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1. П А С П О Р Т  П Р О Г Р А М М Ы  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

Дисциплина: ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

1.1.Область применения программы

Программа профессионального модуля является частью основной 
профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 
специальности НПО 43.01.09Повар, кондитер в части освоения основного вида 
профессиональной деятельности (ВПД): организация различных видов деятельности 
и общения детей и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):______

Код Наименованиевидовдеятельностиипрофессиональныхкомпетенций
ВД2 Приготовление,оформлениеиподготовкакреализациигорячихблюд,

кулинарныхизделий,закусокразнообразногоассортимента
ПК2.1. Подготавливатьрабочееместо,оборудование,сырье,исходныематериа- 

лы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз­
нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламента­
ми

ПК2.2 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениебульонов,
отваровразнообразногоассортимента

ПК2.3 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук
реализациисуповразнообразногоассортимента

ПК2.4 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениегорячихсо-
усовразнообразногоассортимента

ПК2.5 Осуществлятьприготовление, творческое оформление и подготовку 
креализациигорячихблюдигарнировизовощей,грибов,круп,бобовых, 
макаронныхизделийразнообразногоассортимента

ПК2.6 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
реализациигорячихблюд, кулинарныхизделий, закусокизяиц,творога, 
сыра,муки разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизрыбы,нерыб- 
ноговодного сырья разнообразногоассортимента

ПК2.8 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизмяса,домаш- 
нейптицы,дичи икроликаразнообразногоассортимента

1.2 Цели и задачи модуля -  требования к результатам освоения 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
ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени­

тельно к различным контекстам
ОК02. Осуществлятьпоиск,анализиинтерпретациюинформации,необходимойдля

Выполнениязадачпрофессиональнойдеятельности



ОК.03 Планироватьиреализовыватьсобственноепрофессиональноеиличностное
развитие

ОК.04 Работатьвколлективеикоманде,эффективновзаимодействоватьсколлега-
ми,руководством,клиентами

ОК.05 Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственном
языкесучетомособенностейсоциальногоикультурногоконтекста

ОК.06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознан-
ноеповедениенаосновеобщечеловеческихценностей

ОК.07 Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффек-
тивнодействоватьвчрезвычайныхситуациях

ОК.09 Использоватьсредствафизическойкультурыдлясохраненияиукрепленияздоровь
явпроцессепрофессиональнойдеятельностииподдержаниенеобхо-
димогоуровняфизическойподготовленности

ОК.10 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственномиино-
странномязыке

1.1.2. В результате освоения профессионального модуля студент должен:
Иметь прак­
тический 
опыт

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопас­
ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвента- 
ря,инструментов, весоизмерительных приборов;

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приго­
товления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 
горячихблюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числерегиональных;

упаковки,складированиянеиспользованныхпродуктов;
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос,храненияс учетомтребованийк безопасностиготовойпродукции; 
ведениярасчетовспотребителями.

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать обо- 
рудование,производственныйинвентарь,инструменты,весоизмерительныеприбо 
рывсоответствиисинструкциямиирегламентами;

оцениватьналичие,проверятьорганолептическимспособомкачество,безопасн 
ость обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пря-ностей, 
приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение 
всоответствиис инструкциямиирегламентами, стандартамичистоты; 

своевременнооформлятьзаявкунасклад;
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 
требованиями;соблюдатьправиласочетаемости,взаимозаменяемостипродукт 
ов,подго-

товкиипримененияпряностейиприправ;
выбирать,применять,комбинироватьспособыприготовления,творческого

оформленияиподачисупов,горячихблюд,кулинарныхизделий,закусокраз- 
нообразногоассортимента, в томчисле региональных;

оцениватькачество,порционировать(комплектовать),эстетичноупаковы-
ватьнавынос,хранитьсучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции;



Знать требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,производственнойсани-
тарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы
анализа,оценкииуправленияопаснымифакторами(системы ХАССП);

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обо-
рудования,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхприбо
ров,посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хране-
ния, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, го-
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в
томчислерегиональных;

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой
ценностипродуктовприприготовлении;

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, ку-
линарныхизделий, закусок

1. 2 . Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов- 656
Из них на освоение М ДК-188
На практики учебную 180 и производственную-288

В том числе в форме практической подготовки 656



2 . Р Е З У Л Ь Т А Т Ы  О С В О Е Н И Я  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я
Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности организации 
различных видов деятельности и общение детей, в том числе профессиональными 
(ПК) и общими (ОК) компетенциями:________________________________________

Код Наименование результата обучения
ОК01. Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельности,примени-

Тельнокразличнымконтекстам
ОК02. Осуществлятьпоиск,анализиинтерпретациюинформации,необходимойдля

Выполнениязадачпрофессиональнойдеятельности
ОК.03 Планироватьиреализовыватьсобственноепрофессиональноеиличностное

развитие
ОК.04 Работатьвколлективеикоманде,эффективновзаимодействоватьсколлега-

ми,руководством,клиентами
ОК.05 Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственном

Языкесучетомособенностейсоциальногоикультурногоконтекста
ОК.06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознан-

Ноеповедениенаосновеобщечеловеческихценностей
ОК.07 Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффек-

Тивнодействоватьвчрезвычайныхситуациях
ОК.09 Использоватьсредствафизическойкультурыдлясохраненияиукрепленияздоровь

явпроцессепрофессиональнойдеятельностииподдержаниенеобхо-
Димогоуровняфизическойподготовленности

ОК.10 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственномиино-
Странномязыке

ВД2 Приготовление,оформлениеиподготовкакреализациигорячихблюд,
Кулинарныхизделий,закусокразнообразногоассортимента

ПК2.1. Подготавливатьрабочееместо,оборудование,сырье,исходныематериа- 
лы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз­
нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК2.2 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениебульонов,
Отваровразнообразногоассортимента

ПК2.3 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук
Реализациисуповразнообразногоассортимента

ПК2.4 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениегорячихсо-
Усовразнообразногоассортимента

ПК2.5 Осуществлятьприготовление, творческое оформление и подготовку 
креализациигорячихблюдигарнировизовощей,грибов,круп,бобовых, 
Макаронныхизделийразнообразногоассортимента

ПК2.6 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизяиц,творога,сыра,муки 
разнообразного ассортимента

ПК2.7 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизрыбы,нерыб- 
ноговодного сырья разнообразногоассортимента

ПК2.8 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
Реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизмяса, 
домашнейптицы,дичи икроликаразнообразногоассортимента



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖ АНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

3 .1  Т е м а т и ч е с к и й  п л а н  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я

Коды 
профес­
сиональ­
ных об­

щих 
компе­
тенций

Наименования разделов профессио­
Нального модуля

Объем 
образова­
тельной 
програм­
мы, час.

Объем образовательной программы, час

Самостоя­
тельная ра­

бота6

Занятия во взаимодействии с преподавателем,час.
ОбучениепоМДК,час. П рактики

всего,
часов

вт.ч.

Учебная Производ­
ственная

лаборатор­
ные
работыи
практиче-
скиезаня-
тия,часов

В том числе 
в форме 

практическ 
ой

подготовки

1 2 3 4 5 6 7 8 9
ПК2.1.-
2.8
ОК1-7,
9,10

Разделмодуля1.
Организация процессов приготовления 

иподготовки к реализации горячих 
блюд,кулинарных изделий, закусок 
разнообраз-ногоассортимента

32 32 16 32 - -

ПК2.1., 
2.2, 2.3 
ОК1-7, 
9,10

Разделмодуля2.
Приготовлениеиподготовкакреализацииго 
рячих супов разнообразного ассорти­
мента

24 24 12 24 - -

ПК2.1., 
2.2, 2.4 
ОК1-7, 
9,10

Разделмодуля3.
Приготовлениеиподготовкакреализацииго 
рячих соусов разнообразного ассорти­
мента

12 12 2 12 - -

1, 
.4, 

7,
Ы 

 ̂
-

 
К 

.2, 
.5 

К
 

П 
2. 

