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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 2. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

1.1.Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 



 
 
 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Практический 

опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной 



 
 
 

подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 ведении расчетов с потребителями. 

Умения подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов; 

обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

Знания Требований охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в 

том числе системы анализа, оценки и управления  опасными факторами 

(системы ХАССП); 

видов, назначения, правил безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за 

ними; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 

хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 



 
 
 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 682 ч. 684 

Из них   на освоение МДК – 286 ч.  244 

  на практики учебную 144 ч.  и производственную – 252 ч. 

самостоятельная работа 14   12 

 



 
 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Тематический план профессионального модуля ПМ.2 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 
Коды 

профессиона

льных 

компетенци

й 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего часов 
(макс. учебная 

нагрузка и 

практики) 

Объем времени, отведенный на 

освоение междисциплинарного курса 

(курсов) 

Практика 

Обязательная 

аудиторная учебная 

нагрузка 

обучающегося 

Самостоятельна

я работа 

обучающегося,  
часов 

Учебная, 

часов 
Производственная, 
часов 

(если 

предусмотрена 

рассредоточенная 

практика) 
Всего, 
часов 

в т.ч. лаб. 

работы и 

практ. 

занятия, 
часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

 МДК  2.1 Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

46 46 18 4   

 МДК .2. 2 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

220 198 78 8 

  

 Раздел 3.  

Учебная практика 
144    144  

 Раздел 4.  

Производственная практика, часов 
252     252 

 Всего: 662 244 96 12 144 252 

 

 



 
 
 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.2 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

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

закусок разнообразного ассортимента 
 46 

МДК. 2.1. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

разнообразного ассортимента 
50 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание  Уровень освоения 8 

1-2 Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок. Характеристика, последовательность  этапов. 
2 

2 

3-4 Классификация, способов нагрева, тепловой кулинарной обработки. 2 

5-6 Характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки. 2 

7-8 Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
2 

 Тематика практических занятий и лабораторных работ  6 

 9-10  №  1  Технологический цикл приготовления горячих блюд 2 2 

11-12 № 2 Технологический цикл приготовления кулинарных изделий 2 

13-14 № 3 Хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 
2 

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации бульонов, 

отваров, супов 

 

Содержание  Уровень освоения 6 

15-16.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, 

супов. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними. 

2 

2 

 

17-18 Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки 

готовых бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос. Санитарно-гигиенические 

требования к организации рабочих мест по приготовлению бульонов, отваров, 

супов, процессу хранения и подготовки к реализации 

 

2 



 
 
 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  6 

19-20 №  4 Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-пюре 2 

21-22 № 5 Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных групп супов. 
2 

23-24 № 6 Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе варки бульонов, 

отваров, супов 

2 

 Содержание  Уровень освоения 2 

 25-26 Контрольная работа № 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1 

1. 1. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

2. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

3. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

4. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

2 

Итого за  1 полугодие (3-й семестр) 
28ч. 

Тема 1.3.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации горячих соусов 

 

Содержание  Уровень освоения 8 

29-30 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов. 

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

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

правила ухода за ними. 

2 

2 

31-32 Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, 

подготовки готовых соусов к отпуску на вынос 2 

33-34 Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению горячих соусов, процессу хранения и подготовки к реализации 

2 
2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

35-36 № 7 Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-пюре 2 

37-38  № 8 Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных групп супов.  
2 

39-40 № 9 Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления различных групп супов. 
2 



 
 
 

Тема 1.4.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

Содержание  Уровень освоения 

4 

 41-42 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий закусок в отварном (основным способом и на пару), 

припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

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

за ними. Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий 

закусок с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос 

2 

2 

 43-44.Контрольная работа № 2. Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

2 

2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1 

1. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

2. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

3. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

4. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

2 

Итого за  2 полугодие (4-й семестр) 

 
18ч. 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 32 

МДК 2.2. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 208  

Тема 2.1.  

