
САНКТ-ПЕТЕРБУРГСКОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

«КОЛЛЕДЖ «КРАСНОСЕЛЬСКИЙ» 

РАССМОТРЕНО И ПРИНЯТО 
на заседании Педагогического Совета 
СПб ГБПОУ «Колледж «Красносельский» 

Протокол №__д_ от -10. Оь 2022 г. 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

основной профессиональной образовательной программы 

среднего профессионального образования 

по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

Санкт-Петербург 

2022 Г. 



3  

СОДЕРЖАНИЕ 

 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

2.   РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

4 

 

3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

40 

   4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО     

МОДУЛЯ 

60 

5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ  

 

64 

 

  



4  

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область применения рабочей программы 

 Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

Рабочая программа профессионального модуля составлена в соответствии с ФГОС 

СПО, имеет четкую отраслевую направленность в области ресторанного бизнеса, составлена 

с учетом профессионального стандарта «Повар» и международных требований к подготовке 

повара по компетенции «Поварское дело» движения WorldSkills Russia. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

знать: 
-требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных; 

-нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

-правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

уметь: 
-подготавливать   рабочее   место, выбирать, безопасно   эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

-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; 

-порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 
-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; 

-порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований ХАСП к безопасности готовой продукции; 

-ведении расчетов с потребителями. 

1.2.1 Результаты освоения рабочей программы 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)- 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента,  
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в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Код Профессиональные компетенции 

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 

Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенций: 

Код Общие компетенций 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 05. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08. 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 11. 
Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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    1.3 В результате освоения профессионального модуля будут освоены следующие действия, 

умения и знания: 

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля 

Формируемые 

компетенции 

Действия Умения Знания 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 2.1-2.8 Ресурсное 

обеспечение 

выполнения 

заданий в 

соответствии с 

заказами, планом 

работы 

- оценить наличие ресурсов;  

- составить заявку и 

обеспечить получение 

продуктов, полуфабрикатов 

на производство по 

количеству и качеству в 

соответствии с 

потребностями и 

имеющимися условиями 

хранения; 

-оценивать качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов 

-требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, техники 

безопасности при 

выполнении работ; 

-санитарно-

гигиенические 

требования к процессам 

производства продукции 

и подготовки к ее 

реализации, 

Возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены.  

Требования к личной 

гигиене персонала.  

 Распределение 

заданий и 

проведение 

инструктажа на 

рабочем месте 

повара 

Распределять задания между 

подчиненными в 

соответствии с их 

квалификацией; 

- объяснять правила и 

демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования; 

- разъяснять ответственность 

за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, 

техники безопасности, 

пожарной безопасности в 

процессе работы; 

- демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем 

месте повара 

Виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

-организация работ по 

приготовлению горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

 

 Организация и 

контроль 

подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, 

инвентаря, 

посуды в 

- Контролировать выбор и 

рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с 

видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, 

Методы контроля 

качества сырья. 

продуктов, качества 

выполнения работ 

подчиненными; 

-важность постоянного 

контроля качества 
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соответствии с 

заданиями 

стандартов чистоты; 

-контролировать, 

демонстрировать безопасные 

приемы подготовки 

оборудования к работе; 

- контролировать 

своевременность текущей 

уборки рабочих мест в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

- контролировать 

соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

на рабочем месте 

- контролировать 

выполнение требований 

стандартов чистоты при 

мойке и хранении кухонной 

посуды и производственного 

инвентаря; 

- контролировать процесс 

упаковки, хранения, 

подготовки к 

транспортированию готовых 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

приготовления 

продукции работниками 

производства; 

- способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения качества и 

безопасности кулинарной 

и кондитерской 

продукции собственного 

производства и после-

дующей проверки 

понимания персоналом 

своей ответственности; 

-последовательность 

выполнения 

технологических 

операций;  

-современные, 

инновационные методы 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента; 

-возможные последствия 

нарушения требований 

санитарии и гигиены; 

 -правила безопасного 

хранения и применения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих 

средств; 

-правила утилизации 

отходов; 

-виды, назначение 

упаковочных материалов, 

 - способы хранения 

пищевых продуктов; 

-способы и правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента; 

-условия, сроки, способы 

хранения готовой 

горячей кулинарной 

продукции сложного 

ассортимента; 

-ассортимент, требования 
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к качеству, условия и 

сроки хранения пищевых 

продуктов, 

полуфабрикатов, 

используемых для 

приготовления; 

-правила оформления 

заявок на склад 

ОК.01 

 

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах.  

Проведение 

анализа сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессионально

й деятельности. 

Определение 

этапов решения 

задачи. 

Определение 

потребности в 

информации.  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных ресурсов, 

в том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу.  

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев оценки 

и рекомендаций 

по улучшению 

плана 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составлять план действия. 

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности 

ОК.04 Участие в Организовывать работу Психология коллектива 
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деловом общении 

для эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессионально

й деятельность 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.  

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК.07 Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережени

е на рабочем 

месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности) 

Правила экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

Раздел модуля 2 Приготовление и подготовка к реализации и презентации горячих супов 

разнообразного ассортимента. 

2.1,2.2 ,2.8 Контроль за 

подготовкой 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом 

требований к 

безопасности 

пищевых 

продуктов 

- Контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

- контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

- сочетать основные 

продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок;  

- контролировать, 

осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; 

-осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

–Ассортимент, 

рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы 

выхода горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

-правила выбора, 

требования к качеству, 

принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

-характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 
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нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

-использовать региональное 

сырье, продукты для 

приготовления горячей 

кулинарной продукции 

 Контроль и 

ведение 

процессов 

приготовления 

горячей 

кулинарной 

продукции 

сложного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления бульонов, 

отваров, горячих супов с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа.  

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты.  

Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления.  

Изменять закладку 

продуктов в соответствии с 

изменением выхода 

бульонов, отваров, супов.  

Определять степень 

готовности бульонов, 

отваров, супов.   

Доводить бульоны, отвары, 

супы до вкуса, до 

определенной консистенции.  

Владеть техниками 

приемами приготовления 

холодных и горячих супов.  

Подбирать гарниры к 

бульонам, холодным, 

сладким супам.  

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в 

процессе приготовления 

пищи.  

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления бульонов, 

отваров, холодных и горячих 

супов с учетом норм 

взаимозаменяемости.  

Выбирать, подготавливать 

-Пищевая, 

энергетическая ценность 

сырья, продуктов, 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

-варианты сочетания 

основных продуктов с 

другими ингредиентами 

для создания гармонич-

ных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

- варианты подбора 

пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых 

добавок.  
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и использовать при 

приготовлении бульонов, 

отваров, супов специи, 

пряности, приправы с 

учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости с основными 

продуктами.  

Выбирать в соответствии со 

способом приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду 

 Хранение, отпуск 

бульонов, 

отваров, 

холодных и 

горячих супов 

Контролировать, 

осуществлять выбор, 

комбинировать, применять 

различные методы 

приготовления в 

соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

-изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в 

соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов 

на основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными 

особенностями в 

приготовлении пищи, 

формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

- организовывать 

приготовление, готовить 

супы, соусы, горячие блюда 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий, яиц, творога, сыра, 

муки, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, птицы, 

дичи сложного 

ассортимента в 

соответствии с рецептурой, 

с учетом особенностей 

заказа, способа подачи 

блюд, требований к качеству 

и безопасности готовой 

- Правила выбора вина и 

других алкогольных 

напитков для 

ароматизации сложных 

горячих соусов, правила 

соусной композиции, 

коррекции цвета; 

- виды, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря; 

-правила охлаждения и 

замораживания, 

размораживания 

заготовок для горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок с 

учетом требований к 

безопасности; 

-температурный режим, 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций;  

-современные, 

инновационные методы 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента;  

- способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

приготовления горячей 
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продукции; 

- минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке; 

- обеспечивать безопасность 

готовой горячей кулинарной 

продукции; 

- определять степень 

готовности, доводить до 

вкуса супы, соусы, горячие 

блюда, кулинарные изделия 

и закуски;  

- оценивать качество 

органолептическим 

способом; 

- предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные 

блюда, кулинарные изделия 

и закуски; 

-охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, 

соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, готовую 

кулинарную продукцию; 

кулинарной продукции 

сложного ассортимента; 

- способы оптимизации 

процессов приготовления 

с помощью 

использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых 

видов пищевых 

продуктов, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства 

ОК. 01 

 

Распознавание 

сложных 

проблемные 

ситуации в 

различных 

контекстах.  