2. 
О

Разделмодуля4.
Приготовлениеиподготовкакреализации
блюдигарнировизовощей,грибов,круп,боб
овыхимакаронныхизделийразнооб-

24 24 16 24 - -



9,10 разногоассортимента
ПК2.1,
2.2, 2.4, 
2.6
ОК1-7,
9,10

Разделмодуля5.
Приготовлениеиподготовкакреализациибл 
юд из яиц, творога, сыра, мукиразно- 
образногоассортимента

12 12 6 12 - -

ПК2.1, 
2.2, 2.4, 
2.5, 2.7 
ОК1-7, 
9,10

Разделмодуляб.
Приготовлениеиподготовкакреализациибл 
юд, кулинарных изделий, закусок 
изрыбы,нерыбноговодногосырьяразнооб- 
разногоассортимента

20 20 14 20 - -

ПК2.1, 
2.2, 2.4, 
2.5, 2.8 
ОК1-7, 
9,10

Разделмодуля7.
Приготовление и подготовка к 
реализацииблюд, кулинарных изделий, 
закусок из мя-са, мясных продуктов, 
домашней птицы,дичи, кролика 
разнообразного ассорти-мента

36 36 12 36 - -

ПК2.1-
2.8

Учебнаяипроизводственнаяпрактика 468 180 288 -

Всего: 656 188 90 656 180 288 -



3 .2 .С о д е р ж а н и е  о б у ч е н и я  п о  п р о ф е с с и о н а л ь н о м у  м о д у л ю  (П М )
Наименование 
разделови тем  

профессионального 
модуля (ПМ), меж­
дисциплинарных 

курсов (МДК)

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 
(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмот­

рены)

Объе
мчасо
в

1 2 3
Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
заку-сокразнообразного ассортимента

32

В том числе в форме практической подготовки 32

МДК.02.01.Организация приготовления, подготовки к реализации презентации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок раз­
нообразного ассортимента

32

Тема1.1.
Характеристика процес­
сов приготовления, под­
готовки к реализации и 
хранения горячих блюд, 
кулинарных изделий и 
закусок

Содержание
1. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарныхизделийизакусок. 

Характеристика,последовательность этапов.
2. Классификация,характеристикаспособовнагрева,тепловойкулинарнойобработки.
3. Требованиякорганизациихраненияполуфабрикатовиготовыхгорячихблюд,кулинарныхизделий,закусок

4

Тема1.2.
Организация и техниче­
ское оснащение работ 
поприготовлению, хране­
нию, подготовке к реали­
зации бульонов, 
отваров,супов

Содержание

10

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, супов. Виды, на­
значение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, пра- 
вилаихподбора ибезопасного использования,правила уходазаними.

2. Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых бульонов, от- 
варов,супов к отпускунавынос

3. Санитарно-гигиеническиетребованиякорганизациирабочихместпоприготовлениюбульонов, 
отваров,супов,процессухраненияиподготовкикреализации

Тематика практических занятийилабораторныхработ 6
Практическоезанятие1.Организациярабочегоместаповарапоприготовлениюзаправочныхсупов,су-
пов-пюре

2



Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по подбору технологического 
оборудования,производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 
бульонов, различныхгруппсупов.
ПрактическоезанятиеЗ.Тренингпоотработкепрактическихуменийпобезопаснойэксплуатациитех-

2

2

нологическогооборудования,производственногоинвентаря,инструментов,кухоннойпосудывпроцессе
варкибульонов,отваров,супов

Тема1.3.
Организация и техниче­
ское оснащение работ 
поприготовлению, хране­
нию, подготовке к реали- 
зациигорячихсоусов

Содержание

8

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов. Виды, 
назначениетехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря,инструментов,кухоннойпосу 
ды,правилаихподбораибезопасного использования,правилауходазаними.

2. Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых со- 
усовк отпускунавынос

3. Санитарно-гигиеническиетребованиякорганизациирабочихместпоприготовлениюгорячихсо- 
усов,процессухраненияиподготовкикреализации

Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 4
Практическоезанятие4.Организациярабочегоместаповарапоприготовлениюзаправочныхсупов,су-
пов-пюре

2

Практическоезанятие5.Решениеситуационныхзадачпоподбору
технологическогооборудования,производственногоинвентаря,инструментов,кухоннойпосудыдляприготовл
ениябульонов,различных
группсупов.

2

Тема1.4.
Организация и техниче­
ское оснащение работ 
поприготовлению, хране­
нию, подготовке к реали­
зации горячих блюд, 
кули-
нарныхизделий,закусок

Содержание

10

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных 
изделийзакусок в отварном (основным способом и на пару), припущенном, жареном, тушеном, 
запеченном ви-де.

2. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, ку- 
хоннойпосуды,правилаихподбораибезопасногоиспользования,правилауходазаними.

3. Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с раздачи/прилавка, упа- 
ковки,подготовкиготовыхгорячихблюд,кулинарныхизделийзакусоккотпускуна вынос

4.Санитарно-гигиеническиетребованиякорганизациирабочихместпоприготовлениюгорячихблюд,
кулинарныхизделийзакусок,процессухраненияиподготовкикреализации
Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 6

Практическоезанятие6.Организациярабочегоместаповарапоприготовлениюгорячихблюд,кули-
нарныхизделийизакусоквотварном,жареном,запеченномитушеномвиде.

2



Практическое занятие 7. Решение ситуационных задач по подбору технологического 
оборудования,производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих 
блюд, кули-нарныхизделийизакусок вотварном, жареном, запеченноми тушеномвиде. 
Практическоезанятие8.Тренингпоотработкеуменийбезопаснойэксплуатациитепловогооборудова-

4

ния:пароконвектомата,жарочногошкафа,электрофритюрницы,электрогрилей
Самостоятельнаяучебнаяработаприизучениираздела1
1. Систематическаяпроработкаконспектовучебныхзанятий,учебнойиспециальнойлитературы(повопросам,составленнымпрепода 
вателем).
2. Работаснормативнойитехнологическойдокументацией,справочнойлитературой.
3. Подготовкаклабораторнымипрактическимзанятиямсиспользованиемметодическихрекомендацийпреподавателя,учебнойиспра 
вочной литературы, нормативныхдокументов.
4. Составлениесхемподбораиразмещенияоборудования,инвентаря,инструментовнарабочемместедляобработкитрадици- 
онныхвидов сырья иприготовленияполуфабрикатов разнообразногоассортимента.
5. Сборинформации,втомчислесиспользованиемИнтернетоновыхвидахтехнологическогооборудования,инвентаря,инст- 
рументови подготовкасообщений ипрезентаций.
6. Освоение учебногоматериалатемыспомощьюЭОР.
7. Анализпроизводственныхситуаций,решениепроизводственныхзадач.
8. Подготовкакомпьютерныхпрезентацийпотемамраздела.

-

Разделмодуля2.Приготовлениеиподготовкакреализациигорячихсуповразнообразногоассортимента 24
В том числе в форме практической подготовки 24

МДК02.02.Процессыприготовления,подготовкикреализацииипрезентациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусок 24
Тема
2.1.Приготовление, 
назначе-ние, подготовка 
к реали-
зациибульонов,отваров

Содержание

2

1.Классификацияиассортимент,пищеваяценностьизначениевпитаниибульонов,отваров
2. Приготовлениебульоновиотваров.Правила,режимыварки,нормызакладкипродуктов,ку- 

линарноеназначениебульоновиотваров
3.Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с учетом требований 

кбезопасности готовой продукции. Правила разогревания. Техника порционирования, варианты 
оформ-лениябульонов,отваровдляподачи.Методысервировкииподачи,температураподачибульонов,от- 
варов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и спо- 
собаобслуживания.Упаковка, подготовкабульонов иотваров дляотпусканавынос

Т ема2.2.Приготовление, 
подго-товка к

Содержание
1.Классификация,ассортимент,пищеваяценностьизначениевпитаниизаправочныхсупов



реализации за-правочных 
супов разно- 
образногоассортимента

2.Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных ин- 
гредиентов(специй,приправ,пищевыхконцентратов,полуфабрикатоввысокойстепениготовности, 
выпускаемых пищевой промышленностью) нужного типа, качества и количества в соответствии 
стехнологическимитребованиями к супам

8

3.Правилаирежимыварки,последовательностьвыполнениятехнологических операций:подготовка 
гарниров(видынарезкиовощей,подготовкакапусты,пассерование,тушение,подготовкакруп,мака-
ронныхизделий),последовательностьзакладкипродуктов;приготовлениеовощной,мучнойпассе-
ровки;заправкасупов,доведениедовкуса

4.Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продуктов, требования к качест- 
ву,условияисрокихранениящей,борщей,рассольников,солянок,суповкартофельных,скрупами, 
бобовыми,макароннымиизделиями

5.Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, варианты оформления. М е­
тоды сервировки и подачи, температура подачи заправочных супов. Выбор посуды для отпуска, спо- 
собыподачивзависимостиот типаорганизациипитанияиспособаобслуживания.Условияисроки 
хранения.Упаковка,подготовказаправочныхсуповдляотпусканавынос

Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 4
Лабораторнаяработа1.Приготовление,оформлениеиотпускзаправочныхсуповразнообразногоас-
сортимента

4

Т ема2.3.Приготовление,
подго-товка к
реализации су-пов-
пюре,молочных,сладких,
диетических,вегетарианс
кихсуповразнообразного
ассорти-мента

Содержание

8

1.Супы-пюре:ассортимент,пищеваяценность,значениевпитании.Особенностиприготовления,нормы
закладкипродуктов,правилаирежимыварки,требованияккачеству,условияисрокихранения.