Приготовление, 

назначение, подготовка 

к реализации бульонов, 

отваров 
 

Содержание  Уровень 

освоения 
4 

1-2 Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании 

бульонов, отваров. Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы 

варки, нормы закладки продуктов, кулинарное назначение бульонов и 

отваров 

2 2 

3-4 Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с 2 2 



 
 
 

учетом требований к безопасности готовой продукции. Правила 

разогревания. Техника порционирования, варианты оформления бульонов, 

отваров для подачи. Методы сервировки и подачи, температура подачи 

бульонов, отваров. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 

от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка 

бульонов и отваров для отпуска на вынос 

 Тематика практических занятий и лабораторных 2 2 

 5-6 № 1 Правила, режимы варки, нормы закладки продуктов, кулинарное 

назначение бульонов и отваров 

2 2 

Тема 2.2.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации заправочных 

супов разнообразного 

ассортимента 
 

Содержание  Уровень 

освоения 

6 

7-8 Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании 

заправочных супов. Правила выбора, характеристика и требования к качеству 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов (специй, приправ, 

пищевых концентратов, полуфабрикатов высокой степени готовности, 

выпускаемых пищевой промышленностью) нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями к супам 

2 2 

9-10   Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических 

операций: подготовка гарниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, 

пассерование, тушение, подготовка круп, макаронных изделий), 

последовательность закладки продуктов; приготовление овощной, мучной 

пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса. Особенности приготовления, 

последовательность и нормы закладки продуктов, требования к качеству, 

условия и сроки хранения щей, борщей, рассольников, солянок, супов  

картофельных, с крупами, бобовыми, макаронными изделиями.  

2 2 

11-12 Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, 

варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи 

заправочных супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Условия 

и сроки хранения. Упаковка, подготовка заправочных супов для отпуска на 

2 2 



 
 
 

вынос 

 Тематика практических занятий и лабораторных 4 

 13-14 №  2. Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов разнообразного ассортимента 2 

 15-16 № 3. Правила и режимы варки заправочных супов 2 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации супов-пюре, 

молочных, сладких, 

диетических, 

вегетарианских  супов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание  Уровень 

освоения 
6 

17-18 Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. 

Особенности приготовления, нормы закладки продуктов, правила и режимы 

варки, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

2 2 

19-20. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, 

особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 

2 2 

21-22. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и методов обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на 

вынос 

2 2 

Тематика практических занятий и лабораторных 4 

23-24. № 4 Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разнообразного ассортимента 2 

 25-26. № 5 Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы, приготовление и отпуск 2 

Тема 2.4.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации  холодных  

супов, супов 

региональной кухни 

Содержание  Уровень 

освоения 
4 

27-28  Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки -

продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. Супы 

региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, оформления и 

подачи. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

2 2 

29-30. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи холодных 

супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов 

для отпуска на вынос 

2 2 

 Тематика практических занятий и лабораторных  2 

 31-32. № 6. Приготовление, оформление и отпуск холодных супов 2 



 
 
 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 2. 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

2 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 26 

МДК 2.2. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  

Тема 3.1.  

Классификация, 

ассортимент, значение в 

питании горячих соусов 

Содержание  Уровень 

освоения 
4 

33-34. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  горячих 

соусов.  
1,2 2 

35-36. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное 

назначение концентратов для соусов и готовых соусов промышленного производства 

1,2 2 

Тематика практических занятий и лабораторных 2 2 

37-38. № 7 Классификация, ассортимент горячих соусов. 2 2 

Тема 3.2.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

соусов на муке 

Приготовление отдельных 

компонентов для соусов и 

соусных полуфабрикатов  

Содержание  Уровень 

освоения 
8 

39-40. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии 

с технологическими требованиями к компонентам для соусов и соусным 

полуфабрикатам 

2 2 

41-42  Методы приготовления, органолептические способы определения степени 

готовности отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в 

соответствии с методами приготовления, типом основных продуктов и 

технологическими требованиями к соусу. Условия хранения и назначение соусных 

полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания, размораживания и 

разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых 

соусов. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 

сроки хранения  соуса красного основного и его производных. 

2 2 

43-44 Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения  соуса белого основного и его производных. Приготовление, кулинарное 

назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соусов грибного, 

молочного, сметанного и их производных 

2 2 

45-46 Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения соусов на основе концентратов промышленного производства. 
2 2 



 
 
 

Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих 

соусов. Приемы оформления тарелки соусами 

 Тематика практических занятий и лабораторных 4 

 47-48 № 8 Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке различной консистенции 2 

 49-50. № 9 Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке различной консистенции 2 

Тема 3.3.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

яично-масляных соусов, 

соусов на сливках 

Содержание Уровень освоения 2 

51-52 Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения соусов яично-масляных, соусов на сливках. Порционирование, упаковка 