Проведение 

анализа сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессионально

й деятельности 

Определение 

этапов решения 

задачи. 

Определение 

потребности в 

информации  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части; 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы; 

Составить план действия,  

Определить необходимые 

ресурсы; 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

Реализовать составленный 

план; 

Оценивать результат и 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить; 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях; 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов решения 
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возможных 

источников 

нужных ресурсов, 

в том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу  

Оценивает плюсы 

и минусы 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предлагает 

критерии оценки 

и рекомендации 

по улучшению 

плана.  

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

задач профессиональной 

деятельности 

ОК.04  Участие в 

деловом общении 

для эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессионально

й деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.  

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК.07 Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережени

е на рабочем 

месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности) 

Правила экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

Раздел модуля 3 Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1, 2.4  Контроль за 

подготовкой 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом 

требований к 

- Контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

- контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

Правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости.  

Критерии оценки 

качества основных 
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безопасности 

пищевых 

продуктов 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

- сочетать основные 

продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок;  

- контролировать, 

осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; 

-осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

-использовать региональное 

сырье, продукты для 

приготовления горячей 

кулинарной продукции 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых для 

приготовления горячих 

соусов.  

Ассортимент, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов.  

Нормы 

взаимозаменяемости  

сырья и продуктов  

 Контроль и 

ведение 

процессов 

приготовления 

горячей 

кулинарной 

продукции 

сложного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления горячих 

соусов с учетом типа 

питания, вида и кулинарных 

свойств используемых 

продуктов и соусных 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа.  

Рационально использовать 

продукты, соусные 

полуфабрикаты.  

Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления.  

Изменять закладку 

продуктов в соответствии с 

изменением выхода соусов.  

Определять степень 

готовности соусов.   

Ассортимент, 

рецептуры, пищевая 

ценность, требования к 

качеству, методы 

приготовления горячих 

соусов разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания.  

Температурный режим и 

правила приготовления 

горячих соусов.  

Виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых 

при приготовлении 

горячих соусов.  
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Доводить соусы до вкуса, до 

определенной консистенции.  

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

горячих соусов.  

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в 

процессе приготовления 

пищи.  

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления горячих 

соусов с учетом норм 

взаимозаменяемости.  

Выбирать, подготавливать 

и использовать при 

приготовлении горячих 

соусов специи, пряности, 

приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости с основными 

продуктами.  

Выбирать в соответствии со 

способом приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду 

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов.  

Ассортимент, 

характеристика, 

кулинарное 

использование 

пряностей, приправ, 

специй.  

 

 Хранение, отпуск 

горячих соусов 

Проверять качество 

готовых горячих соусов 

перед отпуском.  

Поддерживать температуру 

подачи горячих соусов на 

раздаче.  

Порционировать, 

сервировать и творчески 

оформлять горячие соусы 

для подачи с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой 

продукции.  

Соблюдать выход горячих 

соусов при их 

порционировании 

(комплектовании).  

Охлаждать и замораживать 

соусные полуфабрикаты с 

Техника 

порционирования, 

варианты оформления 

тарелок горячими 

соусами для подачи.  

Виды, назначение 

столовой посуды для 

отпуска с раздачи, 

прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных. 

Методы сервировки и 

подачи горячих соусов.  

Температура подачи 

горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных.  
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учетом требований к 

безопасности пищевых 

продуктов.  

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные соусные 

полуфабрикаты с учетом 

требований по безопасности, 

соблюдением режимов 

хранения.   

Разогревать охлажденные, 

замороженные соусные 

полуфабрикаты с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции.  

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, 

эстетично упаковывать 

готовые горячие соусы на 

вынос и для 

транспортирования 

Правила разогревания 

охлажденных, 

замороженных соусов.  

Правила охлаждения, 

замораживания и 

хранения соусов.  

Требования к 

безопасности хранения 

готовых горячих соусов.  

Правила маркирования 

упакованных горячих 

соусов, правила 

заполнения этикеток 

ОК. 01 

 

Распознавание 

сложных 

проблемные 

ситуации в 

различных 

контекстах.  

Проведение 

анализа сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессионально

й деятельности 

Определение 

этапов решения 

задачи. 

Определение 

потребности в 

информации  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных ресурсов, 

в том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части; 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы; 

Составить план действия,  

Определить необходимые 

ресурсы; 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

Реализовать составленный 

план; 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить; 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях; 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности 
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Оценка рисков на 

каждом шагу  

Оценивает плюсы 

и минусы 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предлагает 

критерии оценки 

и рекомендации 

по улучшению 

плана.  

ОК.04  Участие в 

деловом общении 

для эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессионально

й деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.  

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК.07 Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережени

е на рабочем 

месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности) 

Правила экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных изделий 

ПК 2.1, 2.5 Контроль за 

подготовкой 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом 

требований к 

безопасности 

пищевых 

продуктов 

- Контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

- контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

- сочетать основные 

продукты с 

дополнительными 

-Ассортимент, 

рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы 

выхода горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

-правила выбора, 

требования к качеству, 

принципы сочетаемости 
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ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок;  

- контролировать, 

осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; 

-осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

-использовать региональное 

сырье, продукты для 

приготовления горячей 

кулинарной продукции 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

-характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

-нормы, правила 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

-пищевая, энергетическая 

ценность сырья, 

продуктов, готовых 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

- варианты сочетания 

основных продуктов с 

другими ингредиентами 

для создания гармонич-

ных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

- варианты подбора 

пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых 

добавок,  

 Контроль и 

ведение 

процессов 

приготовления 

горячей 

кулинарной 

продукции 

сложного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления горячих блюд 

и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа.  

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты.  

Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления.  

Изменять закладку 

продуктов в соответствии с 

изменением выхода блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных 

изделий.  

Определять степень 

готовности блюд и гарниров 

Ассортимент, 

рецептуры, пищевая 

ценность, требования к 

качеству, методы 

приготовления горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания.  

Температурный режим и 

правила приготовления 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий.  

Виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых 
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из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий.   

Доводить блюда и гарниры 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий до вкуса, до 

определенной консистенции.  

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий.  

Подбирать соусы.  

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в 

процессе приготовления 

пищи.  

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления горячих блюд 

и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий с 

учетом норм 

взаимозаменяемости.  

Выбирать, подготавливать и 

использовать при 

приготовлении горячих блюд 

и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий специи, 

пряности, приправы с учетом 

их взаимозаменяемости, 

сочетаемости с основными 

продуктами. Выбирать в 

соответствии со способом 

приготовления, безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду 

при приготовлении 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий.  

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов.  

Ассортимент, 

характеристика, 

кулинарное 

использование 

пряностей, приправ, 

специй.  

 

 Хранение, отпуск 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых и 

макаронных 

Проверять качество готовых 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий перед отпуском, 

упаковкой на вынос.  

Техника 

порционирования, 

варианты оформления 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 
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изделий Поддерживать температуру 

подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных 

изделий на раздаче.  

Порционировать, 

сервировать и творчески 

оформлять горячие блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных 

изделий для подачи с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой 

продукции.  

Соблюдать выход горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий при их 

порционировании 

(комплектовании).  

Охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных 

изделий с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов.  

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные блюда и 

гарниры из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных 

изделий с учетом требований 

по безопасности, 

соблюдением режимов 

хранения.  