2.Молочныеисладкие,диетические,вегетарианскиесупы:ассортимент,особенностиприготовления,
нормызакладкипродуктов,требованияккачеству,условияисрокихранения.

3.Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервиров- 
кииподачи,температураподачи.Выборпосудыдляотпуска, способыподачивзависимостиоттипа 
организациипитанияиметодовобслуживания.Упаковка,подготовкасуповдляотпусканавынос

Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 4
Лабораторнаяработа2.Приготовление,оформлениеиотпуск супов-пюреразнообразногоассортимен- 
та

4

Тема
2.4.Приготовление, 
подго-товка к 
реализациихо- 
лодныхсупов,суповре-

Содержание

6

1.Холодныесупы:ассортимент,особенностиприготовления,нормызакладкипродуктов,требованияк
качеству,условияисрокихранения.

2.Супырегиональнойкухни:рецептуры,особенностиприготовления,оформленияиподачи.Требова- 
нияккачеству,условия исрокихранения



гиональнойкухни З.Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервиров- 
кииподачи,температураподачихолодных супов.Выборпосудыдляотпуска,способыподачивзави- 
симости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов для от- 
пусканавынос

Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 4
Лабораторнаяработа3.Приготовление,оформлениеиотпускхолодныхсупов 4

Самостоятельнаяучебнаяработаприизучениираздела2.
1. Систематическаяпроработкаконспектовучебныхзанятий,учебнойиспециальнойлитературы(повопросам,составленнымпрепода 
вателем).
2. Работаснормативнойитехнологическойдокументацией,справочнойлитературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 
учебнойисправочной литературы, нормативныхдокументов.
4. Составлениесхемподбораиразмещенияоборудования,инвентаря,инструментовнарабочемместедляобработкитрадици- 
онныхвидов сырья иприготовленияполуфабрикатов разнообразногоассортимента.
5. Сборинформации,втомчислесиспользованиемИнтернетоновыхвидахтехнологическогооборудования,инвентаря,инст- 
рументови подготовкасообщений ипрезентаций.
6. Освоение учебногоматериалатемыспомощьюЭОР.
7. Анализпроизводственныхситуаций,решениепроизводственныхзадач.
8. Подготовкакомпьютерныхпрезентацийпотемамраздела.

-

РазделмодуляЗ.Приготовлениеиподготовкакреализациигорячихсоусовразнообразногоассортимента 12
В том числе в форме практической подготовки 12
МДК02.02.Процессыприготовления,подготовкикреализацииипрезентациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусок 12
Тема
3.1.Классификация,ассор 
тимент, значение 
впитаниигорячихсоусов

Содержание

2
1.Классификация,ассортимент,пищеваяценность,значениевпитаниигорячихсоусов.
2.Ассортимент,требованияккачеству,условияисрокихранения,кулинарноеназначениеконцентратов

длясоусовиготовыхсоусовпромышленногопроизводства
Т ема3.2.Приготовление, 
подго-товка к 
реализации со-усов на 
муке Приготов-ление

Содержание
1.Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнительных ин- 

гредиентовнужноготипа,качестваиколичествавсоответствиистехнологическимитребованиямик 
компонентамдлясоусовисоуснымполуфабрикатам



отдельных компо-
нентовдлясоусовисоус-
ныхполуфабрикатов

2.Методы приготовления, органолептические способы определения степени готовности отдельных ком­
понентов для соусов и соусных полуфабрикатов в соответствии с методами приготовления, типом ос­
новных продуктов и технологическими требованиями к соусу. Условия хранения и назначение соус- 
ныхполуфабрикатов,правилаохлажденияизамораживания,размораживанияиразогреваотдельных 
компонентовдлясоусов,соусныхполуфабрикатовиготовыхсоусов

6

3.Приготовление,кулинарноеназначение,требованияккачеству,условияисрокихранениясоуса
красногоосновногоиегопроизводных.

4.Приготовление,кулинарноеназначение,требованияккачеству,условияисрокихранениясоусабе-
логоосновногоиегопроизводных

5.Приготовление,кулинарноеназначение,требованияккачеству,условияисрокихранениясоусов
грибного,молочного,сметанногоиихпроизводных

6.Приготовление,кулинарноеназначение,требованияккачеству,условияисрокихранениясоусовна
основеконцентратовпромышленногопроизводства

7.Порционирование,упаковкадляотпусканавыносилитранспортированиягорячихсоусов.Приемы
оформлениятарелкисоусами

Т ематикапрактических занятийилабораторныхработ 2
Практическоезанятие9. Расчетколичествасырьядляприготовлениясоусовнамукеразличнойкон- 
систенции

2

Тема
3.4.Приготовление, 
подго-товка к 
реализации яич-но- 
масляныхсоусов,со- 
усовнасливках

Содержание

2
1.Приготовление,кулинарноеназначение,требованияккачеству,условияисрокихранениясоусовяич-

но-масляных,соусовнасливках
2.Порционирование,упаковкадляотпусканавыносилитранспортированиягорячихсоусов

Тема3.5.Приготовление, 
подго-товка к реализации 
слад-ких (десертных), 
регио-
нальных,вегетарианских,
диетическихсоусов

Содержание

2

1.Приготовление,кулинарноеназначение,требованияккачеству,условияисрокихранениясоусов
2.Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов 

сладких(десертных),региональных, вегетарианских,диетическихсоусов



Самостоятельнаяучебнаяработаприизучениираздела1
1. Систематическаяпроработкаконспектовучебныхзанятий,учебнойиспециальнойлитературы(повопросам,составленнымпрепода 
вателем).
2. Работаснормативнойитехнологическойдокументацией,справочнойлитературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 
учебнойисправочной литературы, нормативныхдокументов.
4. Составлениесхемподбораиразмещенияоборудования,инвентаря,инструментовнарабочемместедляобработкитрадици- 
онныхвидов сырья иприготовленияполуфабрикатов разнообразногоассортимента.
5. Сборинформации,втомчислесиспользованиемИнтернетоновыхвидахтехнологическогооборудования,инвентаря,инст- 
рументови подготовкасообщений ипрезентаций.
6. Освоение учебногоматериалатемыспомощьюЭОР.
7. Анализпроизводственныхситуаций,решениепроизводственныхзадач.
8. Подготовкакомпьютерныхпрезентацийпотемамраздела.

-

Разделмодуля4.Приготовлениеиподготовкакреализацииблюдигарнировизовощей,грибов,круп,бобовыхимакаронных
изделийразнообразногоассортимента

24

В том числе в форме практической подготовки 24

МДК02.02.Процессыприготовления,подготовкикреализацииипрезентациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусок 24
Тема 4.1.Приготовление, 
подго-
товкакреализациигоря- 
чих блюд и гарниров 
изовощейи грибов

Содержание

16

1.Классификация,ассортимент,значениевпитанииблюдигарнировизовощейигрибов

2.Правилавыбораосновныхпродуктовиингредиентовкнимнужноготипа,качестваиколичествавсо- 
ответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из овощей и грибов. Подбор 
дляприготовленияблюдизовощей,подготовка киспользованиюпряностей,приправ.

