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1  Паспорт программы профессионального модуляПМ.02 Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.1 Область применения программы профессионального модуля 

 

Программа профессионального модуля (далее - Программа) – является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 

СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  
 

в части освоения основного вида деятельности (ВД): 

организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

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; 

организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
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2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля 
 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

Основной вид 

деятельности 

Требования к знаниям, умениям, практическому опыту 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

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, условиям и срокам хранения 

традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 

полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения 

обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; правила 

составления заявок на продукты. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

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 регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и 

редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента; 

организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе 

и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
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производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности, обработке различными методами экзотических и 

редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного 

ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

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 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении горячей кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. 

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. 



7 

 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе 

и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении 

различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 

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

числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

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 холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 

продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении холодной кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодной 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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весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе 

и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении 

различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

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 холодных и 

горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных и горячих десертов, напитков. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
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рецептуры холодных и горячих десертов, напитков 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 холодных и горячих десертов, напитков 

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

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе 

и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление 

различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 

холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

 

2.1Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 418 часов, в том числе: 

учебной нагрузки студента –  часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента - 316 часов; 

курсовые работы – 28 часов; 

учебной практики – 36 часов; 

производственной практики – 144 часа. 
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2.2Результаты освоения профессионального модуля 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

студентами видом профессиональной деятельности по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в том числе профессиональными (ПК) и общими 

(ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВДN 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ВД N 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ВД N 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ВД N 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК.2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК.2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

ПК.2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК.2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК.2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК.2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК.2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ОК.02.  Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 
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профессиональной деятельности 

ОК.03.  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

ОК. 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 
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3. Структура и содержание профессионального модуля ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

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

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

3.1.  Тематический план профессионального модуля 

 

Коды  

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля* 

Всего часов 
(максимал.. 

учебная 

нагрузка и 

практики) 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 
Практика  

Обязательная аудиторная 

учебная нагрузка студента 

Самостоятельная 

работа студента 

Учебная, 

часов 

Производстве

нная, 
часов 

(если 
предусмотрен

а 

рассредоточе
нная 

практика) 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

лаборат

орные 

работы 

и 

практич

еские 

занятия, 

ч

асов 

в т.ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

Всего, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК.2.1 - 2.4 

ОК. 02 - 03 

МДК 02.01 Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента. 

58 58 26 

 

 

 

 

 

 

 

28 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

- - 

ПК.2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

МДК 02.02 Процессы 

приготовления, подготовки 

168 168 68 18 - - 
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к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

ПК.2.5 -2.8 

ОК. 04 

Учебная  практика,часов  36 36  

ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 04 

Производственная практика, 

часов 

144   

 Экзамен по модулю 12   

 Всего: 418 226 154 28 24 * 36 144 
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3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

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

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

 

Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

Раздел 1  

Организация процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента. 

 58  

МДК 02.01Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента. 

 168 

Тема 1.1.  

Классификация и ассортимент 

горячей кулинарной продукции 

сложного приготовления 

Содержание  6 

1. Классификация, ассортимент горячей кулинарной 

продукции сложного приготовления. Актуальные 

направления в разработке и совершенствовании 

ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом типа 

организации питания, ее специализации, применяемых 

методов  обслуживания 

 

 

 

 

 

 

 

ПК. 2.1 - 2.4 

ОК. 02 - 03 

2. Классификация, ассортимент горячей кулинарной ПК. 2.1 - 2.4 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

продукции сложного приготовления. Актуальные 

направления в разработке и совершенствовании 

ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом типа 

организации питания, ее специализации, применяемых 

методов  обслуживания 

 

 

ОК. 02 - 03 

3. Международные термины, понятия в области 

приготовления горячей кулинарной продукции, 

применяемые в ресторанном бизнесе 

ПК. 2.1 - 2.4 

ОК. 02 - 03 

В том числе практических занятий 8  

Практические занятия  1/8  

1. Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в 

соответствии с типом предприятия, специализацией и видом 

приема пищи 

 ПК. 2.1 - 2.4 

ОК. 02 - 03 

Тема 1.2.  

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента) 

Содержание  6  

1. 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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК. 2.1 - 2.4 

ОК. 02 - 03 

2. Технологический цикл приготовления и подготовки к ПК. 2.1 - 2.4 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

реализации горячей кулинарной продукции. Характеристика 

этапов. Выбор и комбинирование различных способов 

приготовления горячей  кулинарной продукции с учетом 

требований к процедурам обеспечения безопасности и 

качества продукции на основе принципов ХАССП и 

требований СанПиН: выбор последовательности и 

поточности технологических операций, определение 

«контрольных точек» - контролируемых этапов 

технологических операций, проведение контроля сырья, 

продуктов, функционирования технологического 

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

Организация хранения готовой горячей кулинарной 

продукции: термостатирование, интенсивное охлаждение, 

шоковая заморозка: условия, температурный режим, сроки 

хранения 

ОК. 02 - 03 

3. Органолептическая оценка качества  готовой горячей 

кулинарной продукции. Подготовка к реализации готовой 

горячей кулинарной продукции с учетом типа организации 

питания, метода обслуживания, способа подачи. Правила 

сервировки стола для различных видов горячей кулинарной 

продукции, приемов пищи. Выбор посуды для отпуска 

готовой горячей кулинарной продукции. Способы 

порционирования (комплектования), правила отпуска с 

прилавка/раздачи, упаковки на вынос, подготовки для 

транспортирования с учетом требований к безопасности 

ПК. 2.1 - 2.4 

ОК. 02 - 03 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

готовой продукции. Срок хранения и срок годности готовой 

горячей кулинарной продукции 

В том числе практических  занятий 6  

1. Практическое занятие.  