Разогревать 

охлажденные, 

замороженные готовые 

блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции;  

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, 

изделий для подачи.  

Виды, назначение 

столовой посуды для 

отпуска с раздачи, 

прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных.  

Методы сервировки и 

подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий.  

Температура подачи 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных.  

Правила разогревания 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий.  

Правила охлаждения, 

замораживания и 

хранения горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий.  

Требования к 

безопасности хранения 

готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий.   

Правила маркирования 

упакованных горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий, правила 

заполнения этикеток 



21  

эстетично упаковывать 

готовые горячие блюда и 

гарниры из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных 

изделий на вынос и для 

транспортирования 

ОК. 01 

 

Распознавание 

сложных 

проблемные 

ситуации в 

различных 

контекстах.  

Проведение 

анализа сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессионально

й деятельности 

Определение 

этапов решения 

задачи. 

Определение 

потребности в 

информации  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных ресурсов, 

в том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу  

Оценивает плюсы 

и минусы 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предлагает 

критерии оценки 

и рекомендации 

по улучшению 

плана.  

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части; 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы; 

Составить план действия,  

Определить необходимые 

ресурсы; 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

Реализовать составленный 

план; 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить; 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях; 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности 

ОК.04  Участие в 

деловом общении 

для эффективного 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 
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решения деловых 

задач 

Планирование 

профессионально

й деятельность 

коллегами, руководством, 

клиентами.  

деятельности 

ОК.07 Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережени

е на рабочем 

месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности) 

Правила экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

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

разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 2.6 Контроль за 

подготовкой 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом 

требований к 

безопасности 

пищевых 

продуктов 

- Контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

- контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

- сочетать основные 

продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок;  

- контролировать, 

осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; 

-осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

− Ассортимент, 

рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы 

выхода горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

− правила выбора, 

требования к качеству, 

принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

-характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

− нормы, правила 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

-пищевая, энергетическая 

ценность сырья, 

продуктов, готовых 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

- варианты сочетания 

основных продуктов с 
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сезонностью; 

-использовать региональное 

сырье, продукты для 

приготовления горячей 

кулинарной продукции 

другими ингредиентами 

для создания гармонич-

ных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

- варианты подбора 

пряностей и приправ; 

 Контроль и 

ведение 

процессов 

приготовления 

горячей 

кулинарной 

продукции 

сложного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств 

используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления.  

Изменять закладку 

продуктов в соответствии с 

изменением выхода блюд из 

яиц, творога, сыра, муки.  

Определять степень 

готовности блюд из яиц, 

творога, сыра, муки.   

Доводить блюд из яиц, 

творога, сыра, муки до вкуса, 

до определенной 

консистенции.  

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки. 

Подбирать, соусы, элементы 

оформления.  

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в 

процессе приготовления 

пищи.  

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки с 

учетом норм 

взаимозаменяемости.  

Выбирать, подготавливать 

Ассортимент, 

рецептуры, пищевая 

ценность, требования к 

качеству, методы 

приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания.  

Температурный режим и 

правила приготовления 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки.  

Виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, посуды, 

используемых при 

приготовлении горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки.  

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов.  

Ассортимент, 

характеристика, 

кулинарное 

использование 

пряностей, приправ, 

специй.  
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и использовать при 

приготовлении горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки специи, 

пряности, приправы с 

учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости с основными 

продуктами.  

Выбирать в соответствии со 

способом приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду 

 Хранение, отпуск 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки 

Проверять качество готовых 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки перед 

отпуском, упаковкой на 

вынос.  

Поддерживать температуру 

подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки. 

Порционировать, 

сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда из 

яиц, творога, сыра, муки для 

подачи с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой 

продукции.  

Соблюдать выход горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, 

муки при их 

порционировании 

(комплектовании).  

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные блюд из яиц, 

творога, сыра, муки с учетом 

требований по безопасности, 

соблюдением режимов 

хранения.   

Разогревать охлажденные, 

замороженные готовые 

блюда из яиц, творога, сыра, 

муки с учетом требований к 

Техника 

порционирования, 

варианты оформления 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки для 

подачи.  

Виды, назначение 

столовой посуды для 

отпуска с раздачи, 

прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных.  

Методы сервировки и 

подачи горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки.  

Температура подачи 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных.  

Правила разогревания 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки.  

Правила охлаждения, 

замораживания и 

хранения горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, 

муки.  

Требования к 

безопасности хранения 
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безопасности готовой 

продукции.  

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, 

эстетично упаковывать 

готовые горячие блюд из 

яиц, творога, сыра, муки на 

вынос и для 

транспортирования. 

Рассчитывать стоимость 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки.  

Поддерживать визуальный 

контакт с потребителем.  

Владеть профессиональной 

терминологией.  

Консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. Разрешать 

проблемы в рамках своей 

компетенции 

готовых горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки. 

Правила маркирования 

упакованных горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки правила 

заполнения этикеток 

Ассортимент и цены на 

горячие блюда из яиц, 

творога, сыра, муки на 

день принятия платежей.  

Правила общения с 

потребителями.  

Базовый словарный запас 

на иностранном языке.  

Техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

ОК. 01 

 

Распознавание 

сложных 

проблемные 

ситуации в 

различных 

контекстах.  

Проведение 

анализа сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессионально

й деятельности 

Определение 

этапов решения 

задачи. 

Определение 

потребности в 

информации  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных ресурсов, 

в том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части; 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы; 

Составить план действия,  

Определить необходимые 

ресурсы; 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

Реализовать составленный 

план; 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить; 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях; 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности 
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действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу  

Оценивает плюсы 

и минусы 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предлагает 

критерии оценки 

и рекомендации 

по улучшению 

плана.  

ОК.04  Участие в 

деловом общении 

для эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессионально

й деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.  

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК.07 Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережени

е на рабочем 

месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности) 

Правила экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 2.7  Контроль за 

подготовкой 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом 

требований к 

безопасности 

пищевых 

продуктов 

- Контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

- контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

- сочетать основные 

продукты с 

–Ассортимент, 

рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы 

выхода горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

− правила выбора, 

требования к качеству, 
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дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок;  

- контролировать, 

осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; 

-осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

-использовать региональное 

сырье, продукты для 

приготовления горячей 

кулинарной продукции 

принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

-характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

− нормы, правила 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

-пищевая, энергетическая 

ценность сырья, 

продуктов, готовых 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

- варианты сочетания 

основных продуктов с 

другими ингредиентами 

для создания гармонич-

ных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

- варианты подбора 

пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых 

добавок, 

 Контроль и 

ведение 

процессов 

приготовления 

горячей 

кулинарной 

продукции 

сложного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом типа 

питания, вида и кулинарных 

свойств используемых 

продуктов и 

полуфабрикатов, требований 

рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа.  

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты.  

Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления.  

Изменять закладку 

продуктов в соответствии с 

изменением выхода блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья.  

Определять степень 

Ассортимент, 

рецептуры, пищевая 

ценность, требования к 

качеству, методы 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания.  

Температурный режим и 

правила приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья.  

Виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 
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готовности блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья.   

Доводить блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

до вкуса, до определенной 

консистенции.  

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья.  

Подбирать гарниры, соусы.  

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в 

процессе приготовления 

пищи.  

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом норм 

взаимозаменяемости.  

Выбирать, подготавливать 

и использовать при 

приготовлении горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

специи, пряности, 

приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости с основными 

продуктами.  

Выбирать в соответствии со 

способом приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

посуду 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых 

при приготовлении 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья.  

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов.  

Ассортимент, 

характеристика, 

кулинарное 

использование 

пряностей, приправ, 

специй.  

 

 Хранение, отпуск 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

Проверять качество готовых 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

перед отпуском, упаковкой 

на вынос.  