3.Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных типов питания, в том числе дие­
тического. Методы приготовления овощей: варка основным способом,в молоке и на пару, припуска- 
ние, жарка основным способом (глубокая и поверхностная), жарка на гриле и плоской 
поверхности,тушение,запекание,сотирование,приготовлениеввоке,фарширование,формовка,порционир 
ование,
пароваяконвекцияиСВЧ-варка.Методыприготовлениягрибов

4.Приготовлениеблюдигарнировизовощейигрибов:ассортимент,рецептуры,требованияккачеству, 
условияисрокихранения. Правилаподборасоусов



5.равила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и грибов: техника порционирова- 
ния, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для от­
пуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хране- 
ниеготовыхблюдигарнировизкрупибобовых,правилаохлаждения,замораживания,разогрева.
Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для отпуска на вынос, транспор­
тирования

Тематикалабораторныхипрактическихзанятий 12
Лабораторнаяработа4.Приготовление,оформлениеиотпускблюдигарнировизотварныхиприпу-
щенных,овощейигрибов

4

Лабораторнаяработа5.Приготовление,оформлениеиотпускблюдигарнировизтушеныхизапечен- 
ных овощейигрибов

4

Лабораторнаяработа6.Приготовление,оформлениеиотпускблюдигарнировизжареныховощейи
грибов

4

Тема 4.2.Приготовление, 
подго-
товкакреализациигоря- 
чихблюд игарнировиз 
крупибобовыхимака-

Содержание

8
1.Ассортимент,значениевпитанииблюдигарнировизкрупибобовых,макаронныхизделий.
2.Ассортимент,товароведнаяхарактеристика,требованияккачеству,условияисрокихранения,зна- 

чение в питаниикруп, бобовых, макаронных изделий. Международные наименования и 
формыпаст,ихкулинарноеназначение.Органолептическаяоценкакачества,безопасностикруп,бобовы
х,

Ронныхизделий макаронныхизделий.
З.Правила варки каш.Расчет количества круп и жидкости, необходимых для получения каш различ-ной 

консистенции, расчет выхода каш различной консистенции. Требования к качеству, условия исроки 
хранения. Приготовление изделий из каш: котлет, биточков, клецек, запеканок, 
пудингов.Ассортимент,рецептуры,методыприготовления,требованияккачеству,условияисрокихране 
ния.
Подборсоусов

4.Правилаваркибобовых.Приготовлениеблюдигарнировизбобовых.Ассортимент,рецептуры,ме- 
тодыприготовления,требованияккачеству, условияисрокихранения.

5.Правила варки макаронных изделий. Расчет количества жидкости для варки макаронных 
изделийоткидным и не откидным способом. Приготовление блюд и гарниров из макаронных 
изделий. Ас- 
сортимент,рецептуры,методыприготовления,требованияккачеству,условияисрокихранения. 
Подборсоусов



б.Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных
изделий:техникапорционирования,вариантыоформления.Методысервировкииподачи,температурапо 
да-чи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 
спо-соба обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных 
изделий,правилаохлаждения,замораживания,разогрева.Упаковка,подготовкагорячих 
блюдигарнировиз
круп,бобовыхимакаронныхизделийдляотпусканавынос,транспортирования

Т ематикалабораторныхзанятий 4
Лабораторноезанятие7.Приготовление,оформлениеиотпускблюдигарнировизкруп, бобовыхи 
макаронныхизделий

4

Самостоятельнаяучебнаяработаприизучениираздела1
1. Систематическаяпроработкаконспектовучебныхзанятий,учебнойиспециальнойлитературы(повопросам,составленнымпрепода 
вателем).
2. Работаснормативнойитехнологическойдокументацией,справочнойлитературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 
учебнойисправочной литературы, нормативныхдокументов.
4. Составлениесхемподбораиразмещенияоборудования,инвентаря,инструментовнарабочемместедляобработкитрадици- 
онныхвидов сырья иприготовленияполуфабрикатов разнообразногоассортимента.
5. Сборинформации,втомчислесиспользованиемИнтернетоновыхвидахтехнологическогооборудования,инвентаря,инст- 
рументови подготовкасообщений ипрезентаций.
6. Освоение учебногоматериалатемыспомощьюЭОР.
7. Анализпроизводственныхситуаций,решениепроизводственныхзадач.

-

8. Подготовкакомпьютерныхпрезентацийпотемамраздела.

Разделмодуля5.Приготовлениеиподготовкакреализацииблюдизяиц,творога,сыра,мукиразнообразногоассортимента 12

В том числе в форме практической подготовки 12

МДК02.02.Процессыприготовления,подготовкикреализацииипрезентациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусок 12
Тема 5.1.Приготовление, Содержание
подго-товка к 1.Ассортимент,значениевпитании(пищевая,энергетическаяценность)блюдизяиц,творога,сыра
реализации
блюдизяиц,творога,сыра

2.Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним нужного типа, качест­
ва 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.



3.Выборметодовприготовлениягорячихблюдизяиц,творога,сырадляразныхтиповпитания,втом
числедиетического.Методыприготовленияблюдизяиц,творогасыра

4.Приготовлениегорячихблюдизяицияичныхпродуктов:яицотварныхвскорлупеибез(пашот),
яичницы,омлетовдляразличныхтиповпитания.Ассортимент,рецептуры,методыприготовления,требов 
анияк качеству,условия и срокихранения. 4

5.Приготовлениегорячихблюдизтворога:сырников,запеканок,пудингов,варениковдляразличныхтиповпи 
тания.Ассортимент, рецептуры,методыприготовления,требованияккачеству, условияи 
срокихранения

6.Приготовлениегорячихблюдизсыра.Ассортимент,рецептуры,методыприготовления,требования
ккачеству,условияисрокихранения

7.Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: техника порционирования, ва­
рианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпус- 
ка,способыподачивзависимостиоттипаорганизациипитанияиспособаобслуживания.Хранениеготовых 
блюдизяиц,творога,сыра.Упаковка,подготовкадляотпусканавынос,транспортирова- 
ния

Практическиезанятия 2
Практическоезанятие10.Расчетколичествапродуктовдляприготовлениягорячихблюдизяиц,тво-
рогасучетомвзаимозаменяемостипродуктов

2

Тема 5.2.Приготовление, Содержание
подго-товка к 1.Ассортимент,значениевпитании(пищевая,энергетическаяценность)блюдизмуки
реализации блюдизмуки 2.Правилавыбораосновныхпродуктовиингредиентовкнимнужноготипа,качестваиколичествав

соответствиистехнологическимитребованиями.Подбор,подготовкапряностейиприправ.
8

3.Выборметодовприготовлениягорячихблюдизмукидляразных типовпитания,втомчиследие-
тического.Методыприготовленияблюдизмуки.Замесдрожжевогоибездрожжевоготестараз-
личнойконсистенции,разделка,формовкаизделийизтеста

4.Приготовлениегорячихблюдизмуки:лапшидомашней,пельменейвареников,блинчиков,блинов,оладий,п
ончиков.Ассортимент,рецептуры,методыприготовления.Выборсоусовиприправ.Тре-
бованияккачеству,условияисрокихраненияблюдизмуки.

5.Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника порционирования,
вариантыоформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для 
отпуска, спосо-
быподачивзависимостиоттипаорганизациипитанияиспособаобслуживания.Хранениеготовых
блюдизмуки.Упаковка,подготовкадляотпусканавынос,транспортирования

Тематикапрактическихилабораторныхзанятий 4



Лабораторнаяработа8. Приготовление,оформлениеиотпускгорячихблюдизяиц,творога,муки 4
Самостоятельнаяучебнаяработаприизучениираздела1
1. Систематическаяпроработкаконспектовучебныхзанятий,учебнойиспециальнойлитературы(повопросам,составленнымпрепода 
вателем).
2. Работаснормативнойитехнологическойдокументацией,справочнойлитературой.
3. Подготовкаклабораторнымипрактическимзанятиямсиспользованиемметодическихрекомендацийпреподавателя,учебнойиспра 
вочной литературы, нормативныхдокументов.
4. Составлениесхемподбораиразмещенияоборудования,инвентаря,инструментовнарабочемместедляобработкитрадици- 
онныхвидов сырья иприготовленияполуфабрикатов разнообразногоассортимента.
5. Сборинформации,втомчислесиспользованиемИнтернетоновыхвидахтехнологическогооборудования,инвентаря,инст- 
рументови подготовкасообщений ипрезентаций.
6. Освоение учебногоматериалатемыспомощьюЭОР.
7. Анализпроизводственныхситуаций,решениепроизводственныхзадач.
8. Подготовкакомпьютерныхпрезентацийпотемамраздела.