Решение ситуационных задач по выявлению рисков в 

области обеспечения качества и безопасности горячей 

кулинарной продукции (по процессам, формирующим 

качество горячей кулинарной продукции, требованиям 

системы ХАССП, СанПиН) 

2/6 ПК. 2.1 - 2.4 

ОК. 02 - 03 

Тема 1.3. 

Адаптация, разработка 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента 

 Содержание 4  

1. Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, 

кондиции сырья, продуктов, сезонности, использования 

региональных видов сырья, изменения выхода готовой 

продукции, запросов различных категорий потребителей. 

 ПК. 2.1 - 2.4 

ОК. 02 - 03 

2. Правила, последовательность разработки авторских, 

брендовых рецептур блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, 

гарниров, соусов к ним (ГОСТ 31988-2012 Услуги 

общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания). 

ПК. 2.1 - 2.4 

ОК. 02 - 03 

3. Правила разработки, оформления документов (актов 

проработки, технологических карт) (ГОСТ 31987-2012 

Услуги общественного питания. Технологические 

ПК. 2.1 - 2.4 

ОК. 02 - 03 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию) 

Тема 1.4.  

Организация работ и 

техническое оснащение 

процессов приготовления, 

хранения, подготовки к 

реализации горячей кулинарной 

продукции сложного 

ассортимента 

 

Содержание 10  

1. Организация и техническое оснащение работ в зоне кухни 

по приготовлению, хранению и подготовке к реализации 

супов (суповом отделении горячего цеха).  

Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

правила их подбора и безопасного использования, правила 

ухода за ними. 

Требования к организации рабочих мест, риски в области 

безопасности процессов приготовления и реализации. 

Требования к организации складирования и хранения 

неиспользованных продуктов, полуфабрикатов для супов, 

готовых супов 

 ПК. 2.1 - 2.4 

ОК. 02 - 03 

2. Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни 

по приготовлению, хранению и подготовке к реализации 

соусов, гарниров, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок (соусном отделении горячего цеха).  

Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

правила их подбора и безопасного использования, правила 

ухода за ними. 

Требования к организации рабочих мест, риски в области 

безопасности процессов приготовления и реализации. 

ПК. 2.1 - 2.4 

ОК. 02 - 03 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

Требования к организации складирования и 

хранениянеиспользованных продуктов, полуфабрикатов для 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

В том числе практических занятий 11  

 1. Практическое занятие.  

Решение ситуационных задач по организации рабочих мест, 

безопасных условий труда в различных зонах кухни 

ресторана по приготовлению горячей кулинарной продукции 

3/11 ПК. 2.1 - 2.4 

ОК. 02 - 03 

Промежуточная аттестация –другая форма контроля 1 ПК. 2.1 - 2.4 

ОК. 02 - 03 

Раздел 2 

Процессы приготовления и 

подготовки к реализации 

горячей кулинарной продукции 

сложного ассортимента 

  168  

МДК 02.02.  

Процессы приготовления и 

подготовки к реализации 

горячей кулинарной продукции 

сложного ассортимента 

 168  

Тема 2.1. 

Приготовление и подготовка к 

реализации супов сложного 

ассортимента 

Содержание 10  

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 

 ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

ингредиентов к ним требуемого типа, качества, кондиции 

2. Выбор, комбинирование различных способов и современных 

методов приготовления супов сложного ассортимента: 

прозрачных супов (консоме), супов-пюре, крем-супов, биксов 

из морепродуктов, супов региональной кухни 

ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

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

последовательность  приготовления, правила подачи.  

Виды оттяжек, правила выбора оттяжек для бульонов 

различного вида, способы приготовления. Способы 

осветления бульонов, процессы, происходящие при 

приготовлении оттяжек, осветлении бульонов. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  

продуктов. 

Ассортимент, правила подбора и методы приготовления 

гарниров к прозрачным супам (клецек из овощной массы, 

клецек, профитролей из заварного теста; кнелей из мяса, 

птицы, дичи, рыбы, ракообразных; пельменей, равиолей, 

гренок запеченных, чипсов и др.) 

ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

4. Супы-пюре, крем-супы из овощей, круп, бобовых, мяса, 

птицы, дичи, баски из морепродуктов, плодов, овощей. 

Рецептуры, общие правила, последовательность 

приготовления, правила подачи. Правила варки льезонов и 

заправки супов ими 

ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

5. Супы региональной кухни (французского лукового, 

минестроне, буайбеса, супа гуйяш (гуляш), щей суточных в 

ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

горшочке под тестом, гаспачо и др.). Рецептуры, правила, 

последовательность приготовления, температура, способы 

подачи 

6. 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. 

ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

В том числе практических занятий 8  

 1. Практическое занятие. 

Адаптация, разработка рецептур супов сложного 

ассортимента. Подготовка документации (акта проработки, 

технологической карты, калькуляционной карты) 

1/8 ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

Тема 2.2. 

Приготовление, подготовка к 

реализации горячих соусов 

сложного ассортимента 

 

 Содержание 12  

1. Классификация, ассортимент, актуальные направления в 

приготовлении соусов сложного ассортимента; требования к 

качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и 

сроки хранения.  

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

требуемого типа, качества, кондиции для формирования 

гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких 

эстетических качеств соусов.  Правила соусной композиции 

 ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

2. Выбор, комбинирование различных способов и современных ПК. 2.5 -2.8 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

методов приготовления полуфабрикатов для соусов сложного 

ассортимента: соусов на муке, яично-масляных, овощных, 

сырных соусов.  

Правила варки бульонов, в том числе концентрированного 

(Фиме), подготовки вина, уксусов, вкусовых приправ, 

сливок и других молочных продуктов. Правила 

приготовления мучной пассировки, пассированных овощей, 

томатного пюре, яично-масляных смесей, льезонов, 

различных видов овощных, плодовых, ягодных пюре, как 

основ соусов. Правила охлаждения и замораживания 

заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых 

горячих сложных соусов. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  продуктов в процессе 

приготовления, хранения соусов. 

ОК. 02 - 04 

3. Приготовление, кулинарное назначение, рецептуры 

сложных горячих соусов, в том числе авторских, брендовых, 

региональной кухни:  

- соусов на муке: эспаньол, велите, сопрем, бешамель и их 

производных, соуса демигляс и др.; 

- масляных, яично-масляных соусов: голландского 

(голландез) и его производных; соусов Бер-Блан, беарньез,  

шорен, яичного сладкого и др.;  

- соусов для паст: грибного, болоньезе,томатного, сырного, 

сливочного, из ракообразных; 

- соусов на основе овощных соков и пюре, пенных соусов 

ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

   

4. Правила оформления и отпуска соусов, правила сервировки 

стола и подачи с учетом различных методов обслуживания и 

способов подачи. Выбор посуды для отпуска. 

ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

5. 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. 

ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

В том числе практических занятий 8  

1. Практическое занятие.   

  Адаптация, разработка рецептур соусов сложного 

ассортимента. Подготовка документации (акта проработки, 

технологической карты, калькуляционной карты) 

2/8 ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

Тема 2.3.  

Приготовление, подготовка к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей и грибов 

сложного ассортимента 

 Содержание 4  

1. Ассортимент, пищевая ценность горячих блюд из овощей, 

грибов сложного приготовления. Актуальные сочетания 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого 

цвета и высоких эстетических качеств. Современные  

направления в приготовлении горячих блюд и гарниров из 

овощей и грибов сложного ассортимента. 

 ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

2. Ассортимент, пищевая ценность горячих блюд из овощей, ПК. 2.5 -2.8 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

грибов сложного приготовления. Актуальные сочетания 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого 

цвета и высоких эстетических качеств. Современные  

направления в приготовлении горячих блюд и гарниров из 

овощей и грибов сложного ассортимента. 

ОК. 02 - 04 

3. Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи 

для различных методов обслуживания сложных блюд и 

гарниров из овощей и грибов (овощного ризотто, гратена из 

овощей, овощного соте, овощей глазированных, овощей в 

тесте, рататуя, овощей жульен, картофеля дюшес, картофеля 

кассероль, крокетов из картофеля с грибами, овощного 

суфле, мисо из овощей, лука-порея фаршированного, 

спагетти из кабачков, огурцов жареных, овощей томленых в 

горшочке, артишоков фаршированных, фенхеля 

фаршированного, спаржи паровой, муссов паровых и 

запеченных; кнельной массы, запеченной и паровой; 

сморчков со сливками, грибов шиитаке жареных др.), в том 

числе авторских, брендовых, региональной кухни. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения горячих 

блюд из овощей и грибов. Порционирование,  эстетичная 

упаковка, подготовка горячих блюд из овощей и грибов для 

отпуска на вынос. 

ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

 В том числе практических занятий 5  

 1. Практическое занятие.  3/5 ПК. 2.5 -2.8 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

Адаптация, разработка рецептур  горячих блюд и гарниров 

из овощей и грибов сложного ассортимента всоответствии с 

изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  

взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   

использования сезонных региональных продуктов, 

потребностей различных  категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ОК. 02 - 04 

Промежуточная аттестация –другая форма контроля 1 ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

Тема 2.4. 

Приготовление, подготовка к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий (паст) 

сложного ассортимента 

 Содержание 6  

1. Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий (паст), проращенного зерна и семян. 

Правила выбора круп, бобовых, макаронных изделий (паст) 

и дополнительных ингредиентов к ним на основе принципов 

сочетаемости, взаимозаменяемости, в соответствии с 

технологическими требованиями к приготовлению блюд. 

 ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

2. Методы проращивания различных типов зерна и семян: 

замачивание, промывание, смачивание водой. Пищевая 

ценность проростков. Методы приготовление блюд и 

гарниров из круп, бобовых: варка с предварительным 

замачиванием и без, особенности варки ризотто и плова. 

Приготовление оладьев из дробленых круп. Приготовление 

поленты. Запекание изделий из крупяных масс (поленты, 

пудингов). Правила варки макаронных изделий откидным 

способом и, не сливая отвара, особенности подготовки 

ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

листов пасты для лазаньи, канелони. Выбор начинок, соусов, 

формование и запекание лазаньи. Выбор соусов, заправок, 

дополнительных ингредиентов к пастам, соединение с ними 

и доведение до вкуса. 

3. Правила оформления и подачи, правила сервировки стола, 

температура подачи блюд и гарниров из круп, бобовых, 

проращенного зерна и семян, макаронных изделий. Выбор 

посуды для отпуска, способа подачи с учетом типа 

организации питания, методов обслуживания. 

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 

Условия и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов на основе 

принципов ХАССП 

 ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

 В том числе практических занятий 10  

1. Практическое занятие.  

Адаптация рецептур холодных блюд из круп, бобовых, 

пророщенного зерна, макаронных изделий сложного 

ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом 

правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, 

изменения выхода,   использования сезонных региональных 

продуктов, потребностей различных  категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

4/10 ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

Тема 2.5. 

Приготовление, подготовка к 

 Содержание 3  

1. Ассортимент блюд из яиц, творога, сыра сложного  ПК. 2.5 -2.8 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

реализации блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента 

приготовления. Пищевая ценность. Правила выбора 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов для  

блюд из яиц и творога сложного ассортимента. Методы 

приготовление: варка, жарка во фритюре яиц без скорлупы 

(пашот), маринование яиц. Приготовление яиц пашот с 

овощами и сыром. Подготовка ингредиентов, приготовление 

суфле из яиц, сырного суфле. Приготовление киша (пирога 

со смешанным омлетом). Классификация, основные 

характеристики, пищевая ценность, требования к качеству и 

безопасности сыров. Правила выбора сыра, дополнительных 

ингредиентов в соответствии с технологическими 

требованиями для создания гармоничных блюд. Выбор 

методов приготовления горячих блюд из сыра: изделий из 

сыра и сырной массы, жареных во фритюре, гренок, овощей 

в жидком фондю из сыра, копченого сыра, сыра жареного во 

фритюре и др. 

ОК. 02 - 04 

2. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 

от типа организации питания и метода 

обслуживания.Порционирование,  эстетичная упаковка, 

подготовка блюд, изделий, закусок для отпуска на вынос. 

Условия и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов  на основе 

принципов ХАССП 

ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

3. Основные характеристики, выбор различных видов муки, 

требуемых для приготовления мучных блюд. Ассортимент 

ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 



28 

 

Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

блюд и кулинарных изделий из муки сложного 

приготовления.  Методы приготовления мучных изделий из 

пресного и дрожжевого теста с использованием гречневой, 

кукурузной, овсяной, рисовой и др. видов муки: блинов, 

оладий, блинчиков, пирога блинчатого, блинницы, курника 

из пресного слоеного теста, штруделей с различными 

фаршами, пельменей, равиолей, хачапури и пр. Физико-

химические  процессы, происходящие при приготовлении 

мучных  изделий из теста. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания 

и методов обслуживания. Порционирование,  эстетичная 

упаковка, подготовка блюд и изделий из муки  для отпуска 

на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия 

и сроки хранения с учетом требований к безопасному 

хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП 

 В том числе практических занятий 6  

1. Практическое занятие.  

Адаптация рецептур блюд сложного ассортимента из яиц, 

творога, сыра, муки  всоответствии с изменением спроса,  с 

учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости 

продуктов, изменения выхода,   использования сезонных 

региональных продуктов, потребностей различных  

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

5/6 ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

Тема 2.6. 

Приготовление блюд, 

 Содержание 8  

1. Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных  ПК. 2.5 -2.8 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента 

изделий, закусок  из рыбы и нерыбного водного сырья  

сложного ассортимента. Принципы формирования 

ассортимента горячих блюд сложного ассортимента  из 

региональных, редких или экзотических видов рыб, в 

соответствии с заказом 

ОК. 02 - 04 

2. Актуальные сочетания основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним для формирования 

гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких 

эстетических качеств. Правила выбора полуфабрикатов из 

рыбы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии 

с  методом приготовления. Комбинирование различных 

способов и современных методов приготовления блюд из 

рыбы сложного ассортимента: варка на решетке, 

припускание целиком, жарка на гриле (глубокая и 

поверхностная), жарка в полусферической сковороде, жарка 

на вертеле, запекание в фольге, соли, тесте и промасленной 

бумаге, томление в горшочке, копчение, варка на пару и 

запекание изделий из кнельной массы, с использованием 

техник молекулярной кухни. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  продуктов. 

 ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

3. Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, 

требования к качеству блюд из рыбы:  

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

порционными кусками в конверте, фаршированной целиком 

и порционными кусками),  

ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

- рыбы припущенной (рулетиками, порционными кусками 

под соусом, целиком мелкой и средней);  

- рыбы, жареной на вертеле, на решетке, на плоской 

поверхности, в воке; 

- рыбы, запеченной в фольге, в соли, в тесте, в 

промасленной бумаге;  

- рыбы, тушеной в горшочке и т.д. 

Подбор соусов, гарниров к блюдам из рыбы. 

4. Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, 

требования к качеству блюд из моллюсков и ракообразных: 

крабов отварных; лангустов отварных; трепангов жареные; 

гребешков жареных; крабов, запеченных целиком; 

термидора из омаров; мидий, припущенных в белом вине 

(мариньер) и др. Органолептические способы определения 

степени готовности и качества моллюсков и ракообразныхи 

соответствие блюд стандартным требованиям качества и 

безопасности. Подбор соусов, гарниров к блюдам из 

нерыбного водного сырья. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности. 

ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

5. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 

горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. 

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка 

горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для 

ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 

Условия и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов на основе 

принципов ХАССП 

В том числе практических занятий 10  

1 Практическое занятие.  

Разработка рецептур и последовательности приготовления 

блюд, кулинарных изделий, закусок  из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом требований 

системы ХАССП, СанПиН 

6/10 ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

Тема 2.7. 

Приготовление блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов 

сложного ассортимента 

 Содержание 6  

1. Ассортимент, значение в питании блюд из мяса и 

мясопродуктов сложного ассортимента. Актуальные 

направления формирования ассортимента 

 ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

2. Правила выбора основных видов сырья и дополнительных 

ингредиентов к ним для приготовления сложных блюд и 

кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов в 

соответствии с процессом приготовления, рецептурой, 

принципами сочетаемости, взаимозаменяемости. 

Актуальные варианты сочетания основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним. Варианты подбора 

пряностей и приправ при приготовлении горячих блюд из 

мяса, мясных продуктов. Способы маринования, 

панирования мяса и мясных продуктов с использованием 

широкого ассортимента пряностей и приправ. Способы 

ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

формования, обвязывания перед тепловой обработкой. 

3. Современные и классические методы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясопродуктов сложного ассортимента: жарка крупным и 

порционным куском на гриле до различной степени 

готовности, жарка в воке, запекание с предварительной 

обжаркой, запекание в тесте и фольге, низкотемпературная 

варка под вакуумом, томление, засолка, маринование, варка 

на пару и запекание изделий из мясной кнельной массы, 

поросенка жареного, поросенка фаршированного, рулетов из 

мяса, блюд из субпродуктов, горячих блюд из рубленого 

мяса (кнелей мясных, суфле, рулетов из кнельной массы). 

Подбор соусов, гарниров к блюдам из мяса, мясопродуктов 

сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении. 

ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

4. Правила сервировки стола, способы подачи горячих блюд из 

мяса, мясопродуктов сложного ассортимента с учетом 

различных методов обслуживания и способов подачи. 

Кулинарные приемы, демонстрируемые при отпуске блюд из 

мяса в присутствии посетителя: транширование, 

фламбирование, приготовление и подача на горячем камне. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 

от типа организации питания и методов обслуживания. 

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка 

ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 

Условия и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

В том числе практических занятий 10  

1. Практическое занятие.  

Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента в 

соответствии с изменением спроса,  с учетом правил 

сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения 

выхода,   использования сезонных региональных продуктов, 

потребностей различных  категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

7/10 ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

Тема 2.8.  

Приготовление, подготовка к 

реализации блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента. 

 Содержание 5  

1. Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика. Принципы формирования ассортимента 

горячих блюд сложного ассортимента  из домашней птицы, 

дичи, кролика  в соответствии с заказом. Актуальные 

варианты сочетания основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, 

аромата, эстетических качеств блюд сложного ассортимента 

из домашней птицы, дичи, кролика. Варианты подбора 

пряностей и приправ при приготовлении данных блюд. 

 ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

2. Современные методы приготовления (использование техник 

молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии 

ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

продуктов) и классические методы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента: индейки отварной; 

гуся, фаршированного яблоками; кур, запеченных на 

вертеле; утки, томленой в горшочке; кусочков куриного 

мяса, запеченного в тесте; курицы, запеченной в тесте 

целиком; утки, запеченной целиком; кнелей из курицы; 

индейки, жаренной целиком; утки, фаршированной 

гречневой кашей, жареннойцеликом; утиной ножки конфи; 

жаренной утиной грудки; вяленой утки; утки горячего 

копчения, суфле, рулетов из кнельной массы и др. Правила 

подбор соусов, гарниров к блюдам. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении. 

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента: техника 

порционирования, варианты оформления с учетом типа 

организации питания, методов обслуживания. Методы 

сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа 

организации питания, температура подачи. Выбор посуды 

для отпуска, способа подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Хранение 

готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила 

вакуумирования, охлаждения и замораживания, 

размораживания и разогрева отдельных компонентов и 

ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

готовых блюд. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, 

транспортирования 

В том числе практических занятий 9  

1. Практическое занятие.  