Поддерживать температуру 

Техника 

порционирования, 

варианты оформления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 
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подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья на раздаче.  

Порционировать, 

сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи с учетом 

рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой 

продукции.  

Соблюдать выход горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья при их 

порционировании 

(комплектовании).  

Охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к 

безопасности пищевых 

продуктов;  

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

с учетом требований по 

безопасности, соблюдением 

режимов хранения.  

Разогревать охлажденные, 

замороженные готовые 

блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции.  

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, 

эстетично упаковывать 

готовые горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья на вынос и для 

транспортирования 

сырья для подачи;  

Виды, назначение 

столовой посуды для 

отпуска с раздачи, 

прилавка, термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных;  

Методы сервировки и 

подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья.  

Температура подачи 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных.  

Правила разогревания 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья.  

Правила охлаждения, 

замораживания и 

хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья.  

Требования к 

безопасности хранения 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья.  

Правила маркирования 

упакованных горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 
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рыбы, нерыбного 

водного сырья, правила 

заполнения этикеток 

ОК. 01 

 

Распознавание 

сложных 

проблемные 

ситуации в 

различных 

контекстах.  

Проведение 

анализа сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессионально

й деятельности 

Определение 

этапов решения 

задачи. 

Определение 

потребности в 

информации  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных ресурсов, 

в том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу  

Оценивает плюсы 

и минусы 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предлагает 

критерии оценки 

и рекомендации 

по улучшению 

плана.  

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части; 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы; 

Составить план действия,  

Определить необходимые 

ресурсы; 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

Реализовать составленный 

план; 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить; 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях; 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности 

 

ОК.04  Участие в 

деловом 

общении для 

эффективного 

решения 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.  

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 
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деловых задач 

Планирование 

профессиональн

ой деятельность 

ОК.07 Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности 

при ведении 

профессиональн

ой 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбереже

ние на рабочем 

месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности) 

Правила экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1, 2.8  Контроль за 

подготовкой 

основных 

продуктов и 

дополнительны

х ингредиентов 

с учетом 

требований к 

безопасности 

пищевых 

продуктов 

- Контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

- контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

- сочетать основные продукты 

с дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок;  

- контролировать, 

осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

-осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

-использовать региональное 

сырье, продукты для 

Ассортимент, рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы 

выхода горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

− правила выбора, 

требования к качеству, 

принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

-характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

− нормы, правила 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

-пищевая, энергетическая 

ценность сырья, 

продуктов, готовых 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

- варианты сочетания 

основных продуктов с 

другими ингредиентами 
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приготовления горячей 

кулинарной продукции 

для создания гармонич-

ных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

- варианты подбора 

пряностей и приправ; 

- ассортимент вкусовых 

добавок 

 Контроль и 

ведение 

процессов 

приготовления 

горячей 

кулинарной 

продукции 

сложного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом типа 

питания, вида и кулинарных 

свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, особенностей 

заказа.  

Рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты.  

Соблюдать температурный и 

временной режим процессов 

приготовления.  

Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением 

выхода блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика.  

Определять степень 

готовности блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика.   

Доводить блюда, кулинарные 

изделия, закуски до вкуса, до 

определенной консистенции.  

Владеть техниками, приемами 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика.  

Подбирать гарниры, соусы.  

Соблюдать санитарно-

гигиенические требования в 

процессе приготовления пищи.  

Осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, 

требования к качеству, 

методы приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания.  

Температурный режим и 

правила приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика.  

Виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых 

при приготовлении 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика.  

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов.  

Ассортимент, 

характеристика, 

кулинарное 

использование 

пряностей, приправ, 

специй. 



33  

в процессе приготовления 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом 

норм взаимозаменяемости.  

Выбирать, подготавливать и 

использовать при 

приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика специи, пряности, 

приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, 

сочетаемости с основными 

продуктами.  

Выбирать в соответствии со 

способом приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду 

 Хранение, 

отпуск горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок из мяса, 

мясных 

продуктов, 

домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

Проверять качество готовых 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика перед 

отпуском, упаковкой на вынос.  

Поддерживать температуру 

подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика на раздаче.  

Порционировать, сервировать 

и творчески оформлять 

горячие блюда, кулинарные 

изделия и закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика для 

подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности 

готовой продукции.  

Соблюдать выход горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика при их 

Техника 

порционирования, 

варианты оформления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика для 

подачи.  

Виды, назначение 

столовой посуды для 

отпуска с раздачи, 

прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных.  

Методы сервировки и 

подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 
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порционировании 

(комплектовании).  

Охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к 

безопасности пищевых 

продуктов.  

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные 

блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом 

требований по безопасности, 

соблюдением режимов 

хранения.   

Разогревать охлажденные, 

замороженные готовые блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции.  

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, 

эстетично упаковывать 

готовые горячие блюда из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика, кулинарные изделия, 

закуски на вынос и для 

транспортирования 

Температура подачи 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных.  

Правила разогревания 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок.  

Правила охлаждения, 

замораживания и 

хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика.  

Требования к 

безопасности хранения 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика.  

Правила маркирования 

упакованных горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика, правила 

заполнения этикеток 

ОК. 01 

 

Распознавание 

сложных 

проблемные 

ситуации в 

различных 

контекстах.  

Проведение 

анализа 

сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессиональн

ой деятельности 

Определение 

этапов решения 

Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части; 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы; 

Составить план действия,  

Определить необходимые 

ресурсы; 

Владеть актуальными 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить; 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях; 
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задачи. 

Определение 

потребности в 

информации  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных 

ресурсов, в том 

числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального 

плана действий 

Оценка рисков 

на каждом шагу  

Оценивает 

плюсы и 

минусы 

полученного 

результата, 

своего плана и 

его реализации, 

предлагает 

критерии 

оценки и 

рекомендации 

по улучшению 

плана.  

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах; 

Реализовать составленный 

план; 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности 

ОК.04  Участие в 

деловом 

общении для 

эффективного 

решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональн

ой деятельность 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.  

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК.07 Соблюдение 

правил 

экологической 

безопасности 

при ведении 

профессиональн

ой 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбереже

ние на рабочем 

Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности) 

Правила экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 



36  

месте 

 

Материально-технические ресурсы: 

Учебные кабинеты: «Микробиология, санитария и гигиена», «Безопасность 

жизнедеятельности  и охрана труда». 

Мастерские: учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков. 

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, рыбочистка. 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: 

овоскоп, нитрат-тестер, 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, термобоксы, набор разделочных досок 

(деревянных с маркировкой «СО», «ОВ», «СМ», «МВ» «СР», «РВ», «Гастрономия», 

«Готовая продукция» или из пластика с цветовой маркировкой для каждой группы 

продуктов), подставка для разделочных досок, термометр со щупом, мерный стакан, 

венчик, нержавеющая сталь), сито, шенуа, лопатки (металлические силиконовые), 

половник, пинцет, щипцы кулинарные, набор ножей «поварская тройка», мусат для 

заточки ножей, корзины для органических и отходов; набор кастрюль: 5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 0.6л, 0.2л; набор сковород диаметром 24см, 32см; гриль сковорода.  

Расходные материалы: стрейч пленка для пищевых продуктов пакеты для вакуумного 

аппарата, шпагат, контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки 

силиконовые 

Спецификация общих компетенций 

Шиф

р 

комп. 

Наименование 

компетенций 

Дискрипторы 

(показатели 

сформированности) 

 

Умения 

 

Знания 

ОК 1 Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональн

ой деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам. 

Распознавание сложных 

проблемные ситуации в 

различных контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации  

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте; 

Анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные части; 

Правильно 

выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

Актуальный 

профессиональны

й и социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить; 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 
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возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу  

Оценивает плюсы и 

минусы полученного 

результата, своего плана 

и его реализации, 

предлагает критерии 

оценки и рекомендации 

по улучшению плана.  