для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов 

2.3 2 

 Тематика практических занятий и лабораторных 2 2 

 53-54 №  10  Расчет количества сырья для приготовления соусов яично- масляных 2 2 

Тема 3.4.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

сладких (десертных), 

региональных, 

вегетарианских, 

диетических соусов  

Содержание  Уровень освоения 2 

55-56 Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения соусов. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или 

транспортирования горячих соусов сладких (десертных), региональных, вегетарианских, 

диетических  соусов  

2 2 

 Тематика практических занятий и лабораторных 2 2 

 57-58.  № 11Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке различной 

консистенции 
2 2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1 

1. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

2. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

2 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий  разнообразного ассортимента 
 

МДК 2.2. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 32 

Тема 4.1.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

 

Содержание  Уровень 

освоения 
12 

59-60. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

2 2 

61-62. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, 

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к 

2,3 2 



 
 
 

основным блюдам из овощей и грибов. Подбор для приготовления блюд из 

овощей, подготовка к использованию пряностей, приправ. 

63-64. Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных типов 

питания, в том числе диетического. Методы приготовления овощей: варка 

основным способом,  в молоке и на пару, припускание, жарка основным 

способом (глубокая и поверхностная), жарка на гриле и плоской 

поверхности, тушение, запекание, сотирование, приготовление в воке, 

фарширование, формовка, порционирование, паровая конвекция и СВЧ-

варка.  Методы приготовления грибов 

2,3 2 

65-66. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, 

рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила 

подбора соусов 

2,3 2 

67-68. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и 

грибов: техника порционирования, варианты оформления. Методы 

сервировки и подачи, температура подачи.  

2,3 2 

69-70. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд и 

гарниров из круп и бобовых, правила охлаждения, замораживания, 

разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и 

грибов для отпуска на вынос, транспортирования 

2 

 Тематика лабораторных и практических занятий  4 

 71-72. № 12 Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей и грибов 2 

 73-74 № 13. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных овощей и грибов 2 

Тема 4.2.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров из 

круп и бобовых и 

макаронных изделий  

 

Содержание  Уровень 

освоения 
10 

75-76. Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, 

макаронных изделий. 

2 
2 

77-78. Ассортимент, товароведная  характеристика, требования к качеству, условия 

и сроки хранения, значение в питании  круп, бобовых, макаронных изделий. 

Международные наименования и формы паст, их кулинарное назначение. 

Органолептическая оценка качества, безопасности круп, бобовых, 

макаронных изделий. 

2 

2 

79-80. Правила варки каш.  Расчет количества круп и жидкости, необходимых для 

получения каш различной консистенции, расчет выхода каш различной 

2,3 
2 



 
 
 

консистенции. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Приготовление изделий из каш: котлет, биточков, клецек, запеканок, 

пудингов. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. Подбор соусов 

81-82. Правила варки макаронных изделий.  Расчет количества жидкости для варки 

макаронных изделий откидным и не откидным способом. Приготовление 

блюд и гарниров из макаронных изделий. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Подбор 

соусов 

2,3 

2 

83-84. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, 

макаронных изделий: техника порционирования, варианты оформления. 

Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и 

бобовых, макаронных изделий, правила охлаждения, замораживания, 

разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из круп, бобовых 

и макаронных изделий для отпуска на вынос, транспортирования  

2,3 

2 

Тематика лабораторных и практических занятий 6 

85-86. № 14. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп. 2 

 87-88 № 15. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из бобовых 2 

 89-90 № 16. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из макаронных изделий 2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1 

1. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

2. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

3. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

 

2 

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного 

ассортимента 
 

МДК 2.2. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 32 

Тема 5.1.  

Приготовление, 
Содержание  Уровень освоения 14 

91-92. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) 2 2 



 
 
 
подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, 

сыра 

 

блюд из яиц, творога, сыра 

93-94. Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к 

ним нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями. Правила взаимозаменяемости продуктов 

при приготовлении блюд из яиц, творога, сыра. Правила расчета 

требуемого количества яичного порошка, меланжа, творога, сыра  при 

замене продуктов в рецептуре. Подбор, подготовка ароматических веществ. 

2,3 

2 

95-96. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для 

разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления 

блюд из яиц, творога сыра 

2,3 

2 

97-98. Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в 

скорлупе и без (пашот), яичницы, омлетов для различных типов питания. 

Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, 

условия и сроки хранения.  

