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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ «ПМ.02  

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных  

изделий, закусок разнообразного ассортимента»  

  

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид 

профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:  

  

Перечень общих компетенций  

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Код  Наименование общих компетенций  

ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам  

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

для выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК.03  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие  

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

коллегами, руководством, клиентами  

ОК.05  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК.06  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения  

ОК.07  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях  

ОК.09  Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности  

Код  Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций  

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами  

ПК 2.2  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента  

ПК 2.3  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента  

ПК 2.4  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента  
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ОК.10  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках  

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

  

  

ПК 2.5  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента  

ПК 2.6  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

сыра, муки разнообразного ассортимента  

ПК 2.7  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  

ПК 2.8  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента  

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен:  

Иметь 

практический 

опыт  

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления, творческого оформления, эстетичной 

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; упаковки, 

складирования неиспользованных продуктов; оценки качества, 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; ведения 

расчетов с потребителями.  

Уметь  подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; оценивать наличие, проверять органолептическим 

способом качество, безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других 

расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; своевременно 

оформлять заявку на склад; осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; соблюдать  правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ; выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого  

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично  

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции;  
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Знать  требования охраны труда, пожарной  безопасности, 

производственной сани-  

тарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

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 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; нормы 

расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; правила и способы сервировкистола, 

презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  

 

   
 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

  

Объем образовательной программы – 1020 часов;  

Занятия во взаимодействии с преподавателем – 1020 часов,  

в том числе:  

 теоретические занятия – 376 часов 

 практические занятия - 104 часов; 

 самостоятельная работа – 30 часов; 

 учебной практики – 186 часа; 

 производственной практики – 324 часа. 

 



7  

                                                 2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

                                                                                     2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профессио 
нальных и 

общих  

компетенц 

ий  

Наименования разделов 

профессионального модуля  

 

Объем образовательной программы, час  

Самостоятельная 

работа  

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

Обучение по МДК, час.  Практики  

Всего  в т.ч.  Учебная  Производственная  

лабораторные 
работы и  

практические 

занятия  

в т.ч.,  

курсовая 

проект  

(работа)  

ПК 2.1-2.8  

ОК 01-07,  

09, 10  

Раздел 1.  

Организация процессов приготовления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента  

116 76 40    

  

ПК 2.1,  

2.2, 2.3 

ОК 01-07,  

09, 10  

Раздел 2.       

Приготовление и подготовка к реализации 

горячих супов разнообразного 

ассортимента  

100 80 15    

 

5  

ПК 2.1,  

2.2, 2.4 

ОК 01-07,  

09, 10  

Раздел 3.  

Приготовление и подготовка к реализации 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента  

40 26 9    

5 
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ПК 2.1,  

2.2, 2.4,  

2.5 ОК 

01-07,  

09, 10  

Раздел 4.  

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента  

50 35 10 

 

   

5 

ПК 2.1,  

2.2, 2.4,  

2.6 ОК 

01-07,  

09, 10  

Раздел 5.  

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента  

68 53 10 

 

   

5 

ПК 2.1,  

2.2, 2.4,  

2.5, 2.7 ОК 

01-07,  

09, 10  

Раздел 6.  

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента  

60 45          10 

 

   

               5 

ПК 2.1,  

2.2, 2.4, 

2.5, 2.8 ОК 

01-07,  

09, 10  

Раздел 7.  

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента  

76    61 10 

 

   

5 

ПК 2.1-2.8  Учебная  практика  

186  

 

 

 

186  

 

ПК 2.1-2.8 Производственная практика 

324  

 

 

 

 324 

 

  Всего:  1020  376             104   186 324 30 
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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 

 Первый курс. Второй семестр.   

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

разнообразного ассортимента 

116 

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

разнообразного ассортимента  
116 

Тема 1.1 
Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовка к 

реализации и 

хранению горячих 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание Уровень 

усвоения 
22 

Требования к производственному персоналу. Санитарно-гигиенические требования к 

организации рабочих мест по приготовлению бульонов, отваров, супов, процессу хранения и 

подготовки к реализации. 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. 