-

Разделмодуля6.Приготовлениеиподготовкакреализацииблюд,кулинарныхизделий,закусокизрыбы,нерыбноговодногосырьяра
знообразногоассортимента

20

В том числе в форме практической подготовки 20

МДК02.02.Процессыприготовления,подготовкикреализацииипрезентациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусок 20
Тема6.1.Классификация, 
ассор-тимент блюд из 
рыбы
инерыбноговодногосырь
я

Содержание

2

1.Классификация,ассортимент,значениевпитанииблюдизрыбыинерыбноговодногосырья
2.Правилавыборарыбы,нерыбноговодногосырьяидополнительныхингредиентов(приправ,паниро-

вок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требо- 
ваниями.Международныенаименованияразличных видоврыбинерыбного водногосырья.

З.Принципыформированияассортиментагорячих рыбных блюдвменюорганизацийпитанияразлич-
ноготипа

Т ема6.2.Приготовление 
и подго-товка к 
реализации блюдиз 
рыбы и
нерыбноговодногосырья

Содержание
1.Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для разных

типовпитания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и 
на па-ру,припускание,тушение,жаркаосновнымспособомивофритюре,нагриле,сотирование,запекание 
(сгарниром,соусомибез)



2.Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: отварных (основным способом и на 
пару,припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения 
степениготовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой 
гамме,
форме.Особенностиприготовленияблюдизрыбыинерыбноговодногосырьядляразличныхформобслу-
живания,типовпитания.

16

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: техника порцио- 
нирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. 
Методысервировки 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 об-служивания.

4. Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Правила вакуумирования, охлаждения 
изамораживания,размораживанияиразогреваотдельныхкомпонентовиготовыхблюд.

5. Упаковка,подготовкадляотпусканавынос,транспортирования
Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 12
Лабораторнаяработа9. Приготовление,оформлениеиотпускблюдизотварнойиприпущенной,ту- 
шенойрыбы

4

Лабораторнаяработа10. Приготовление,оформлениеиотпускблюдизжаренойизапеченнойрыбы 4
Лабораторнаяработа11. Приготовление,оформлениеиотпускблюдизнерыбноговодногосырья 4

Самостоятельнаяучебнаяработаприизученииразделаб
1. Систематическаяпроработкаконспектовучебныхзанятий,учебнойиспециальнойлитературы(повопросам,составленнымпрепода 
вателем).
2. Работаснормативнойитехнологическойдокументацией,справочнойлитературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 
учебнойисправочной литературы, нормативныхдокументов.
4. Составлениесхемподбораиразмещенияоборудования,инвентаря,инструментовнарабочемместедляобработкитрадици- 
онныхвидов сырья иприготовленияполуфабрикатов разнообразногоассортимента.
5. Сборинформации,втомчислесиспользованиемИнтернетоновыхвидахтехнологическогооборудования,инвентаря,инст-

-



рументовиподготовкасообщенийипрезентаций.
6. Освоение учебногоматериалатемыспомощьюЭОР.
7. Анализпроизводственныхситуаций,решениепроизводственныхзадач.
8. Подготовкакомпьютерныхпрезентацийпотемамраздела.
Разделмодуля7.Приготовлениеиподготовкакреализацииблюд,кулинарныхизделий,закусокизмяса,мясныхпродуктов,домашне 
йптицы,дичи, кролика разнообразного ассортимента

36

В том числе в форме практической подготовки 36

МДК02.02.Процессыприготовления,подготовкикреализацииипрезентациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусок 36
Тема Содержание
7.1.Классификация, 
ассортимент блюд из

1.Классификация,ассортимент,значениевпитаниигорячих блюдизмяса,мясныхпродуктов,домаш- 
нейптицы,дичи,кролика

мяса, мясных 
продуктов, домашней 
птицы, дичи,кролика

2.Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных ингре- 
диентов(приправ,панировок,маринадовит.д.)нужноготипа,качестваиколичествавсоответствиис 
технологическимитребованиями

6

3.Принципыформированияассортиментагорячих мясных блюдвменюорганизацийпитанияразлично- 
готипа

Т ема7.2.Приготовление Содержание
и подготовка к 
реализации блюд из 
мяса, мясных продуктов

1.Выборметодовприготовлениягорячих блюдизмяса,мясных продуктовдляразных типовпитания,втом 
числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, припус- 
кание,тушение,жаркаосновнымспособомивофритюре,нагриле,сотирование,запекание(сгарни- 
ром,соусомибез)

2.Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом и на пару, припу­
щенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени готовно­
сти. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особен- 
ностиприготовленияблюдизмяса,мясных продуктовдляразличныхформобслуживания,типовпи- 
тания

18

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных продуктов: техника 
порционирования,варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. 
Методы сервировкии подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура 
подачи. Выбор по-суды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и 
способа обслужива-ния.

4. Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, охлаждения и замора- 
живания,размораживания иразогреваотдельныхкомпонентов иготовыхблюд.

5. Упаковка,подготовкадляотпусканавынос,транспортирования



Тематикапрактическихилабораторныхзанятий 8
Лабораторноезанятие12. Приготовление,оформлениеиотпускгорячихблюдизмяса,мясных про- 
дуктоввотварном,припущенномижареномвиде

4

Лабораторноезанятие13. Приготовление,оформлениеиотпускгорячихблюдизмяса,мясных про- 
дуктоввтушеномизапеченном(ссоусомибез)виде

4

Т ема7.3.Приготовление 
и подготовка к 
реализации блюдиз 
домашней птицы, дичи, 
кролика

Содержание

12

1.Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика для разных типов пи­
тания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на 
пару,припускание,тушение, жаркаосновнымспособомивофритюре,нагриле,сотирование,запекание(с 
гарниром,соусомибез)

2.Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных (основным способом и на 
пару,припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения 
степениготовности.Правилавыборасоуса,гарнирасучетомсочетаемостиповкусу,цветовойгамме,форме.О 
собенностиприготовленияблюдизмяса,мясныхпродуктовдляразличныхформобслуживания, 
типовпитания

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика: техника порциони- 
рования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. 
Методысервировки 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 об-служивания.

4. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения 
изамораживания,размораживанияиразогреваотдельныхкомпонентовиготовыхблюд.

5. Упаковка,подготовкадляотпусканавынос,транспортирования
Тематикапрактическихилабораторныхзанятий 4
Лабораторноезанятие14. Приготовление,оформлениеиотпускгорячих блюдиздомашнейптицы, 
дичи,кролика

4

Самостоятельнаяучебнаяработаприизучениираздела7
1. Систематическаяпроработкаконспектовучебныхзанятий,учебнойиспециальнойлитературы(повопросам,составленнымпрепода 
вателем).
2. Работаснормативнойитехнологическойдокументацией,справочнойлитературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 
учебнойисправочной литературы, нормативныхдокументов.
4. Составлениесхемподбораиразмещенияоборудования,инвентаря,инструментовнарабочемместедляобработкитрадици-

-



онныхвидовсырьяиприготовленияполуфабрикатовразнообразногоассортимента.
5. Сборинформации,втомчислесиспользованиемИнтернетоновыхвидахтехнологическогооборудования,инвентаря,инст- 
рументови подготовкасообщений ипрезентаций.
6. Освоение учебногоматериалатемыспомощьюЭОР.
7. Анализпроизводственныхситуаций,решениепроизводственныхзадач.
8. Подготовкакомпьютерныхпрезентацийпотемамраздела.



Учебная практика по ПМ.02 Виды работ:
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценкакачества и безопасности основных продук-тов и
дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарныхправил.
2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий,закусок.
3. Проверкасоответствияколичестваикачествапоступившихпродуктовнакладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основнымпродуктом.
5. Взвешиваниепродуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Из-
менениезакладкипродуктоввсоответствии сизменениемвыходаблюд, кулинарных изделий, закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом типапитания,
вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приго-
товления,особенностейзаказа.
7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, втом числе
региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготов -
ления,стандартовчистоты,обеспечениябезопасностиготовойпродукции.
8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвен- 180
таря,инструментов,посудывсоответствиисправиламитехникибезопасностипожаробезопасности,охранытруда.
9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вы-нос.
10. Хранениесучетомтемпературыподачисупов,горячихблюд,кулинарныхизделий,закусокнараздаче.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов, горячих блюд, кулинарных из-делий и закусок для
подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований побезопасности 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, кулинарныхизделий, закусоксучетомтребованийпо
безопасности,соблюдениярежимовхранения.
14. Разогревохлажденных,замороженныхготовыхблюд,кулинарныхизделий,закусоксучетомтребованийкбезо -
пасностиготовойпродукции.
15. Выборконтейнеров, упаковочныхматериалов, порционирование (комплектование), эстетичнаяупаковкаготовыхгорячихблюд,
кулинарных изделий,закусокнавыносидлятранспортирования.
16. Рассчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффектив-ное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального
контакта с потребителем при отпуске с раздачи, навынос(при прохожденииучебнойпрактики вусловияхорганизациипитания).