Адаптация рецептур холодных блюд из домашней птицы 

дичи, кролика  сложного ассортимента в соответствии с 

изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  

взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   

использования сезонных региональных продуктов, 

потребностей различных  категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

8/9 ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

Промежуточная аттестация -дифференцированный зачет 1 ПК. 2.5 -2.8 

ОК. 02 - 04 

Курсовые работы  Раздела 2 28  

Примерная тематика курсовых работ (проектов) (если предусмотрено) 

1. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием 

технологии приготовления в вакууме. 

2. Ассортимент,  приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием 

технологии фламбирования. 

3. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием 

технологии приготовления на горячем камне. 

4. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации горячих супов сложного 

ассортимента для ресторана русской кухни. 

5. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из овощей, рыбы, мяса, птицы, 

приготавливаемых в воке. 

 ПК 2.1-2.5 

ОК 02-04 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

6. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса для гриль-бара. 

7. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из рыбы для гриль-бара. 

8. Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из мяса. 

9. Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из рыбы 

10. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд для ресторана русской кухни. 

11. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих закусок для банкета-фуршета. 

12. Ассортимент и особенности в приготовлении и подаче горячих блюд из овощей, грибов, сыра для 

обслуживания по типу шведского стола. 

13. Актуальный ассортимент и особенности в приготовлении и подготовке к реализации горячих блюд 

из овощей, грибов, сыра, для выездного обслуживания (кейтеринг). 

14. Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подачи блюд и кулинарных изделий из 

рыбы по типу шведского стола. 

15. Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подготовки к реализации блюд и 

кулинарных изделий из рыбы для выездных обслуживаний (кейтеринг). 

16. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации сложных горячих блюд из рыбы.  

17. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации стейков из мяса и рыбы. 

18. Актуальный ассортимент и приготовление горячих соусов сложного ассортимента к блюдам из 

мяса и домашней птицы. 

19. Ассортимент, приготовление и способы подачи дип-соусов для фондю. 

20. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд сложного ассортимента 

вегетарианской кухни. 

21. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих супов региональной кухни. 

22. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из овощей, сыра, 

рыбы, мяса, птицы  региональной кухни 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

23. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного 

ассортимента из нерыбных водных продуктов моря. 

24. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи запеченных горячих блюд сложного 

ассортимента. 

25. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из рыбы в «соляной 

корочке», в пергаменте, на «овощной подушке». 

26. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих фаршированных блюд 

сложного ассортимента. 

27. Дизайн и оформление горячих блюд сложного ассортимента. 

28. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд для Рождественского 

стола 

29. Особенности приготовления, оформления и отпуска горячих блюд для детского питания. 

30. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного 

ассортимента с доготовкой в присутствии гостя. 

Самостоятельная работа при выполнении курсовой работе (проекту) 24  

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы 

1. Составление введения (в соответствии с методическими рекомендациями), определение целей и 

задач курсовой работы, обоснование актуальности выбранной темы. 

2.Разработка содержания основной части работы:  

- разработка  ассортимента (меню) горячей кулинарной продукции  с учетом типа и класса 

организаций питания, вида приема пищи, способа реализации, заявленных в теме работы. 

3.Разработка содержания основной части работы:  

- сбор, анализ, обобщение, систематизация  информации  по новым видам сырья. 

4. Разработка содержания основной части работы:  

- сбор, анализ, обобщение, систематизация  информации  по новым видам сырья, методам, новым 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

видам оборудования, современным способам реализации кулинарной продукции. 

5.Разработка начальных вариантов рецептур блюд. 

6. Провести практические проработки. 

7. Разработка практической части курсовой работы: 

- разработка  технологической документации: технологических, технико-технологических карт, 

стандарта предприятия, с указанием технологического и санитарного  режима  производства  горячей 

кулинарной продукции, составление актов практической проработки. 

8. Разработка практической части курсовой работы: 

- подбор и обоснование выбора  оборудования, посуды, инвентаря, инструментов в соответствии с 

разрабатываемым фирменным блюдом. 

9. Разработка компьютерной презентации. 

10. Составление заключения, обоснование выводов по работе. Составление списка использованной 

литературы и других источников информации. 

Учебная практика 

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.  

36 ПК 2.1-2.5 

ОК 02-04 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

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

особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с 

изменением выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

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

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с 

правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

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

отпуском, упаковкой на вынос. 

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

раздаче. 

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

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. 

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

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

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

упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

 

Производственная практика 

Виды работ 

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

заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

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

с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

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

сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни 

ресторана. 

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

(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

144 ПК 2.1-2.5 

ОК 02-04 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

компонент 

программы** 

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

транспортирования. 

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

соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры 

отпуска. 

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

(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

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

(степень доведения до 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос 

Всего 418 
 

 

 



 

4.Условия реализации программы профессионального модуля 

 

4.1 Для реализации программы профессионального модуляпредусмотрены 

следующие специальные помещения: 

 

Кабинет технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 

(Аудитория № 50). Учебная аудитория для проведения занятий всех видов, 

предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации. 