2 

2 

99-100 Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, 

пудингов, вареников для различных типов питания. Ассортимент, 

рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки 

хранения 

2 

2 

101-102. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, 

методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения 

2 
2 

103-104. Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: 

техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и 

подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи 

в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Хранение готовых блюд из яиц, творога, сыра. Упаковка, подготовка для 

отпуска на вынос, транспортирования 

2.3 

2 

Тематика лабораторных и практических занятий 4 

105-106. № 17. Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из яиц с учетом 

взаимозаменяемости продуктов 
2 

 107-108 № 18. Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из творога с учетом 

взаимозаменяемости продуктов 
2 

Тема 5.2.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

Содержание  Уровень освоения 6 

109-110. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая 

ценность) блюд из муки. Правила выбора основных продуктов и 

2 
2 



 
 
 
блюд из муки 

 
ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями .Подбор, подготовка пряностей и 

приправ. 

111-112 Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных 

типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд из 

муки. Замес дрожжевого и бездрожжевого теста различной консистенции, 

разделка, формовка изделий из теста. 

2.3 

2 

113-114 Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей 

вареников, блинчиков, блинов, оладий, пончиков. Ассортимент, 

рецептуры, методы приготовления. Выбор соусов и приправ. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения блюд из муки. Правила оформления и 

отпуска горячих блюд из муки: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из муки. 

Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

2.3 

2 

 Тематика практических и лабораторных занятий  6 

 115-116.  № 19. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц. 2 

117-118.  № 20. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из  творога 2 

119-120.  № 21 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из муки 2 

 Содержание  Уровень освоения 2 

121-122 Контрольная работа № 1 по разделам 1,2,3,4,5 2 2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем).  

2. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

3. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

4. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

2 

Итого 2 полугодие (4-й семестр) 

 

 

 

 

 

 

128 ч. 

80ч.теория 

42ч.пр.раб. 

6ч.сам.раб. 



 
 
 

Раздел  модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 
28 

МДК 2.2. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  

 

1. семестр 

Тема 6.1.  

Классификация, 

ассортимент блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

 

Содержание  Уровень освоения 4 

1-2 Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы. 

Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из нерыбного 

водного сырья 

2 2 

3-4 Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных 

ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, 

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. 

Международные наименования различных видов рыб и нерыбного водного 

сырья. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в 

меню организаций питания различного типа. 

2 2 

 Тематика практических и лабораторных занятий 2 4 

 5-6 №  1.  Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы. 2 2 

 7-8 № 2. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из нерыбного 

водного сырья 

2 
2 

Тема 6.2.  

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Содержание  Уровень освоения 12 

9-10  Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья для разных типов питания, в том числе диетического. Методы 

приготовления блюд: варка основным способом и на пару, припускание, 

тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сортирование, 

запекание (с гарниром, соусом и без) 

2,3 

2 

11-12  Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: отварных 

(основным способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, 

запеченных).Органолептические способы определения степени готовности. 

Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой 

гамме, форме.  

2,3 

2 

13-14  Особенности приготовления  блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для 

различных форм обслуживания, типов питания.Особенности приготовления  

блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для различных форм 

обслуживания, типов питания. 

2 



 
 
 

15-16 Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа 

организации питания, формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с 

учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура 

подачи.  

2,3 

2 

17-18 Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из 

рыбы и нерыбного водного сырья.  

2 

19-20 Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и 

разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка 

для отпуска на вынос, транспортирования 
2 

Тематика практических занятий и лабораторных  12 

21-22 № 3. Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной рыбы 2 

23-24. № 4 Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной  рыбы 2 

25-26 № 5. Приготовление, оформление и отпуск блюд из запеченной рыбы  

27-28 № 6. Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного водного сырья 2 

29-30 № 7. Приготовление, оформление и отпуск блюд из припущенной рыбы 2 

31-32 № 8. Приготовление, оформление и отпуск блюд из тушеной рыбы 2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела: 

1. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

2. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

2 

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 
48 

МДК 2.2. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  

Тема 7.1.  

Классификация, 

ассортимент блюд из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика  

Содержание  Уровень освоения 4 

33-34. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

2 2 

35-36 Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и 

дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) 

нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими 

требованиями. Принципы формирования ассортимента горячих мясных 

блюд в меню организаций питания различного типа 

2.3 2 



 
 
 

Тематика практических занятий и лабораторных 2 6 

37-38. № 9 Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из 

мяса, мясных продуктов. 