Итоговая проверка по пройденной теме: Санитарно-гигиенические требования к 

организации рабочих мест в горячем цехе 

2 14 

  Практические занятия  8 

 ПЗ. № 1 Санитарно-гигиенические требования к организации рабочего места по 

приготовлению бульонов, отваров, супов 

 

 
2 

 ПЗ. № 2 Организация рабочего места повара горячего цеха по приготовлению бульонов, 

отваров, супов, организация работы раздачи 

 2 

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

необходимых повару по приготовлению горячих блюд 

 2 
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 ПЗ. № 4 Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной 

литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

 2 

Тема 1.2 Организация 

и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации 

бульонов, отваров, 

супов 

Содержание Уровень 

усвоения 
14 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 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. 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к 

реализации горячих соусов 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Итоговая проверка по пройденной теме: Классификация, характеристика способов нагрева, 

тепловой кулинарной обработки 

2 

 

 

 

Практические занятия 12 

ПЗ. № 5 Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов по предложенным условиям преподавателя 

4 

 ПЗ. № 6 Организация отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых бульонов, 

отваров, супов к отпуску на вынос по предложенным условиям преподавателя 

4 

 ПЗ. № 7 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок по предложенным условиям преподавателя 

4 

                     ВТОРОЙ КУРС. ТРЕТИЙ СЕМЕСТР  

    

Тема 1.3 Организация 

и техническое 

Содержание Уровень 

усвоения 
38 
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оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации горячих 

соусов 

   

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

помощью инновационных технологий. Соусное отделение 

 Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

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

ухода за ними. Характеристика основного теплового оборудования горячего цеха. Основные 

требования к производственному персоналу. Профессиональные ножи, их качество, выбор.  

Бракераж готовой продукции. 

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

готовых соусов к отпуску на вынос. Приёмы повышения эффективности общения в команде 

Документационное обеспечение. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания. Документационное обеспечение. ТТК. Заборный лист. 

Документационное обеспечение. План-меню Документационное обеспечение. Составление 

плана-меню Итоговая проверка по пройденной теме: План-меню 

2 28 

Практические занятия 10 

ПЗ. №8 Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы 

(по вопросам, составленным преподавателем). 

2 

ПЗ. № 9 Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению хранению, 

подготовке к реализации горячих соусов  

2 

 ПЗ. № 10 Характеристика основного теплового оборудования горячего цеха 3 

 ПЗ. № 11 Организация рабочих мест в суповом и соусном отделении     3 

Тема 1.4. Организация 

и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Содержание  Уровень 

усвоения 
30 

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. Организация работы раздаточных. Название, классификация, 

характеристика Улучшение организации рабочих мест Приёмы повышения эффективности 

общения в команде. Правовое положение работника в организации Культура и правила 

2 20 
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этикета. Особенности питания иностранных туристов. Итоговая проверка по пройденной 

теме: Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок по 

заданным условиям преподавателя 

Практические занятия 10 

ПЗ. № 12 Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы 

(по вопросам, составленным преподавателем). 

2 

ПЗ. № 13 Решение ситуационных задач по предложенным условиям преподавателя 2 

ПЗ. № 14 Организация работы в бригадах по заданным условиям преподавателя 3 

 ПЗ. № 15 Организация трудового процесса и улучшение условий труда на производстве, предупреждение 

производственного травматизма в горячем цехе 

3 

 Дифференцированный зачет 1 

                                          Первый курс. Второй семестр.  

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

изделий, закусок 
 

394 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента  100 

   Тема 2.1 

Приготовление, 

назначение, 

подготовка к 

реализации бульонов, 

отваров 

Содержание Уровень 

усвоения 

18 

Санитарно-гигиенические требования к производственному персоналу. Санитарно-

гигиенические требования к производственному инвентарю. Санитарно-гигиенические 

требования к организации рабочих мест по приготовлению бульонов, отваров, супов. Общие 

сведения о супах. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании 

бульонов, отваров Определение показателей качества продукции 

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. Итоговая проверка по 

пройденной теме: Приготовление бульонов и отваров Документационное обеспечение.ТК 

2 15 

Самостоятельная работа  1 
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Самостоятельная работа №1 Систематическая проработка конспектов учебных занятий, 

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

 1 

 Практические занятия  2 

  ПЗ № 1 Санитарно-гигиенические требования к производственному персоналу, Санитарно-

гигиенические требования к производственному инвентарю 

      2 

Тема 2.2 
Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

заправочных супов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание Уровень 