17 . Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с ин-
струкциямиирегламентами(правиламитехникибезопасности,пожаробезопасности,охранытруда), стандартамичистоты.

Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную
ивпосудомоечноймашине, чистка и раскладывание на хранение кухоннуой посуды ипроизводственного инвентарявсоответствии со стандартами
чистоты



Производственная практика(концентрированная) по ПМ.
02Видыработ:

1. Организация рабочих мест, своевременная текущаяуборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 
стандартамиорганизациипитания- базы практики.

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов всоответствии синструкциями,регламентами(правиламитехникибезопасности,пожаробезопасности,охранытруда).

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 
Прием поколичеству 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 учетомобеспечениябезопасности продукции, оказываемойуслуги.

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортиментавсоответствии с заданием(заказом)производственнойпрограммой 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 безо­
пасности готовой продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, кулинарныхизделий, 
закусокнавыносидлятранспортирования.

6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения 
требованийпобезопасностипродукции, обеспечения требуемойтемпературы отпуска.

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замора- 
живаниеготовойпродукциисучетомобеспеченияеебезопасности),организацияхранения.

8. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов 
высокойстепениготовностипередреализациейсучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции.

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 
готовно-сти, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 
порционирова-ния,условий хранениянараздачеи т.д.).

10. Консультирование
потребителей,оказаниеимпомощиввыборесупов,горячихблюд,кулинарныхизделий,закусоквсоответствии с заказом, эффективное 
использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителемприотпускесраздачи,на вынос

288

Всего 656
В том числе в форме практической подготовки 656



3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАМ М Ы
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМ ОДУЛЯ

3.1. Т р е б о в а н и я  к  м и н и м а л ь н о м у  м а т е р и а л ь н о -т е х н и ч е с к о м у  
о б е с п е ч е н и ю

Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения:

Кабинеты:
Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного 

и кондитерского производства, оснащенные:
Учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 
раздаточного дидактического материала и др.);

Техническими средствами обучения (компьютером, средствамиаудиовизуализации, 
мультимедийным проектором); наглядными пособиями (натуральными образцами 
продуктов, муляжами, плакатами, ^ V ^  фильмами, мультимедийным и пособиями).

Лаборатория:
Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п.
6.2.1.Программыпо профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Оснащенные базы практики, в соответствии с п
6.2.3 Образовательнойпрограммы попрофессии 43.01.09 Повар, кондитер.

4.2 Информационное обеспечение обучения.
Перечень учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 
формировании библиотечного фонда образовательной организации 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.

Печатные издания:
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-

01.-М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

Введ.2016-01-01.-М.: Стандартинформ, 2014.-Ш,48 с.
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

Введ.2015-01-01. -М.: Стандартинформ,2014.-Ш,10 с.
4. ГОСТ 30390-2013Услуги общественного питания. Продукция общественного пита­

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

5. ГОСТ 30389 - 2013Услуги общественного питания. Предприятия 
общественногопитания. Классификация и общие требования -  Введ. 2016 -  01 -  01. -  М.: 
Стандар-тинформ,2014.-Ш, 12с.

6. ГОСТ 31986-2012Услуги общественного питания. Метод органолептической оцен-ки 
качества продукции общественного питания. -  Введ. 2015 -  01 -  01. -  М.: Стан- 
дартинформ,2014. -  III, 11 с.

7. ГОСТ 31987-2012Услуги общественного питания. Технологические документы 
напродукцию общественного питания. Общие требования к оформлению,



построениюисодержанию.-Введ.2015 -01 -01. -М.: Стандартинформ,2014.-Ш, 16с.
8. ГОСТ 31988-2012Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерьсырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. -  
Введ.2015 -01 -  01.-М.: Стандартинформ,2014.-Ш,10 с.

9. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделия для предприятий 
общественного питания.-М.: «Дом Славянской книги», 2017.-576с.

10. Сборник технических нормативов -  Сборник рецептур на продукцию для обучаю- 
щихсявовсехобразовательныхучреждениях/подобщ.ред.М.П.Могильного,В.А.Тутельяна. - 
М.: ДеЛипринт, 2015.-544с.

11. Сборник технических нормативов -  Сборник рецептур на продукцию 
диетическогопитания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 
Могильного,В.А.Тутельяна. -М.: ДеЛиплюс, 2013.-808с.

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пи- 
тания:Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлеб- 
продинформ,1996.- 615 с.

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

14. Профессиональный стандарт«Повар». Приказ Министерства труда и 
социальнойзащитыРФот08.09.2015№610н(зарегистрировановМинюстеРоссии29.09.2015

№39023).
15. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования 

/Н.А. Анфимова. -  11-е изд., стер. -  М. : Издательский центр «Академия», 2016. -  400с..
16. БотовМ.И.,Оборудованиепредприятийобщественногопитания:учебникдлястуд.учреж 

дений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпич-ников.- 1-еизд.-М.: 
Академия,2013.- 416 с.

17. ЗолинВ.П.Технологическоеоборудованиепредприятийобщественногопитания:учеб.дл 
я учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. -  13-е изд. -  М. 
:Издательскийцентр«Академия», 2016.- 320 с.

18. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего проф. об- 
разования/Т.А.Качурина. -М.:Издательскийцентр«Академия», 2014.-160с.

19. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное посо- 
бие/В.Ф.Кащенко, Р.В. Кащенко.-М.: Альфа,2015. -416  с.

20. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение иорганизация рабочего 
места:учеб.дляучащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. 
Анохина. -  1-еизд.- М.: Издательскийцентр«Академия»,2016.-240 с.

21. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образо­
вания/ З.П. Матюхина.-М.: Академия, 2014. -  336 с.

22. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промыш­
ленности: учебникдляНПО/Л.В.Мармузова.-М.:Академия,2014. -160с.

23. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 
питания:учебникдлянач.проф.образования/С.Н.Радченко.-«Феникс», 2013-373с.

24. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов 
иОтельеров.-М.:Ресторанныеведомости, 2013.- 512 с.

25. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, 
блюдаиз овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. об­
разования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. -  М.: Образова-тельно- 
издательскийцентр«Академия»;ОАО«Московскиеучебники»,2012-160с.

26. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и тво­
рога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрож-жевого 
теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пы-жова, Л.И.



Федорченко и др.]. -  М. : Образовательно-издательский центр «Акаде- 
мия»;ОАО«Московскиеучебники»,2013- 128с.

27. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы :учебник 
длястуд.среднегопроф.образования/И.П.Самородова.-М.:Издательскийцентр

«Академия»,2014.-128 с.
28. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. 

среднегопроф. образования / Е.И. Соколова. -  М. : Издательский центр «Академия», 2014.­
282 с.

29. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обществен­
ного питания :учеб.пособие для студ.учреждений сред.проф.образования / В.В.Усов.-13- 
еизд.,стер.-М.:Издательскийцентр«Академия»,2015.-432с.

30. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 
условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. 
Кочурова. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  172 с. —  18БК 978-5-8114-3892-1.

31. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 
обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 
Пушина, Ж. В. Морозова. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  176 с. —  18БК 978-5-8114­
4126-6.

32. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. —  Санкт-Петербург 
: Лань, 2020. —  720 с. —  18БК 978-5-8114-5691-8.

33. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие 
для спо / Ю. В. Шокина. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  148 с. —  18БК 978-5-8114­
6366-4.

34. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. —  Санкт-Петербург 
: Лань, 2020. —  720 с. —  18БК 978-5-8114-5691-8.

35. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / 
В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. —  Санкт-Петербург : 
Лань, 2021. —  340 с. —  18БК 978-5-8114-6820-1.

36. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. —  Санкт-Петербург 
: Лань, 2020. —  720 с. —  18БК 978-5-8114-5691-8.