2 
2 

39-40. № 10 Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд 

домашней птицы. 

2 
2 

41-42 № 11 Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд, 

дичи, кролика 

2 
2 

Тема 7.2.  

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд из 

мяса, мясных продуктов 

Содержание  Уровень освоения 14 

43-44. Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов 

для разных типов питания, в том числе диетического.  

45-46. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, 

припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, 

сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без) 

2.3 

2 

2 

47-48. Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным 

способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). 

Органолептические способы определения степени готовности. 

2,3 

2 

49-50  Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой 

гамме, форме. Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных 

продуктов для различных форм обслуживания, типов питания. 
2 

51-52. Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных продуктов: 

техника порционирования, варианты оформления с учетом типа 

организации питания, формы обслуживания.  

2,3 

2 

53-54. 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.  

2 

55-56. Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила 

вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и 

разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка 

для отпуска на вынос, транспортирования 

2 

Тематика практических и лабораторных занятий  8 

57-58. № 12 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в отварном, 

припущенном виде. 
2 



 
 
 

59-60. № 13Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в тушеном  2 

61-62. № 14 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в отварном, 

припущенном и жареном виде 
2 

63-64. № 15 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в запеченном (с 

соусом и без) виде 
2 

Тема 7.3.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание  Уровень освоения 6 

65-66  Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, 

кролика для разных типов питания, в том числе диетического. Методы 

приготовления блюд: варка основным способом и на пару, припускание, 

тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, 

запекание  (с гарниром, соусом и без) 

2.3 2 

67-68  Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных 

(основным способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, 

запеченных). Органолептические способы определения степени готовности. 

Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой 

гамме, форме. Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов 

для различных форм обслуживания, типов питания 

2,3 2 

69-70 Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, 

кролика: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа 

организации питания, формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с 

учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура 

подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из 

домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и 

готовых блюд.Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, 

транспортирования 

2,3 2 

Тематика практических и лабораторных занятий  6 

71-72  № 16. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы 2 

73-74  № 17. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из дичи 2 

75-76  № 18. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из кролика 2 

 Содержание  Уровень освоения  

    

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении раздела 1 

1. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 
4 



 
 
 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

2. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

3. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

4. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

5. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

6. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Учебная практика по ПМ.02 

Виды работ: 

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

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

требованиями санитарных правил. 

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

изделий, закусок. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. 

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

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

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

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 готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

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

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

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

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

учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

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

учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 
16. Расчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

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

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии 

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

чистоты. 

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

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухоннуой посуды и производственного 

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 02 

Виды работ : 

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

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

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

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в 

процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы 

практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 
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4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

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

(комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 
6. Организация хранения готовых супов, 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. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов 

высокой степени готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 
9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, 

условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, 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 654 

 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:  

1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.);  

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);  

3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач). 

 

 



 
 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения:  
 

Реализация программы модуля предполагает наличие учебной кухни ресторана с 

зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, 

десертов и напитков. 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:  

Участок для обработки и приготовлению полуфабрикатов: весоизмерительное 

оборудование: весы настольные электронные. Холодильное оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки, охлаждаемый прилавок-

витрина. Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания), мясорубка, слайсер, куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), 

Процессор кухонный, овощерезка, привод универсальный с механизмами для нарезки, 

протирания, взбивания, рыбоочистка. Оборудование для упаковки, оценки 

качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, машина для 

вакуумной упаковки, термоупаковщик. Оборудование для мытья посуды: машина 

посудомоечная. Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной 

ванной, стеллаж передвижной, моечная ванна двухсекционная. Инвентарь, инструменты, 

кухонная посуда: Функциональные емкости из нержавеющей стали для хранения и 

транспортировки, набор разделочных досок (деревянных с маркировкой «СО», «СР», 

«СМ» или из пластика с цветовой маркировкой для каждой группы продуктов), подставка 

для разделочных досок, мерный стакан, венчик, миски (нержавеющая сталь), сито, шенуа, 

лопатки (металлические), тяпка, тендрайзер ручной, пинцет, щипцы кулинарные, набор 

ножей «поварская тройка», мусат для заточки ножей, корзины для органических и 

неорганических отходов расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов 

пакеты для вакуумного аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых 

продуктов, перчатки силиконовые   

Реализация программы модуля предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: 

- рабочие места по количеству обучающихся; 

- оборудование для технологического процесса; 

- набор измерительных инструментов. 