усвоения 

36 

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. Определение показателей качества 

продукции Продолжительность варки продуктов 
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 

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. Итоговая проверка по пройденной теме: Приготовление, подготовка к 

реализации заправочных супов разнообразного ассортимента 

2 31 

Самостоятельная работа 1 

Самостоятельная работа №2 Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов 

разнообразного ассортимента  

1 

Практические занятия 4 
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ПЗ. № 2 Расчет количества сырья для приготовления заправочных супов по 

предложенным условиям преподавателя 

 4 

Тема 2.3 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации супов-

пюре, молочных, 

прозрачных, сладких, 

диетических, 

вегетарианских супов 

разнообразного 

ассортимента  

Содержание Уровень 

усвоения 

26 

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, прозрачные, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, 

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

сроки хранения. Особенности приготовления супов для детского и школьного питания. 

Требования к качеству. Рецептуры   

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. Итоговая проверка по пройденной теме: Приготовление, 

подготовка к реализации супов-пюре 

2 21 

Самостоятельная работа 1 

СР №3 Анализ и решение производственных задач: приготовление, оформление и отпуск 

прозрачных супов 

 1 

Практические занятия 4 

ПЗ № 3 Расчет количества сырья для приготовления молочных, прозрачных, сладких, 

диетических супов по предложенным условиям преподавателя 

 4 

Тема 2.4 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

супов, супов 

региональной кухни 

Содержание Уровень 

усвоения 

20 

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

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, 

2 13 
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способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос. Итоговая проверка по пройденной теме 

Самостоятельная работа 2 

СР №4  Анализ и решение производственных задач: приготовление, оформление и отпуск национальных супов  2 

Практические занятия 5 

ПЗ. № 4  Расчет количества сырья для приготовления холодных супов, супов 

региональной кухни по предложенным условиям преподавателя 

 2 

 ПЗ. № 5 Расчет количества сырья для приготовления супов региональной, 

национальной кухни по предложенным условиям преподавателя 

 3 

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

Тема 3.1. 

Классификация, 

ассортимент, значение 

соусов в питании  

Содержание Уровень 

усвоения 

    7 

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 соусов национальных и 

зарубежных стран. Ассортимент, требования к качеству соусов, условия и сроки хранения. 

Концентраты для соусов собственного приготовления и промышленного производства. 

Итоговая проверка по пройденной теме: классификация, ассортимент, пищевая ценность 

соусов 

2 6 

 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 

отдельных 

компонентов для 

соусов и соусных 

полуфабрикатов 

Содержание Уровень 

усвоения 

15 

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, 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 

2 10 



16  

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. Итоговая проверка по пройденной теме 

 Самостоятельная работа  2 

Самостоятельная работа № 6 Работа с нормативной и технологической документацией, 

справочной литературой 

2 

Практические занятия 3 

ПЗ. № 6 Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке по предложенным 

условиям  

3 

Тема 3.3 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации яично-

масляных соусов, 

соусов на сливках  

Содержание Уровень 

усвоения 

10 

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

соусов яично-масляных, соусов на сливках. *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. Итоговая проверка по пройденной теме 

2 5 

Самостоятельная работа  2 

Самостоятельная работа №7 Анализ и решение производственных задач: приготовление, 

оформление и отпуск соусов различной классификации 
2 

Практические занятия 3 

ПЗ. № 7 Расчет количества сырья для приготовления яично-масляных соусов, соусов на 

сливках по предложенным условиям преподавателя  

3 

Тема 3.4 

Приготовление, 
Содержание Уровень 

усвоения 

8 
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подготовка к 

реализации сладких 

(десертных), 

региональных, 

вегетарианских, 

диетических соусов 

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. Итоговая проверка 

по пройденной теме 

2 5 

Практические занятия  3 

ПЗ. № 8 Расчет количества сырья для приготовления сладких (десертных), региональных 

соусов по предложенным условиям  

 3 

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

бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента 

 50 

Тема 4.1. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

Содержание Уровень 

усвоения 

30 

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 

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.  