Электронные издания:
1. Российская Федерация. Законы.О качестве и безопасности 

пищевыхпродуктов[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой1 дек.1999 г.: 
одобр. Сове-томФедерации 23 дек.1999 г.:вред. на13.07.2015г. №213-Ф3].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пи- 
тания[Электронныйресурс]:постановлениеПравительстваРФ:[Утв.15авг.1997г.

№1036: вред. от 10 мая 2007 №276].
3. СанПиН2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиямхранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
госу-дарственногосанитарного врачаРФот 22 мая2003 г.№98.

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюде- 
ниемсанитарныхправиливыполнениемсанитарно-эпидемиологических(профи-лактических) 
мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государ- 
ственногосанитарноговрачаРФот13 июля2001 г.№18 [вредакцииСП1.1.2193-07

«Дополнения№ 1»].-Режимдоступа:Ьйр://^^^.ГаЬпкаЫ2.ш/1002/4/0.рЬр-5Ьо,№г аг!=2758.
5. СанПиН 2.3.2.1078-01Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценностипищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758


государствен-ногосанитарного врачаРФот20 августа2002г.№27
6. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. 
Кочурова. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  172 с. —  18БК 978-5-8114-3892-1. —  Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —  ИКЬ: 
Ь11р5://е.1апЬоок.сот/Ьоок/148178 (дата обращения: 18.12.2020). —  Режим доступа: для 
авториз. пользователей.

7. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 
обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 
Пушина, Ж. В. Морозова. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  176 с. —  18БК 978-5-8114­
4126-6. —  Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —  ЦКЪ: 
Ьйр5://е.1апЬоок.сош/Ьоок/148212 (дата обращения: 18.12.2020). —  Режим доступа: для 
авториз. пользователей.

8. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. —  Санкт-Петербург 
: Лань, 2020. —  720 с. —  18БК 978-5-8114-5691-8. —  Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. —  ЦКЪ: Ь11р5://е.1апЬоок.сот/Ьоок/147396 (дата 
обращения: 18.12.2020). —  Режим доступа: для авториз. пользователей.

9. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие 
для спо / Ю. В. Шокина. —  Санкт-Петербург : Лань, 2020. —  148 с. —  18БК 978-5-8114­
6366-4. —  Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. —  ЦКЪ: 
ЬЦр5://е.1апЬоок.сош/Ьоок/147240 (дата обращения: 18.12.2020). —  Режим доступа: для 
авториз. пользователей.

10. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. —  Санкт-Петербург 
: Лань, 2020. —  720 с. —  18БК 978-5-8114-5691-8. —  Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. —  ЦКЪ: Ь11р5://е.1апЬоок.сот/Ьоок/147396 (дата 
обращения: 15.12.2020). —  Режим доступа: для авториз. пользователей.

11. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / 
В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. —  Санкт-Петербург : 
Лань, 2021. —  340 с. —  18БК 978-5-8114-6820-1. —  Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. —  ЦКЪ: ЬЦр5://е.1апЬоок.сош/Ьоок/153633 (дата 
обращения: 15.12.2020). —  Режим доступа: для авториз. пользователей.

12. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. —  Санкт-Петербург 
: Лань, 2020. —  720 с. —  18БК 978-5-8114-5691-8. —  Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. —  ЦКЪ: Ь11р5://е.1апЬоок.сот/Ьоок/147396 (дата 
обращения: 15.12.2020). —  Режим доступа: для авториз. пользователей.

13. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациямобщественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 
про-дуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 
ГлавногогосударственногосанитарноговрачаРФот08ноября2001г.№31[вредакцииСП2.3.6.28 
67-11«Измененияидополнения»№4»] .-Режимдоступа

14. Ьйр://ргауо.аоу.ги/ргоху/1р5/?ёосЬоёу=&пё=102063865&гёк=&Ьаск1тк=1
15. Ьйр://о2рр.ги/1ат2/ро51ап/ро517.Ь1т1
16. Ьйр://^^^.оЬгапа1шёа.ги/о1 ЫЬНо/погта11у/ёа1а погшайу/46/46201/
17. Ьйр://оЬгапа1гиёа.ги/о1 ЫЬНо/погта11у/ёа1а погшайу/9/9744/
18. Ьйр://Гс1ог.еёи.ги/са1а1оа/ше1а/5/р/раае.Ь1ш1;
19. Ьйр://^^шиг-щг.ги/1 оита15/щг22/тёех.Ь1т1;
20. Ь11р://^^^.еёа-5егуег.ги/аа51гопот/;
21. Ьйр://^^^.еёа-5егуег.ги/си1тагу-5сЬоо1/

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147240
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/147396
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://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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/


22. И1:1:р://шшш.р11:рог1:а1.ги/

Дополнительные источники:

1. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас Катсигрис,Крис 
Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. -  М.: ООО Издательский дом «Ресторан- 
ныеведомости»,2008.- 576 с.:ил. -18БК978-5-98176-059-4.

2. Справочник шеф-повара (ТЬе РгоГе88Юпа1 СЬе!) / Кулинарный институт 
Америки:Пер.сангл.-М.: Издательство ВВРО, 2007.-1056 с.: ил.

3. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб. 
пособиедля высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. -  2-е изд., перераб. и доп. -  М.: 
КНОРУС,2008.-336с.

4. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. обра­
зования/ Т.А.Качурина. -  2-еизд., стер.-М.:Академия, 2006.- 160с.

5. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая 
тетрадь:учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. -  М.: Академия, 2010. -  
96с.

6. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая 
тетрадь:учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. -  М.: Ака- 
демия,2010 . -  112 с.

7. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова -  М.: ЗАО «Из- 
дательскийдом«Ресторанныеведомости»,2005. -272 с.

8. СНЕРАК.Т.Коллекциялучшихрецептов/[сост.ФедотоваИлонаЮрьевна].- 
М.:ООО«Издательскийдом«Ресторанныеведомости»,2016-320с.:ил.

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса
Проведению занятий, организации учебной и производственной практики, 

консультационной помощи обучающимся необходимы определенные условия:
-  использовать определенный объем времени;
-  обеспечивать эффективную самостоятельную работу обучающихся;
-  вовлекать обучающихся в формирование индивидуальной образовательной 
программы;
-  создавать условия для всестороннего развития и социализации личности, 
сохранение здоровья обучающихся;
-  способствовать развитию воспитательного компонента образовательного 
процесса;
-  предусматривать в целях реализации компетентностного подхода 
использование в образовательном процессе активных и интерактивных форм 
проведения занятий в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и 
развития общих и профессиональных компетенций обучающихся;
-  проводить производственную практику в организациях, направление 
деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся;
-  проводить консультации для обучающихся в групповой, индивидуальной 
письменной, устной форме;
-  при работе над курсовой работой (проектом) для обучающихся проводятся 
консультации;
-  при подготовке к итоговой аттестации по модулю организуются консультации



5. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  М О Д У Л Я

Код и наименование 
профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 
рамках модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК2.1
Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, 
исходные материалы для 
приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 
в соответствии с 
инструкциями и регламентами

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места
повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 
(система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

-  адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие ви­
ду выполняемых работ (виду и способу механической и термической 
кулинарной обработки);

-  рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря,
посуды, инструментов, сырья, материалов;

-  соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чисто­
ты, охраны труда, техники безопасности;

-  своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
-  рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфици­

рующих средств;
-  правильное выполненияе работ по уходу за весоизмерительным обору­

дованием;
-  соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), ор­

ганизации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 
инструментов инструкциям, регламентам;

-  соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов,
готовой горячей кулинарной продукции требованиям к их безопасности 
для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, 
то-варного соседства в холодильном оборудовании, правильность 
охлаж-дения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, 
складирова-ния);

-  соответствие методов подготавки к работе,эксплуатации технологиче­
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, ве-

Текущий контроль:
экспертное наблюде­
ние и оценка в 
процессе 
выполнения:
- заданий для практи­
ческих/
лабораторныхзанятий

-  заданий по учебной 
ипроизводственнойпр 
актикам;
-  заданий по само- 
стоятельнойработе 
Промежуточная ат­
тестация:
экспертнное наблюде­
ние и оценка 
выполнения:
-  практических зада- 
нийна заче- 
те/экзаменепоМДК;
-  выполнения 
заданийэкзаменапом 
одулю;
-  экспертная 
оценказащиты



отчетов
поучебнойипроизводс
твеннойпрактикам

соизмерительныхприборовтребованияминструкцийирегламентовпотехни
кебезопасности,охранетруда,санитарииигигиене;