решения задачи 

и/или проблемы; 

Составить план 

действия,  

Определить 

необходимые 

ресурсы; 

Владеть 

актуальными 

методами работы в 

профессиональной 

и смежных сферах; 

Реализовать 

составленный план; 

Оценивать 

результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

Алгоритмы 

выполнения работ 

в 

профессиональной 

и смежных 

областях; 

Методы работы в 

профессиональной 

и смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 2 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для выполнения 

задач 

профессиональн

ой деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач  

Проведение анализа 

полученной 

информации, выделяет в 

ней главные аспекты. 

Структурировать 

отобранную 

информацию в 

соответствии с 

параметрами поиска; 

Интерпретация 

полученной 

информации в контексте 

профессиональной 

деятельности  

Определять задачи 

поиска информации 

Определять 

необходимые 

источники 

информации 

Планировать 

процесс поиска 

Структурировать 

получаемую 

информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов поиска 

Оформлять 

результаты поиска 

Номенклатура 

информационных 

источников 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Приемы 

структурирования 

информации 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 

 

ОК 3 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональн

ое и личностное 

развитие. 

Использование 

актуальной нормативно-

правовой документацию 

по профессии 

(специальности) 

Применение 

современной научной 

профессиональной 

терминологии 

Определять 

актуальность 

нормативно-

правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать 

траектории 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации 

Современная 

научная и 

профессиональная 

терминология 
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Определение траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

профессионального 

и личностного 

развития 

Возможные 

траектории 

профессиональног

о развития и 

самообразования 

ОК 4 Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействова

ть с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать 

работу коллектива 

и команды 

Взаимодействовать

с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 7 Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереже

нию, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережения 

в рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережени

я. 

ОК 9 Использовать 

информационны

е технологии в 

профессиональн

ой деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные 

средства и 

устройства 

информатизации 

Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональн

ой 

документацией 

на 

государственном 

и иностранном 

языке. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы 

Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные 

и бытовые),  

понимать тексты на 

базовые 

профессиональные 

темы 

участвовать в 

диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные 

темы 

правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы 

основные 

общеупотребитель

ные глаголы 

(бытовая и 

профессиональная 

лексика) 

лексический 

минимум, 

относящийся к 
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строить простые 

высказывания о 

себе и о своей 

профессиональной 

деятельности 

кратко 

обосновывать и 

объяснить свои 

действия (текущие 

и планируемые) 

писать простые 

связные сообщения 

на знакомые или 

интересующие 

профессиональные 

темы 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности 

произношения 

правила чтения 

текстов 

профессиональной 

направленности 

ОК 11  Использовать 

знания по 

финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимател

ьскую 

деятельность в 

профессиональн

ой сфере 

 

Определение 

инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в 

рамках 

профессиональной 

деятельности 

Составлять бизнес план 

Презентовать бизнес-

идею 

Определение 

источников 

финансирования 

Применение грамотных 

кредитных продуктов 

для открытия дела 

Выявлять 

достоинства и 

недостатки 

коммерческой идеи 

Презентовать идеи 

открытия 

собственного дела в 

профессиональной 

деятельности 

Оформлять бизнес-

план 

Рассчитывать 

размеры выплат по 

процентным 

ставкам 

кредитования 

Основы 

предпринимательс

кой деятельности 

Основы 

финансовой 

грамотности 

Правила 

разработки 

бизнес-планов 

Порядок 

выстраивания 

презентации 

Кредитные 

банковские 

продукты  

 

 

3 Перечень профессиональных компетенций 
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

должен обладать профессиональными компетенциями 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 
Объем образовательной программы – 1020 часов;  

Занятия во взаимодействии с преподавателем – 1020 часов,  

в том числе:  

 теоретические занятия – 328 часов 

 практические занятия - 86 часов; 

 самостоятельная работа – 30 часов; 

 учебной практики – 252 часа; 

 производственной практики – 324 часа. 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля ПМ.02 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессиональн

ых общих 

компетенций 

Наименования разделов профессионального 

модуля* 

Объе

м 

образ

овате

льной 

прогр

аммы 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 
Практика 

Занятия во 

взаимодействии с 

преподавателем 

Самостоятельная 

учебная работа 

учеб

ная, 

часо

в 

Произво

дственна

я часов 

(если 

предусм

отрена 

рассредо

точенна

я 

практик

а) 

всего, 

часов 

в т. ч. 

лаборат

орные 

работы 

и 

практич

еские 

занятия, 

часов 

в т. 

ч., 

курсо

вая 

прое

кт 

(рабо

та)*, 

часов 

всего, 

часов 

в т. ч., 

курсовой 

проект 

(работа)*, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 2.1. - 2.8 ОК. 

0.1,0.4,0.7 
Раздел 1.  

Организация процессов приготовления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

48 48 20      

ПК 2.1. 2.2, 2.3 

ОК. 0.1,0.4,07 
Раздел 2.  

Приготовление и подготовка к реализации горячих 

супов разнообразного ассортимента  
77 72 12  5    

ПК 2.1. 2.2, 2.4 

ОК. 0.1,0.4,07 
Раздел 3.  
Приготовление и подготовка к реализации горячих 

соусов разнообразного ассортимента  
40 35 5  5    

ПК 2.1, 2.2, 2.4, 

2.5 ОК. 

0.1,0.4,07 

Раздел 4.  
Приготовление и подготовка к реализации блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий разнообразного ассортимента  

81 76 15  5    

ПК 2.1, 2.2, 2.4, 

2.6 ОК 0.4, 0.7, 
Раздел 5.  
Приготовление и подготовка к реализации блюд из 

42 37 7  5    
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0.1, яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента  

ПК 2.1, 2.2, 2.4, 

2.5, 2.7 ОК 0.4, 

0.7, 0.1 

Раздел 6.  
Приготовление и подготовка к реализации блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента  

69 64 15  5    

ПК 2.1, 2.2, 2.4, 

2.5, 2.8 ОК 0.4, 

0.7, 0.1 

Раздел 7.  
Приготовление и подготовка к реализации блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента  

87 82 12  5    

ПК 2.1, 2.2, 2.4, 

2.5, 2.8 ОК 0.4, 

0.7, 0.1 

Учебная практика 252      252  

Производственная практика 
324       324 

 Всего часов 1020 414 86  30  252 324 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ 02 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, самостоятельная 

учебная работа обучающихся, курсовая работа(проект) 

(если предусмотрено) 

Объе

м 

часов 

1 2 3 4 

Раздел 1. Организация приготовления и подготовки к реализации, презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

48 

МДК.02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

разнообразного ассортимента 

48 

Тема 1.1 
Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовка к 

реализации и 

хранению горячих 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание Уровень 

усвоения 
6 

Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок, * в т.ч. 

с помощью инновационных технологий 

 Характеристика, последовательность этапов. 

Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки. 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

2 6 

Тема 1.2 Организация 

и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации 

бульонов, отваров, 

супов 

Содержание Уровень 

усвоения 
15 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, супов 

 * в т.ч. с помощью инновационных технологий 

 Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за 

ними. Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки 

готовых бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос 

2 7 

Практические занятия 8 

ПЗ. № 1 Организация рабочего места повара горячего цеха по приготовлению бульонов, отваров, супов, 

организация работы раздачи 

4 

ПЗ. № 2 Санитарно-гигиенические требования к организации рабочего места по приготовлению 4 
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бульонов, отваров, супов 

Тема 1.3 Организация 

и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации горячих 

соусов 

Содержание Уровень 

усвоения 
10 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов, * в т.ч. с 

помощью инновационных технологий 

 Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

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

ухода за ними. 

Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки 

готовых соусов к отпуску на вынос 

2 4 

Практические занятия 6 

ПЗ. № 3 Составление таблицы «Перечень оборудования, инвентаря, инструментов, посуды» 

необходимых повару по приготовлению горячих блюд 

3 

ПЗ. № 4 Организация трудового процесса и улучшение условий труда на производстве, предупреждение 

производственного травматизма в горячем цехе 

3 

Тема 1.4. Организация 

и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Содержание Уровень 

усвоения 
16 

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, * в т.ч. с помощью инновационных технологий 

Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с 

раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий 

закусок к отпуску на вынос 

2 10 

Практические занятия 6 

ПЗ. № 5 Организация трудового процесса и улучшение условий труда на производстве, предупреждение 

производственного травматизма в горячем цехе 
2 

ПЗ. № 6 Общая характеристика основного теплового оборудования горячего цеха 2 

ПЗ. № 7 Организация рабочих мест в суповом и соусном отделении 2 

 Дифференцированный зачет 1 

 Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента  77 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных  77 
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изделий, закусок 

Тема 2.1 

Приготовление, 

назначение, 

подготовка к 

реализации бульонов, 

отваров 

Содержание Уровень 

усвоения 

6 

Классификация и ассортимент бульонов, *в т.ч. национальной кухни, здорового питания, 

детского питания и диетических (лечебных) блюд, а также с помощью инновационных 

технологий. Пищевая ценность бульонов, отваров. 

Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки продуктов, 

кулинарное назначение бульонов и отваров  

Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с 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 

2 5 

Самостоятельная работа  1 

Самостоятельная работа №1 Систематическая проработка конспектов учебных занятий, 

учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

 1 

Тема 2.2 
Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

заправочных супов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание Уровень 

усвоения 

26 

Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании заправочных супов, 

*в т.ч. национальной кухни, здорового питания, детского питания и диетических (лечебных) 

блюд, а также с помощью инновационных технологий. 

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 

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 

Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, варианты 

2 20 
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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 вынос 

Самостоятельная работа 2 

Самостоятельная работа №2 Работа с нормативной и технологической документацией, 

справочной литературой. 

1 

Самостоятельная работа №2 Подготовка к практическим занятиям с использованием 

методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 

нормативных документов.  

1 

Практические занятия 4 

ПЗ. № 8 Расчет количества сырья для приготовления заправочных супов по 

предложенным условиям 

 4 

Тема 2.3 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации супов-

пюре, молочных, 

сладких, 

диетических, 

вегетарианских супов 

разнообразного 

ассортимента  

Содержание Уровень 

усвоения 

25 

Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. *в т.ч. национальной 

кухни, здорового питания, детского питания и диетических (лечебных) блюд, а также с 

помощью инновационных технологий. 

 Особенности приготовления, нормы закладки продуктов, правила и режимы варки, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности 

приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

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 20 

Самостоятельная работа 1 

Самостоятельная работа №3 Анализ производственных ситуаций, решение 

производственных задач.  

 1 

Практические занятия 4 

ПЗ, № 9 Расчет количества сырья для приготовления супов по предложенным условиям  4 

Тема 2.4 

Приготовление, 

Содержание Уровень 

усвоения 

20 
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подготовка к 

реализации холодных 

супов, супов 

региональной кухни 

Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, *в т.ч. национальной кухни, 

здорового питания, детского питания и диетических (лечебных) блюд, а также с помощью 

инновационных технологий, 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 

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 15 

Самостоятельная работа 1 

Самостоятельная работа №4 4 Составление схем подбора и размещения оборудования, 

инвентаря, инструментов на рабочем месте 
 1 

Практические занятия 4 

ПЗ. № 10 Расчет количества сырья для приготовления холодных супов, супов 

региональной кухни по предложенным условиям 

 4 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента  40 

МДК. 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок  

 40 

Тема 3.1. 

Классификация, 

ассортимент, значение 

соусов в питании  

Содержание Уровень 

усвоения 

6 

Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании горячих соусов, *в т.ч. 

национальной кухни, здорового питания, детского питания и диетических (лечебных) блюд, 

а также с помощью инновационных технологий. 

 Ассортимент, требования к качеству соусов, условия и сроки хранения. Концентраты для 

соусов собственного приготовления и промышленного производства. 

2 5 

 Самостоятельная работа  1 

 

Самостоятельная работа №5 Систематическая проработка конспектов учебных занятий, 

учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

 1 

Тема 3.2 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации соусов на 

муке. Приготовление 

Содержание Уровень 

усвоения 

21 

Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных ингредиентов нужного 

типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к 

компонентам для соусов и соусным полуфабрикатам. *В т.ч. национальной кухни, 

2 15 
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отдельных 

компонентов для 

соусов и соусных 

полуфабрикатов 

здорового питания, детского питания и диетических (лечебных) блюд, а также с помощью 

инновационных технологий. 

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. 

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 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 

соусов на основе концентратов промышленного производства 

Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов. 

Приемы оформления тарелки соусами 

 Самостоятельная работа  3 

Самостоятельная работа № 6 Составление схем подбора и размещения оборудования, 

инвентаря, инструментов на рабочем месте. 

1 

Самостоятельная работа № 6 Сбор информации, в том числе с использованием Интернет 

о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов.  

1 

Самостоятельная работа № 6 Работа с нормативной и технологической документацией, 

справочной литературой. 

1 

Практические занятия 3 

ПЗ. № 11 Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке различной 

консистенции 

2 

ПЗ. № 12 Расчет количества сырья для приготовления белых соусов на мясной, рыбной 

основе:(грибные, молочные, сметанные) различной консистенции 

1 

Тема 3.3 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации яично-

Содержание Уровень 

усвоения 

7 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 

соусов яично-масляных, соусов на сливках. *в т.ч. национальной кухни, здорового питания, 

2 5 
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масляных соусов, 

соусов на сливках  

детского питания и диетических (лечебных) блюд, а также с помощью инновационных 

технологий. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования 

горячих соусов 

Самостоятельная работа  1 

Самостоятельная работа №7 Работа с нормативной и технологической документацией, 

справочной литературой. 

1 

Практические занятия 1 

ПЗ. № 13 Расчет количества сырья для приготовления яично-масляные, соусов на 

сливках 

1 

Тема 3.4 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации сладких 

(десертных), 

региональных, 

вегетарианских, 

диетических соусов 

Содержание Уровень 

усвоения 

6 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 

соусов, *в т.ч. национальной кухни, здорового питания, детского питания и диетических 

(лечебных) блюд, а также с помощью инновационных технологий. 

Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов 

сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических соусов 

2 5 

Практические занятия  1 

ПЗ. № 14 Расчет количества сырья для приготовления сладких (десертных), 

региональных, вегетарианских, диетических соусов 

 1 

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

бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента 

 81 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 81 

Тема 4.1. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

Содержание Уровень 

усвоения 

53 

Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и грибов. *В 

т.ч. национальной кухни, здорового питания, детского питания и диетических (лечебных) 

блюд, а также с помощью инновационных технологий. 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из 

овощей и грибов.  

Подбор для приготовления блюд из овощей, подготовка к использованию пряностей и 

приправ. 

Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных типов питания, в том 

2 41 
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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, сортирование, приготовление в воке, 

фарширование, формовка, порционирование, паровая конвекция и СВЧ-варка. Методы 

приготовления грибов. 

Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и сроки хранения.  

Правила подбора соусов.Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из 

овощей и грибов: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, правила охлаждения, 

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

грибов для отпуска на вынос, транспортирования 

Самостоятельная работа  3 

Самостоятельная работа №8. Составление схем подбора и размещения оборудования, 

инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

 1 

Самостоятельная работа №8. Анализ производственных ситуаций, решение 

производственных задач.  

 1 

Самостоятельная работа №8. Работа с нормативной и технологической документацией, 

справочной литературой. 

 1 

Практические занятия  9 

ПЗ № 15 Расчет количества сырья для приготовления блюд и гарниров из отварных и 

припущенных овощей и грибов 

 3 

ПЗ № 16 Расчет количества сырья для приготовления блюд и гарниров из жареных 

овощей и грибов 

 3 

ПЗ № 17 Расчет количества сырья для приготовления блюд и гарниров из тушеных и 

запеченных овощей  

 3 

Тема 4.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

Содержание Уровень 

усвоения 

28 

Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий. 2 20 
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реализации горячих 

блюд и гарниров из 

круп и бобовых и 

макаронных изделий 

*В т.ч. национальной кухни, здорового питания, детского питания и диетических (лечебных) 

блюд, а также с помощью инновационных технологий. 