2 22 
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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. Итоговая проверка по пройденной теме 

Самостоятельная работа  3 

Самостоятельная работа № 8 Систематическая проработка конспектов учебных занятий.   1 

Самостоятельная работа №9 Анализ производственных ситуаций, решение производственных 

задач. 
 2 

Практические занятия   5 

ПЗ №9  Расчет количества сырья для приготовления блюд и гарниров из овощей и 

грибов по предложенным условиям преподавателя  

 5 

Тема 4.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

круп и бобовых и 

макаронных изделий 

Содержание Уровень 

усвоения 

20 

Изменения при тепловой обработке круп, бобовых, и макаронных изделий Ассортимент, значение в 

питании блюд и гарниров из круп и бобовых, 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. 

2 13 
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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. Итоговая проверка по пройденной теме 

Самостоятельная работа  2 

Самостоятельная работа №10. Подготовка к практическим занятиям с использованием 

методических 

 2 

Практические занятия  5 

ПЗ. № 10 Расчет количества сырья для приготовления горячих блюд и гарниров из блюд 

из круп, бобовых и макаронных изделий по предложенным условиям  

преподавателя  

 5 

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

ассортимента 

 68 

Тема 5.1 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд из 

яиц, творога, сыра 

Содержание Уровень 

усвоения 

30 

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 

2 23 
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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. Итоговая проверка по пройденной 

теме: Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра  

Самостоятельная работа  2 

Самостоятельная работа №11. Подготовить сообщение по теме на выбор о профессии «Повар. 

Кондитер». «Я в профессии «Повар. Кондитер» 
 2 

Практические занятия  5 

ПЗ № 11 Расчет количества сырья для приготовления блюд из яиц предложенным 

условиям преподавателя 

 2 

ПЗ № 12 Расчет количества сырья для приготовления блюд из творога, сыра по 

предложенным условиям преподавателя 

 3 

Тема 5.2 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд из 

муки 

Содержание Уровень 

усвоения 

38 

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. Значение изделий из теста. Способы 

рыхления теста 

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, 

2  
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транспортирования. Итоговая проверка по пройденной теме: Приготовление, подготовка к 

реализации блюд из муки  

Самостоятельная работа  3 

Самостоятельная работа №12 Систематическая проработка конспектов учебных занятий  1 

Самостоятельная работа №13 Анализ производственных ситуаций, решение 

производственных задач по предложенным условиям преподавателя 

 2 

Практические занятия  5 

ПЗ № 13 Расчет количества сырья для приготовления блюд из муки по предложенным 

условиям преподавателя 

  

                                                                            Второй курс. Третий семестр.        

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

изделий, закусок 

 136 

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

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

    60 

Тема 6.1. 

Классификация, 

ассортимент блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Содержание Уровень 

усвоения 

24 

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. Итоговая проверка по пройденной теме: Классификация, ассортимент блюд 

из рыбы и нерыбного водного сырья 

2 20 

Самостоятельная работа  2 

Самостоятельная работа №1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, 

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

 2 

Практические занятия  2 

ПЗ № 1 Санитарно-гигиенические требования к производственному персоналу, 

производственному инвентарю, рабочему месту для приготовления блюд из 

рыбы  

 2 
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 Содержание Уровень 

усвоения 

36 

Тема 6.2. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Изменения, происходящие при тепловой обработке рыбы. 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). 

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. Продолжительность тепловой обработки 

различных видов рыб, речных раков, нерыбных морепродуктов 

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, проверка по пройденной теме Итоговая проверка по пройденной теме: Блюда из 

рыбной котлетной массы 

2 30 

Самостоятельная работа  3 

СР №2. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по 

предложенным условиям 

 3 

Практические занятия  3 
ПЗ № 2 Расчет количества сырья для приготовления блюд из отварной и припущенной 

рыбы по предложенным условиям 

 3 

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

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 

 76 

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

изделий, закусок 
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Тема 7.1. 

Классификация, 

ассортимент, 

приготовление блюд 

из мяса, мясных 

продуктов 

Содержание Уровень 

усвоения 

35 

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

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

блюд, а также с помощью инновационных технологий. 

