование оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды; 
– соответствие времени выполнения работ 
нормативам; 
– соответствие массы супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
требованиям рецептуры, меню, особенностям 
заказа;  
– точность расчетов закладки продуктов 
при изменении выхода горячей кулинарной 
продукции, взаимозаменяемости продуктов; 
– адекватность оценки качества готовой 
продукции, соответствия ее требованиям 
рецептуры, заказу; 
– соответствие внешнего вида готовой 
горячей кулинарной продукции требованиям 
рецептуры, заказа: 
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Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

• 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 

ПК 2.1-ПК 2.8 

 
– 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, 
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формируемых в рамках 

модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

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 
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