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. 

Правила варки каш. Расчет количества круп и жидкости, необходимых для получения каш   

различной консистенции, расчет выхода каш различной 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. 

Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. Ассортимент, 

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

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. 

Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных 

изделий: техника порционирования, варианты оформления 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 

Самостоятельная работа  2 

Самостоятельная работа №9. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, 

учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

 1 

Самостоятельная работа №9. Подготовка к практическим занятиям с использованием 

методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 

нормативных документов.  

 1 

Практические занятия  6 

ПЗ. № 18 Расчет количества сырья для приготовления горячих блюд и гарниров из круп 

по предложенным условиям 

 2 

ПЗ. № 19 Расчет количества сырья для приготовления горячих блюд и гарниров из 

макаронных изделий. 

 2 
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 ПЗ. № 20  Расчет количества сырья для приготовления горячих блюд и гарниров из 

бобовых изделий 

 2 

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

ассортимента 

 42 

МДК. 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 42 

Тема 5.1 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд из 

яиц, творога, сыра 

Содержание Уровень 

усвоения 

19 

Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из 

яиц, творога, сыра. *В т.ч. национальной кухни, здорового питания, детского питания и 

диетических (лечебных) блюд, а также с помощью инновационных технологий. 

 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. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра 

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

творога сыра. 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 

Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, вареников для 

различных типов питания.  Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к 

качеству, условия и сроки хранения Приготовление горячих блюд из сыра.  Ассортимент, 

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

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 14 

Самостоятельная работа  2 

Самостоятельная работа №10. Составление схем подбора и размещения оборудования, 

инвентаря, инструментов на рабочем месте.  

 1 

Самостоятельная работа №10. Работа с нормативной и технологической документацией,  1 
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справочной литературой   

Практические занятия  3 

ПЗ № 21 Расчет количества сырья для приготовления блюд из яиц предложенным 

условиям 

 1 

ПЗ № 22 Расчет количества сырья для приготовления блюд из творога, сыра по 

предложенным условиям 

 2 

Тема 5.2 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд из 

муки 

Содержание Уровень 

усвоения 

23 

Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из муки. *В т.ч. 

национальной кухни, здорового питания, детского питания и диетических (лечебных) блюд, 

а также с помощью инновационных технологий. 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями. Подбор, подготовка 

пряностей и приправ. Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных 

типов питания, в том числе блюд пониженной калорийности. Методы приготовления блюд 

из муки. Замес дрожжевого и бездрожжевого теста различной консистенции, разделка, 

формовка изделий из теста.  

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 16 

Самостоятельная работа  3 

Самостоятельная работа №11. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, 

учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем 

 1 

Самостоятельная работа №11. Работа с нормативной и технологической документацией, 

справочной литературой. 

 1 

Самостоятельная работа № 11. Анализ производственных ситуаций, решение 

производственных задач.  

 1 

Практические занятия  4 

ПЗ № 23 Расчет количества сырья для приготовления блюд из муки по предложенным  4 
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условиям 

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

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

 69 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 69 

Тема 6.1. 

Классификация, 

ассортимент блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Содержание Уровень 

усвоения 

19 

Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья. *В т.ч. национальной кухни, здорового питания, детского питания и диетических 

(лечебных) блюд, а также с помощью инновационных технологий. 

 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 12 

Самостоятельная работа  2 

Самостоятельная работа №12. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, 

учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

 1 

Самостоятельная работа №12. Работа с нормативной и технологической документацией, 

справочной литературой. 

 1 

Практические занятия  5 

ПЗ № 24 Расчет количества сырья для приготовления блюд из рыбы (индивидуальные 

задания с указанием типа организации питания, способа обслуживания, типа 

питания) 

 5 

 Содержание Уровень 

усвоения 

50 

Тема 6.2. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для 

разных типов питания, *в т.ч. национальной кухни, здорового питания, детского питания и 

диетических (лечебных) блюд, а также с помощью инновационных технологий. 

. 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). Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: отварных 

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

2 37 
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Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, 

гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. 

Особенности приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для 

различных форм обслуживания, типов питания.  

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. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Правила вакуумирования, 

охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и 

готовых блюд. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования. 

Самостоятельная работа  3 

Самостоятельная работа №13. Работа с нормативной и технологической документацией, 

справочной литературой. 

 1 

Самостоятельная работа №13. Анализ производственных ситуаций, решение 

производственных задач.  

 1 

Самостоятельная работа №13. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, 

учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  

 1 

Практические занятия  10 

ПЗ. № 25 Расчет количества сырья для приготовления блюд из отварной и припущенной 

рыбы по предложенным условиям 

 2 

ПЗ. № 26 Расчет количества сырья для приготовления блюд из жареной рыбы по 

предложенным условиям 

 3 

ПЗ. № 27 Расчет количества сырья для приготовления блюд из тушеной и запеченной 

рыбы по предложенным условиям 

 3 

ПЗ. № 28  Расчет количества сырья для приготовления блюд из нерыбного водного сырья 

по предложенным условиям  

 2 

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

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 

 87 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 87 

Тема 7.1. 

Классификация, 

Содержание Уровень 

усвоения 

17 
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ассортимент блюд из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика. *В т.ч. национальной кухни, здорового питания, детского 

питания и диетических (лечебных) блюд, а также с помощью инновационных технологий. 

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 10 

Тема 7.2. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд из 

мяса, мясных 

продуктов 

Содержание Уровень 

усвоения 

38 

Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для разных типов 

питания, *в т.ч. национальной кухни, здорового питания, детского питания и диетических 

(лечебных) блюд, а также с помощью инновационных технологий. 

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

жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сортирование, апекание (с гарниром, 

соусом и без). Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: 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. 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных продуктов: 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 мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, 

размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка 

для отпуска на вынос, транспортирования. 

2 30 

Самостоятельная работа  2 

Самостоятельная работа №14. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет 

о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов. 

 1 

Самостоятельная работа №14. Работа с нормативной и технологической документацией, 

справочной литературой. 

 1 

Практические занятия  6 
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ПЗ.  № 29 Разработать ассортимент горячих блюд из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика в меню (индивидуальные задания с указанием типа 

организации питания, способа обслуживания, типа питания) 

 1 

ПЗ.  № 30 Расчет количества сырья для приготовления блюд из мяса говядины по 

предложенным условиям, оценка качества 

 1 

ПЗ. № 31 Расчет количества сырья для приготовления блюд из свинины и баранины по 

предложенным условиям, оценка качества 

 1 

 ПЗ. № 32 Расчет количества сырья для приготовления блюд из натуральной рубленой и 

котлетной массы мяса, оценка качества   

 1 

ПЗ. № 33 Расчет количества сырья для приготовления блюд из мяса, мясных продуктов в 

запеченном (с соусом и без) и тушеном виде 

 1 

ПЗ. № 34 Требования к условиям хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов.  1 

Тема 7.3. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд из 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание Уровень 

усвоения 

39 

Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика для разных 

типов питания, *в т.ч. национальной кухни, здорового питания, детского питания и 

диетических (лечебных) блюд, а также с помощью инновационных технологий. 

. 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). 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. 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 30 
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Самостоятельная работа  3 

 Самостоятельная работа №13. Работа с нормативной и технологической документацией, 

справочной литературой. 

 1 

Самостоятельная работа №13. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, 

учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

 1 

Самостоятельная работа №13. Анализ производственных ситуаций, решение 

производственных задач.  