Изменения, происходящие при тепловой обработке мясопродуктов. Блюда из отварного, 

жареного, тушёного, рубленного, запечённого   мяса и субпродуктов. Рецептуры. Требования 

к качеству Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню организаций 

питания различного типа. Итоговая проверка по пройденной теме: приготовление блюд из 

мяса, мясных продуктов 

2 28 

 Самостоятельная работа  2 

 СР№3 Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по 

предложенным условиям 

 2 

 Практические занятия  5 

 ПЗ № 3 Расчет количества сырья для приготовления блюд из отварного, жареного мяса и 

мясопродуктов 

 3 

 ПЗ № 4 Расчет количества сырья для приготовления блюд из запечённого мяса, котлетной 

массы 

 2 

 

Тема 7.2. 

Классификация, 

ассортимент, 

приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд из 

сельскохозяйственной 

птицы, пернатой дичи 

и кролика  

Содержание Уровень 

усвоения 

20 

Классификация, ассортимент блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. Правила выбора домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов 

(приправ, панировок, маринадов Подготовка основного сырья к работе  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, Запекание (с гарниром, 

соусом и без). Приготовление блюд из птицы, дичи отварных (основным способом и на 

пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы 

определения степени готовности. Химический состав и пищевая ценность блюд из мяса 

птицы дичи и мяса кролика. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, 

цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюд из птицы, дичи для различных 

2 12 
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форм обслуживания, типов питания. Принципы формирования ассортимента горячих блюд в 

меню организаций питания различного типа 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из птицы, дичи 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 птицы, дичи. 

Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 

отдельных компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, 

транспортирования. Итоговая проверка по пройденной теме: подготовка к реализации блюд 

из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика 

Самостоятельная работа  3 

СР№ 4 Разработать ассортимент горячих блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика в меню 

 3 

Практические занятия  5 

ПЗ.  № 5  Расчет количества сырья для приготовления блюд из  сельскохозяйственной 

птицы, пернатой дичи и кролика 

 5 

Тема 7.3. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд из 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

диетического и 

детского питания 

Содержание Уровень 

усвоения 

21 

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. Горячие 

блюда из мяса птицы для школьного питания. Рецептуры. Требования к качеству. 

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.  

2 16 
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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. Блюда из субпродуктов птицы Органолептические способы 

определения степени готовности Итоговая проверка по пройденной теме: Приготовление 

блюд из домашней птицы, дичи, кролика 

Практические занятия  5 

ПЗ. № 6 Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации 

питания 

 5 

Дифференцированный зачет  1 

Учебная практика по ПМ.02 186 

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 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции 
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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 

соответствии со стандартами чистоты. Дифференцированный зачет 

 Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 02 324 
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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 

хранения на раздаче и т.д.) 
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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 
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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: 

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

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

 

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

5. С.Ю. Мальгина. Ю.Н. Плешкова Организация работы структурного подразделения 

предприятий общественного питанияОбразовательно-издательский центр «Акадкмия» 2014 

год. Учебник. Профессиональный модуль. 

 

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 

https://urait.ru/bcode/471424
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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, 

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 
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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 

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 
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4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля  

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 2.1 

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

 

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 

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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регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и 

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. 

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); 
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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 

 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода горячей 

кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– 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 

ОК 01  

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности,  

применительно  к 

различным контекстам 

точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах;  

адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной 

деятельности;  

оптимальность определения этапов решения задачи; адекватность определения 

потребности в информации;  

эффективность поиска;  

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: заданий 

для практических/ 

лабораорных занятий;  
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адекватность определения источников нужных ресурсов;  

разработка детального плана действий;  

правильность оценки рисков на каждом шагу;  

точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

− заданий по учебной и 

производственной 

практике;  

− заданий для 

самостоятельной 

работы  

 

ОК. 02  

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;  

адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 

главных аспектов;  

точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска;  

адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное 

наблюдение  и оценка 

в процессе выполнения:  

− практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК;  

− заданий экзамена по 

модулю;  

− экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК.03  

Планировать и реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профессии; точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участиея в деловом общении для решения деловых 

задач;  

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 
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ОК. 05  

Осуществлять  устную 

 и письменную  

коммуникацию  на 

государственном языке с 

учетом  особенностей 

социального и культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке;  

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

 

ОК 06.  

Проявлять 

гражданскопатриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей 

– понимание значимости своей профессии  

ОК 07.  

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности;  

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

 

ОК. 09 Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

– – адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации профессиональной 

деятельности 

 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); – адекватность 

применения нормативной документации в профессиональной 

деятельности;  

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые);  
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– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

 