Библиотека, читальный зал с выходом в Интернет, оборудованный наглядными 

пособиями, литературой и справочной литературой 

  



 
 
 

 

 

3.2. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОБУЧЕНИЯ 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы. 

Основная литература: 
1. Анфимова,  Н.А. Кулинария: Учебник для нач. проф. 

образования  /  Н.А.Анфимова,  Л.Л.Татарская. – М.: Омега - Л, 2015. – 328 с. 

2. Матюхина, З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования: учеб. пособие для сред.проф. образования. – 4-е изд., стер./ 

З.П.Матюхина, Э.П. Королькова. – М.: ИЦ Академия, 2014. – 272с. 

1. Кащенко,  В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: Учебное 

пособие /  В.Ф.Кащенко, Р.В.Кащенко.- М.: Альфа- М: ИНФРА-М, 2012.- 416 с. 

2. Шатун, Л.Г.  Кулинария: учебник для начального профессионального образования 

/  Л.Г. Шатун.- М.: Академия, 20013. – 317 с. 

Дополнительная литература: 
1. Голубкина, Т.С. Никифорова Н.С. Товароведение и организация торговли 

продовольственными товарами: Учебник для начального профессионального 

образования / Т.С.Голубкина, Н.С. Никифорова – М.:  Академия,  2011. – 480 с. 

2. Золин, В. П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

Учебник / В.П.Золин. – 2-е изд. – М.: Академия, 2010.- 256 с. 

Словари и справочники 

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. Для предприятий общественного 

питания. – М.: Арий, ИКТЦ  Лада. – 2009. 

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: сборник технологических нормативов. – М.: Хлебпродинформ , 1996.  – 

619 с. 

2. Справочник технолога общественного питания /А.И. Мглинец и    др.       – 

М.:  Колос.- 2012. 

3. Справочник руководителя предприятий общественного питания / сост. А.П. 

Антонов, Г.С. Фонарева, С.Л. Ахиба, В.Т. Лапшина, А.Д. Ефимов, Л.А. Толстова.  – 

М.: Легкая промышленность и бытовое обслуживание, 2011. – 663с. 

4. Справочник работника общественного питания / под ред. В.Н.   Голубева – 

М.:ДеЛи принт, 2012. – 590с. 

Законодательные и нормативные документы 

1. ФЗ РФ О качестве и безопасности пищевых продуктов / Утв. 02.01.2000, ФЗ-29 

Общественное питание. Справочник кондитера. – М.: Экономические новости, 2003 

1. СанПиН 2.3.6.1078-01 Гигиенические требования к безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов 

2. СанПиН 2.3.6.1079-01 санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья. 

Материалы периодической печати 

Журналы: 

Секреты кулинарии// Питание и общество// Шеф// Трюфель// Ресторатор// Витрина// 

Империя вкуса//  Ресторан // Ресторанные ведомости//  Вы и ваш ресторан // Гастрономъ// 

Ресторанный бизнес // Ресторатор// Гостиница и ресторан // и др. 

Интернет-ресурсы 
1. 1. Большой электронный сборник рецептур для предприятий 

общественного      питания www. 100 menu. ru 

2. Сборник рецептур мучных кондитерских изделий www. tsf 2000. ru 



 
 
 

1. Электронные книги по кулинарии www. dom-eknig.ru 

1. Электронная книга по кулинарии 

rogalik.com/elektronnaya_kulinariya_skachat 



 
 
 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 2.1 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий,  

учебной и производственной 

практики 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК и ОК  

на демонстрационном 

экзамене 

 

ПК 2.2 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров 

разнообразного 

ассортимента 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, точность расчетов, 

соответствие требования 

-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий и 

т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

-Рациональность действий  и т.д. 