Посадочные  места  по  количеству обучающихся в группе, рабочее место 

преподавателя, индукционная петля и звукоусиливающая аппаратура, аудиторная  доска, 

шкаф для хранения методических материалов, стенды для наглядных материалов. 

ПК, программноеобеспечение: 

Windows; 

MicrosoftOffice; 

Антивирус Kaspersky Endpoint Security; 

Браузер Google Chrome 

7-Zip; 

Foxit Reader; 

K-Lite Codec PackFull 

 

Лаборатория учебная кухня ресторана (Аудитория № 50). Основное и 

вспомогательное технологическое оборудование: весы настольные 

электронные,пароконвектомат;  конвекционная печь или жарочный шкаф, микроволновая 

печь, расстоечный шкаф, плита электрическая, фритюрница, электрогриль (жарочная 

поверхность), холодильный шкаф, ,шкаф морозильный, шкаф шоковой заморозки, 

льдогенератор, тестораскаточная машина, планетарный миксер,блендер (ручной с 

дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, овощерезка или процессор 

кухонный,слайсер,куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или 

процессор кухонный, миксер для коктейлей, соковыжималки (для цитрусовых, 

универсальная), машина для вакуумной упаковки, кофемашина с капучинатором, ховоли 

(оборудование для варки кофе на песке), кофемолка, газовая горелка (для карамелизации), 

набор инструментов для карвинга, овоскоп, нитраттестер, машина посудомоечная, стол 

производственный с моечной ванной; стеллаж передвижной, моечная ванна 

двухсекционная. 

 

4.2. Информационное обеспечение реализации программы профессионального 

модуля 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и /или электронные образовательные и информационные ресурсы для 

использования в образовательном процессе. При реализации рабочей программы 

образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных 

ниже печатных изданий и /или электронных изданий в качестве основного, при этом список 

может быть дополнен новыми изданиями.  

 

4.2.1. Основные печатные издания  

1. Организация процесса приготовления и приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции : учебник / А.Т. Васюкова. — Москва : КноРус, 2018. — 

321 с. — Для СПО Режим доступа https://www.book.ru/book/924187 

2.  Богушева, В.И.   Технология приготовления пищи : учеб.-метод.пособие / В. И. 

Богушева. - Ростов н/Д : Феникс, 2016. - 374 с. - (Среднее профессиональное 

образование). 

3. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания. - М. : Дом Славянской книги, 2017 

https://www.book.ru/book/924187


 

4. Анфимова, Н.А.  Кулинария : учебник для нач.проф.образования / Н. А. 

Анфимова. -10-е изд., перераб. и доп. - М. : Академия, 2015. - 400 с. - (Начальное 

профессиональное образование. Повар, кондитер). 

5. Васюкова, А. Т., Организация процесса приготовления и приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции + еПриложение : учебник / А. Т. Васюкова. — 

Москва : КноРус, 2024. — 321 с. — ISBN 978-5-406-12348-5. — URL: 

https://book.ru/book/951020 (дата обращения: 12.09.2024). — Текст : электронный. 

6. Васюкова, А. Т., Организация процесса приготовления и приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции + еПриложение : учебник / А. Т. Васюкова. — 

Москва : КноРус, 2024. — 321 с. — ISBN 978-5-406-12348-5. — URL: 

https://book.ru/book/951020 (дата обращения: 12.09.2024). — Текст : электронный. 

7. Рагель, С.И.. Технология приготовления пищи : Учебное пособие / С.И. Рагель — 

Минск : РИПО, 2023. — 604 с. — ISBN 978-985-895-168-9. — URL: 

https://book.ru/book/955114 (дата обращения: 12.09.2024). — Текст : электронный. 

8. Мацикова, О.В.. Современные технологии и инновации в сфере общественного 

питания : Учебное пособие / О.В. Мацикова — Минск : РИПО, 2022. — 264 с. — 

ISBN 978-985-895-002-6. — URL: https://book.ru/book/955013 (дата обращения: 

12.09.2024). — Текст : электронный. 

9. Якубович, Е.Н.. Изготовление продукции в общественном питании. Сборник 

технологических задач : Учебное пособие / Е.Н. Якубович — Минск : РИПО, 2023. 

— 144 с. — ISBN 978-985-895-098-9. — URL: https://book.ru/book/955068 (дата 

обращения: 12.09.2024). — Текст : электронный. 

10.Широкова, Л. О., Сборник задач и практических ситуаций по технологии 

продукции общественного питания : учебно-практическое пособие / Л. О. Широкова, 

А. В. Широков. — Москва : Русайнс, 2024. — 121 с. — ISBN 978-5-466-05134-6. — 

URL: https://book.ru/book/952723 (дата обращения: 12.09.2024). — Текст : 

электронный. 

 

4.2.2. Основные электронные издания 

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

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

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

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

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

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

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

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

 

 

4.2.3. Дополнительные источники 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

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

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

 

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/


 

4.3 Общие требования к организации образовательного процесса 
Освоение обучающимися профессионального модуля проходит в условиях 

созданной образовательной среды как в учебном заведении, так и в организациях, 

соответствующих профилю специальности «Поварское и кондитерское дело». 