 1 

Практические занятия  6 

ПЗ. № 35 Расчет количества сырья для приготовления блюд из домашней птицы, дичи, 

кролика в отварном, припущенном и жареном виде по предложенным условиям 

 3 

ПЗ. № 36 Расчет количества сырья для приготовления блюд из домашней птицы, дичи, 

кролика, тушеные, запеченные с гарниром и без гарнира по предложенным 

условиям 

 3 

Дифференцированный зачет   

Учебная практика по ПМ.02 252 

Вид 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, специй (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 
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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. Хранение с учетом температуры подачи супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче 

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

на раздаче 

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 кухонной посуды и производственного инвентаря в 
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соответствии со стандартами чистоты. Дифференцированный зачет 

 Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 02 324 

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

заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики 

2 Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

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

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

материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 

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

практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги 

4 Выполнение задания (заказа) по приготовлению 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 
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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. Дифференцированный зачет 

 Всего часов 1020 
*Содержание добавлено в соответствии с профессиональными стандартами и регламентами по согласованию с работодателем. 

Приготовление блюд национальной кухни, здорового питания, детского питания и диетических (лечебных) блюд 
206  

часов из вариатива 
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской 

учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), 

шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др; 

техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 

проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория:  

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Кофемолка; 

Набор инструментов для карвинга; 

Машина посудомоечная; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 

обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 

профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при 
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проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной 

документации WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское дело» (или их 

аналогов).  

Оснащение рабочих мест учебной кухни   оборудованием, инвентарем, 

инструментами, посудой: 

- рабочий стол; 

- функциональные емкости из нержавеющей стали; 

- набор разделочных досок; 

- мерный стакан; 

- венчик; 

- ложки; 

- миски из нержавеющий стали; 

- сито; 

- лопатки (металлические, силиконовые); 

- щипцы универсальные; 

- ножи поварской тройки; 

- корзины для отходов; 

- набор кастрюль; 

- набор сотейников; 

- набор сковород; 

- гриль сковорода; 

- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 

- стрейч пленка для пищевых продуктов; 

- пергамент, фольга; 

- контейнеры одноразовые для пищевых продуктов; 

- тарелки глубокие (различного объема); 

- тарелки плоские (различного диаметра); 

- блюдо прямоугольное; 

- соусники. 

В учебном кулинарном цехе оборудованы зоны инструктажа, проектором, 

интерактивной доской. 

Программа модуля включает в себя обязательную производственную практику, 

которая проводится на базе организаций питания. 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Основные источники: 

1. Анфимова, Н. А. Кулинария: учебник для студентов учреждений СПО / Н. А. 

Анфимова. – 11-е изд., стер. – М.: Академия, 2016. – 400 с. – Текст: 

непосредственный. 

2. Дополнительные источники 

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

учебник для студентов учреждений СПО / В. П. Золин. – 13-е изд. – М.: Академия, 2016. – 

320 с. – Текст: непосредственный 

2.  Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания. Лабораторный 

практикум : учебное пособие для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, О. 

В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 268 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07919-7. — Текст : электронный // ЭБС 

Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471778 (дата обращения: 17.05.2021). – Текст: 

непосредственный. 

3.  Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания : учебник для 

среднего профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, 

О. В. Автюхова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 203 с. — (Профессиональное 



63  

образование). — ISBN 978-5-534-14029-3. — Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/471424 (дата обращения: 22.04.2021). 

4. Харченко Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий : учеб. пособие для 

СПО / Н. Э. Харченко. – 10-е изд., стер. – М. : Академия, 2017. – 512 с. – Текст: 

непосредственный. 

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

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

входит в профессиональный цикл обязательной части основной образовательной программы 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Освоению 

программы данного профессионального модуля предшествует освоение программ 

общепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания и 

санитарии и гигиены, ОП.02. Основы товароведения продовольственных товаров, ОП.03. 

Техническое оснащение и организация рабочего места, профессионального модуля ПМ.01 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента. 

Реализация программы ПМ.02 предусматривает выполнение обучающимися заданий 

практических занятий, аудиторной (самостоятельной) работы с использованием 

персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с подключением 

к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также наличия Учебной кухни 

ресторана, оснащенной современным технологическим оборудованием, производственным 

инвентарем, инструментами, соответствующими требованиям международных стандартов. 

По модулю предусмотрена аудиторная самостоятельная работа, направленная на 

формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. Аудиторная 

(самостоятельная) работа должна сопровождаться методическим обеспечением и 

обоснованием времени, затрачиваемого на её выполнение. 

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид учебных 

занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При 

реализации программы ПМ.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 

предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются 

как в несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями в 

рамках профессиональных модулей. Учебная практика может проводиться как в учебной 

кухне ресторана ОО, так и в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. Производственная практика проводится только в организациях, 

направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Производственную практику рекомендуется проводить концентрированно. Для 

обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест 

прохождения практик должен учитывать состояние здоровья и требования по доступности. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учётом (или на основании) 

результатов, подтверждённых документами соответствующих организаций. По результатам 

практики представляется отчёт, который соответствующим образом защищается. 

Из вариатива часы отведены дополнительно на МДК- 206 часов, на учебную практику -156 

часов, на производственную практику-102 часа. Часы добавлены на расширение освоения 

вида деятельности в соответствии с профессиональными стандартами Повар и ТО WSR 

«Поварское дело» ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд национальных кухонь разнообразного ассортимента. Осуществлять приготовление, 

https://urait.ru/bcode/471424
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творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд здорового питания и 

диетических (лечебных) блюд разнообразного ассортимента. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд с помощью иновационных 

технологий. 

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

разделам программы. 

Реализация программы ПМ. 02 обеспечивается доступом каждого обучающегося к 

библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными 

изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому 

профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и 

(или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. 

Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) 

электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за 

последние 5 лет. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается 

замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не 

менее 25% 

обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья, и инвалиды должны быть 

обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, 

адаптированными к ограничениям их здоровья. 

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического, 

так и в процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения 

предусматриваются следующие формы текущего контроля знаний: различные виды опросов 

на занятиях и во время инструктажа перед практическими занятиями, контрольные работы, 

различные формы тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений 

осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения, практических занятий и 

заданий по практике. 

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными 

образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить 

достижение запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам 

результатов обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках 

промежуточной аттестации дифференцированным зачётом, включающем как оценку 

теоретических знаний, так и практических умений. 

Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной аттестации 

завершается проведением демонстрационного экзамена, который рекомендуется проводить с 

учетом стандартов WorldSkills Russia по компетенции Поварское дело. 

При реализации программы модуля могут проводиться консультации для 

обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, 

устные) определяются образовательной организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение 

и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность 

приема-передачи информации в доступных для них формах. 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 
Реализация рабочей программы обеспечивается руководящими и педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 

числа руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с 
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направленностью реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной 

профессиональной области не менее 3 лет). 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах 

«Повар», «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и 

дополнительного профессионального образования». 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование 

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

направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, 

указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 

3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

3.5 Условия реализации рабочей программы для инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями 

В соответствии с Федеральным законом «Об образовании в Российской Федерации» 

профессиональное образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья 

осуществляется на основе данной программы, которая не требует адаптации, обучение 

происходит в общей группе, для лиц с соматическими нарушениями здоровья. 

Для адаптации рабочей программы для лиц с ограниченными возможностями 

здоровья предполагается: 

- выбор методов обучения, обусловленный в каждом отдельном случае целям 

обучения, содержанием обучения, исходным уровнем знаний, умений, навыков, 

особенностями восприятия информации обучающимся; 

- обеспечение обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья дополнительными печатными и электронными образовательными ресурсами; 

- разработка, при необходимости, индивидуальных заданий и проведение 

дополнительных консультаций по их выполнению; 

- проведение текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации обучающихся с 

учетом особенностей их здоровья 

 



66  

1. 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 

 

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 

виду 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 

чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполненияе работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации 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, 

товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подготавки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и 

Текущий контроль: 
экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических/ 

лабораорных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное 

наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 
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гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам  

 

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, 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячей 

кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной продукции 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетичеких затрат и т.д., соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок, соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандртам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная 

(обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 
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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 

 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок требованиям рецептуры, меню, особенностям 

заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

горячей кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адкватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду блюда; 

• аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное 

использование пространства тарелки, использование для 

оформления блюда только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 

 –   

 