 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий,  

учебной и производственной 

практики 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК и ОК  

на демонстрационном 

экзамене 

 

ПК 2.3  Полнота ответов, точность - защита отчетов по 



 
 
 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

 

практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий,  

учебной и производственной 

практики 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК и ОК  

на демонстрационном 

экзамене 

 

ПК 2.4 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов разнообразного 

ассортимента 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, точность расчетов, 

соответствие требованиям 

 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий,  

учебной и производственной 

практики 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК и ОК  

на демонстрационном 

экзамене 

 

ПК 2.5  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, точность расчетов, 

соответствие требования 

-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий и 

т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

-Рациональность действий  и т.д. 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий,  

учебной и производственной 

практики 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 



 
 
 

сформированности ПК и ОК  

на демонстрационном 

экзамене 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК и ОК  

на демонстрационном 

экзамене 

 

ПК 2.6  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, точность расчетов, 

соответствие требования 

-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий и 

т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

-Рациональность действий  и т.д. 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий,  

учебной и производственной 

практики 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК и ОК  

на демонстрационном 

экзамене 

 

ПК 2.7 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, точность расчетов, 

соответствие требования 

-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий и 

т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

-Рациональность действий  и т.д. 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий,  

учебной и производственной 

практики 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК и ОК  

на демонстрационном 

экзамене 

 

ПК 2.8 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, точность расчетов, 

соответствие требования 

-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы 



 
 
 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика 

разнообразного 

ассортимента 

методов, техник, 

последовательностей действий и 

т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

-Рациональность действий  и т.д. 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий,  

учебной и производственной 

практики 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК и ОК  

на демонстрационном 

экзамене 

 

ОК 1. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

 демонстрация знаний основных 

источников информации и ресурсов 

для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

 самостоятельный выбор и 

применение методов и способов 

решения профессиональных задач в 

профессиональной деятельности; 

 способность оценивать 

эффективность и качество 

выполнения профессиональных 

задач; 

 способность определять цели и 

задачи профессиональной 

деятельности; 

 знание требований нормативно-

правовых актов в объеме, 

необходимом для выполнения 

профессиональной деятельности 

текущий контроль и 

наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 

ОК 2. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

 способность определять 

необходимые источники 

информации; 

 умение правильно планировать 

процесс поиска; 

 умение структурировать 

получаемую информацию и 

выделять наиболее значимое в 

результатах поиска информации; 

 умение оценивать практическую 

значимость результатов поиска;  

 верное выполнение оформления 

результатов поиска информации; 

 знание номенклатуры 

информационных источников, 

текущий контроль и 

наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 



 
 
 

применяемых в профессиональной 

деятельности;  

 способность использования 

приемов поиска и 

структурирования информации. 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

Использование актуальной 

нормативно-правовой 

документации по профессии. 

Применение современной научной 

профессиональной терминологии. 

Определение траектории 

профессионального  развития и 

самообразования 

 

ОК 4. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

 способность организовывать 

работу коллектива и команды; 

 умение осуществлять внешнее и 

внутреннее взаимодействие 

коллектива и команды; 

 знание требований к управлению 

персоналом; 

 умение анализировать причины, 

виды и способы разрешения 

конфликтов; 

 знание принципов эффективного 

взаимодействие с потребителями 

услуг; 

текущий контроль и 

наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 

ОК 5. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

 демонстрация знаний правил 

оформления документов и 

построения устных сообщений; 

 способность соблюдения   

этических, психологических 

принципов делового общения; 

 умение грамотно излагать свои 

мысли и оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем 

коллективе; 

 знание особенности социального 

и культурного контекста; 

текущий контроль и 

наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 

ОК 6. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

- знание сущности гражданско - 

патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; 

-  значимость профессиональной 

деятельности по профессии; 

текущий контроль и 

наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 



 
 
 

общечеловеческих 

ценностей. 

ОК 7. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

 умение соблюдать нормы 

экологической безопасности; 

 способность определять 

направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности; 

 знание правил экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

 знание методов обеспечения 

ресурсосбережения при 

выполнении профессиональных 

задач. 

текущий контроль и 

наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 

ОК 9. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

 способность применения средств 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач; 

 умение использовать 

современное программное 

обеспечение; 

 знание современных средств и 

устройств информатизации; 

 способность правильного 

применения программного 

обеспечения в профессиональной 

деятельности. 

текущий контроль и 

наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

 способность работать с 

нормативно-правовой 

документацией; 

- демонстрация знаний по 

работе с текстами 

профессиональной направленности 

на государственных и иностранных 

языках. 

текущий контроль и 

наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 

ОК 11. Использовать 

знания по финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере 

  демонстрация знаний 

финансовых инструментов; 

   умение определять 

инвестиционную 

привлекательность коммерческих 

проектов; 

  способность создавать  бизнес-

план коммерческой идеи; 

  умение презентовать бизнес-

идею. 

текущий контроль и 

наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы 
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