Изучение таких общепрофессиональных дисциплин как: «Микробиология, санитария и 

гигиена в пищевом производстве», «Физиология питания», «Организация хранения и 

контроль запасов сырья», «Информационные технологии в профессиональной 

деятельности», «Метрология, стандартизация и подтверждение качества», «Правовые 

основы профессиональной деятельности», «Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга», «Охрана труда», «Безопасность жизнедеятельности», предшествует 

освоению данного модуля или изучается параллельно. 

 

4.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и 

педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, 

привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-

правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, 

деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной 

программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 

лет). 

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, 

обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу: 

- преподаватели междисциплинарных курсов, – образование высшее по направлению 

подготовки, квалификация должна отвечать квалификационным требованиям, 

указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального 

обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального 

образования»; 

- мастера производственного обучения – среднее или высшее образование по 

направлению подготовки, квалификация должна отвечать квалификационным 

требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», «Педагог 

профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования». 

Преподаватели междисциплинарных курсов и мастера производственного обучения 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам 

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

направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности по специальности43.02.15  Поварское и кондитерское дело, не реже 1 

раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

5.Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

 

 

Результаты  

(освоенные профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и 

оценки  

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

Знания: 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 

Тестирование 

Устный опрос 

Письменный 



 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к 

качеству, условиям и срокам 

хранения традиционных, 

экзотических и редких видов 

сырья, изготовленных из них 

полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки 

экзотических и редких видов 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного 

ассортимента; 

способы сокращения потерь в 

процессе обработки сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 

правила охлаждения, 

замораживания, условия и сроки 

хранения обработанного сырья, 

продуктов, готовых 

полуфабрикатов; правила 

составления заявок на продукты. 

Умения: 

разрабатывать, изменять 

ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры 

полуфабрикатов в зависимости от 

изменения спроса; 

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 регламенты, стандарты 

и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать 

санитарно-эпидемиологические 

опрос 

Выполнение 

сообщений, 

рефератов, 

докладов, эссе, 

синквейнов 

Составление 

конспектов 

Заполнение 

таблиц 

Собеседование  

Творческие 

задания 

Подготовка 

стендовых 

докладов 

Дифференцирова

нные задания по 

карточкам 

Экзамен 



 

требования; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

использовать различные способы 

обработки, подготовки 

экзотических и редких видов 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного 

ассортимента; 

организовывать упаковку на 

вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента 

полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода 

полуфабрикатов; 

организации и проведении 

подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

подборе в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности, 

обработке различными методами 

экзотических и редких видов 

сырья, приготовлении 

полуфабрикатов сложного 

ассортимента; 

упаковке, хранении готовой 

продукции и обработанного сырья 

с учетом требований к 

безопасности; 

контроле качества и безопасности 

обработанного сырья и 

полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода 

продуктов 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

Знания: 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 



 

закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

организации питания; 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки 

хранения супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

рецептуры, современные методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

актуальные направления в 

приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 

горячей кулинарной продукции; 

правила составления меню, 

разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, 

правила сервировки стола и 

правила подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок. 

Умения: 

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. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента горячей 

кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с 

учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 

организации и проведении 

подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

подборе в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении различными 

методами, творческом 



 

оформлении, эстетичной подаче 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

упаковке, хранении готовой 

продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроле качества и безопасности 

готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода 

продуктов 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Знания: 

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 холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок 

сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных; 

рецептуры, современные методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

актуальные направления в 

приготовлении холодной 

кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 

холодной кулинарной продукции; 

правила составления меню, 

разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, 

правила сервировки стола и 

правила подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок. 

Умения: 



 

разрабатывать, изменять 

ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры 

холодной 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 холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента 

холодной кулинарной продукции 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с 

учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 



 

организации и проведении 

подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

подборе в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении различными 

методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

упаковке, хранении готовой 

продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроле качества и безопасности 

готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода 

продуктов 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Знания: 

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 холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

рецептуры, современные методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных; 



 

актуальные направления в 

приготовлении десертов и 

напитков; 

способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 

холодных и горячих десертов, 

напитков; 

правила составления меню, 

разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, 

правила сервировки стола и 

правила подачи холодных и 

горячих десертов, напитков. 

Умения: 

разрабатывать, изменять 

ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры 

холодных и горячих десертов, 

напитков 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 холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения 



 

ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента 

холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с 

учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 

организации и проведении 

подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

подборе в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, 

приготовление различными 

методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного 

приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

упаковке, хранении готовой 

продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроле качества и безопасности 

готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода 

продуктов 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у 

студентов сформированность профессиональных компетенций и развитие общих 

компетенций и обеспечивающих их умений. 

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 прошла согласование с работодателем в рамках 

согласования всего комплекта документов по специальности 43.02.15  Поварское и 

кондитерское дело. 