-  правильная,всоответствиисинструкциями,безопаснаяправканожей;
-  точность,соответствиезаданиюрасчетапотребностивпродуктах,полу-

фабрикатах;
-  соответствиеоформлениязаявкинапродуктыдействующимправилам

ПК2.2.
Осуществлять

приготовление,непродолж 
ительное хране-ние 
бульонов, отваров раз- 
нообразногоассортимента

ПК2.3.
Осуществлятьприготовление, 

творческое оформление 
иподготовку к 
реализациисупов 
разнообразного ас­
сортимента

ПК2.4.
Осуществлятьприготовление, 

непродолжительное хране­
ние горячих соусов разно- 
образногоассортимента

ПК2.5.
Осуществлять

приготовление,творческое 
оформление иподготовку 
к реализациигорячих 
блюд и гарнировиз

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 
горячейкулинарнойпродукции:

-  адекватный выбор основных продуктов и дополнительных
ингредиентов,в том числе специй, приправ, точное распознавание 
недоброкачествен-ныхпродуктов;

-  соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной
продукциидействующимнормам;

-  оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих блюд, ку­
линарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, 
времени,энергетичекихзатратит.д.,соответствиевыбораспособовитехник 
приготовлениярецептуре, особенностямзаказа);

-  профессиональнаядемонстрациянавыковработысножом;
-  правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и

ведениепроцессов приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реа-лизации супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 
изделий и закусок,соответствиепроцессов инструкциям, регламентам;

-  соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стан-
дртамчистоты,требованиямохранытрудаитехникибезопасности:

• корректноеиспользованиецветныхразделочныхдосок;
• раздельное использование контейнеров для органических и неор- 

ганическихотходов;
• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии 

стребованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, ра­
бота в перчатках при выполнении конкретных операций,



овощей, грибов, 
круп,бобовых,макаронных 
из-делий разнообразного 
ас-сортимента 

ПК2.6.
Осуществлятьприготовление, 

творческое оформление 
иподготовку к 
реализациигорячих блюд, 
кулинарныхизделий, 
закусок из яиц,творога, 
сыра, муки разно- 
образногоассортимента 

ПК2.7.
Осуществлять

приготовление,творческое 
оформление иподготовку к 
реализациигорячих блюд, 
кулинарныхизделий, 
закусок из
рыбы,нерыбного водного 
сырьяразнообразного 
ассорти-мента 

ПК2.8.
Осуществлять

приготовление,творческое 
оформление иподготовку к 
реализациигорячих блюд, 
кулинарныхизделий, 
закусок из мяса,домашней 
птицы, дичи
икроликаразнообразногоас-
сортимента

хранениеножейвчистомвидевовремяработы,правильная(обязательн
ая)
дегустациявпроцессеприготовления,чистотанарабочемместеивхоло
дильнике);

• адекватныйвыборицелевое,безопасноеиспользованиеоборудо- 
вания,инвентаря,инструментов,посуды;

-  соответствиевременивыполненияработнормативам;
-  соответствиемассысупов,соусов,горячихблюд,кулинарныхизде- 

лий,закусоктребованиямрецептуры,меню,особенностямзаказа;
-  точностьрасчетовзакладкипродуктовприизменениивыходагоря- 

чейкулинарнойпродукции,взаимозаменяемостипродуктов;
-  адкватностьоценкикачестваготовойпродукции,соответствияеетребова 

ниямрецептуры, заказу;
-  соответствиевнешнеговидаготовойгорячейкулинарнойпродукциитреб 

ованиямрецептуры, заказа:
• соответствиетемпературыподачивидублюда;
• аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных изде­

лий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использо­
вание пространства тарелки, использование для 
оформленияблюдатолькосъедобныхпродуктов)

• соответствиеобъема,массыблюдаразмеруиформетарелки;
• гармоничность, креативностьвнешнего вида готовой 

продукции(общее визуальное впечатление: 
цвет/сочетание/баланс/композиция)

• гармоничность вкуса, текстурыи аромата готовой продукции в це­
лом и каждого ингредиента современным требованиям, требовани- 
ямрецептуры,отсутствиевкусовыхпротиворечий;

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блю- 
да/изделиязаданию, рецептуре

-  эстетичность,аккуратностьупаковкиготовойгорячейкулинарнойпроду 
кциидля отпусканавынос



ОК01
Выбиратьспособырешениязад
ачпрофессиональнойдея-
тельности,применительнокраз
личнымконтекстам.

-  точностьраспознаваниясложныхпроблемныхситуацийвразличныхко 
нтекстах;

-  адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессио­
нальной деятельности;

-  оптимальностьопределенияэтаповрешениязадачи;
-  адекватностьопределенияпотребностивинформации;
-  эффективностьпоиска;
-  адекватностьопределенияисточниковнужныхресурсов;
-  разработкадетальногопланадействий;
-  правильностьоценкирисковна каждомшагу;
-  точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего пла­

на и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций 
поулучшениюплана

ОК.02
Осуществлятьпоиск,анализии 
нтерпретацию 
информации,необходимой 
для выполнениязадач 
профессиональной дея­
тельности

-  оптимальность планирования информационного поиска из широкого на­
бора источников, необходимого для выполнения профессиональных за­
дач;

-  адекватностьанализаполученнойинформации,точностьвыделениявнейгла 
вныхаспектов;

-  точность структурирования отобранной информации в соответствии 
спараметрамипоиска;

-  адекватностьинтерпретацииполученнойинформациивконтекстепро- 
фессиональнойдеятельности;

ОК.03
Планироватьиреализовыватьс 
обственное профессиональ- 
ноеиличностноеразвитие

-  актуальность используемой нормативно-правовой документации по про­
фессии;

-  точность, адекватность применения современной научной профессио- 
нальнойтерминологии

ОК04.
Работать в коллективе и ко­
манде, эффективно взаимо- 
действоватьсколлегами,ру- 
ководством,клиентами

-  эффективность участиея вделовом общении для решения деловых за­
дач;

-  оптимальностьпланированияпрофессиональнойдеятельность

Текущийконтроль:
экспертное наблюде-
ниеиоценкавпроцес-
севыполнения:
-заданий для практи-
ческих/лабораорных
занятий;
- заданий по учебной 
ипроизводственнойпр 
актике;
-  заданий для само- 
стоятельнойработы

Промежуточная ат­
тестация:
экспертнное наблюде­
ние и оценка в 
процес- 
севыполнения:
-  практических зада- 
нийна заче- 
те/экзаменепоМДК;
-  заданий экзамена 
помодулю;
-  экспертная 
оценказащиты 
отчетов
поучебнойипроизводс
т-веннойпрактикам



ОК. 05
Осуществлять устную и пись­
менную коммуникацию на го- 
сударственномязыкесучетомо 
собенностейсоциальногои 
культурногоконтекста

-  грамотностьустногоиписьменногоизложениясвоих мыслей 
попрофессиональнойтематикенагосударственномязыке;

-  толерантностьповеденияврабочемколлективе

ОКОб.
Проявлять гражданско- 

патриотическую
позицию,д 

емонстрировать осознанное 
поведениенаосновеобщече- 
ловеческихценностей

-пониманиезначимостисвоейпрофессии

ОК07.
Содействовать
сохранениюокружающейсред 
ы,ресурсос-бережению, 
эффективно дей-ствовать в 
чрезвычайных си-туациях

-  точность соблюдения правил экологической безопасности при 
ведениипрофессиональнойдеятельности;

-  эффективностьобеспеченияресурсосбережениянарабочемместе

ОК.09
Использовать информацион­
ные технологии в профессио- 
нальнойдеятельности

-адекватность, применения средств информатизации и
информационныхтехнологийдляреализациипрофессиональнойдеятельнос
ти

ОК10.
Пользоватьсяпрофессиональ-
нойдокументациейнагосу-
дарственномииностранномязы
ке

-  адекватностьпониманияобщегосмыслачеткопроизнесенныхвысказы- 
ванийнаизвестныепрофессиональныетемы);

-  адекватностьприменениянормативнойдокументациивпрофессиональ- 
нойдеятельности;

-  точно,адекватноситуацииобосновыватьиобъяснитьсвоидействия(те- 
кущиеи планируемые);

-  правильнописатьпростыесвязныесообщенияназнакомыеилиинтере- 
сующиепрофессиональныетемы
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