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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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 студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответст-

вующие ему общие и профессиональные компетенции: 

 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, приме-

нительно 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 колле-

гами, 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 осоз-

нанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эф-

фективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необ-

ходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материа-

лы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз-

нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламента-

ми 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
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реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со-

усов 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, нерыб-

ного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домаш-

ней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

 

Практический 

опыт 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-

боров; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрика-

тов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз-

нообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке 

на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

 ведении расчетов с потребителями. 

Умения подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатиро-

вать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом каче-

ство, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пище-

вых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материа-

лов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими тре-

бованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продук-

тов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 
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оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасно-

сти готовой продукции; 

Знания Требований охраны труда, пожарной безопасности, производст-

венной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в 

том числе системы анализа, оценки и управления  опасными фак-

торами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за ни-

ми; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и сро-

кам хранения, методам приготовления, вариантам оформления и 

подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 786 ч. 

Из них   на освоение МДК – 166 ч. 

                на практики учебную 144 ч.  и производственную – 432 ч. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных об-

щих ком-

петенций 

Наименования разделов профессионального модуля 

Объем об-

разова-

тельной 

програм-

мы, час. 

Объем времени, отведенный на освоение междисциплинар-

ного курса (курсов) 
 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоя-

тельная 

работа 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

учеб-

ная 

произво-

дствен-

ная 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов 

в т.ч., курсо-

вая проект 

(работа)*, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 2.1.-

2.8 

ОК 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнообразного ассортимента 
42 36 16 

- 

- - 6 

ПК 2.1., 

2.2, 2.3 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализа-

ции горячих супов разнообразного ассортимента 
30 24 12 - - 6 

ПК 2.1., 

2.2, 2.4 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализа-

ции горячих соусов разнообразного ассортимента 18 14 4 - - 4 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализа-

ции блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий  разнообразного ассортимента  

28 22 12 - - 6 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.6 

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализа-

ции блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ас-

сортимента 

24 18 8 - - 6 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5, 2.7 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализа-

ции блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб-

ного водного сырья разнообразного ассортимента 

30 22 12 - - 8 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5, 2.8 

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализа-

ции блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразно-

го ассортимента 

38 30 14 - - 8 

ПК 2.1-

2.8 

Учебная и производственная практика 
576  144 432  

 Всего: 786 166 78 - 144 432 44 
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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 ассортимен-

та» 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), междисцип-

линарных курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная ра-

бота обучающихся 

Объем в 

часах 

1 2 3 

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

разного ассортиме 
42 

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

сортимента 
36 

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации и хранения 

горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание  

4 

1. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. Характеристика, последо-

вательность  этапов. 

2. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки. 

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тема 1.2.  

Организация и техническое 

оснащение работ по приго-

товлению, хранению, под-

готовке к реализации буль-

онов, отваров, супов  

 

Содержание  

6 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, супов. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними. 

2. Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых бульонов, отваров, су-

пов к отпуску на вынос 

3.   Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению бульонов, отваров, 

супов, процессу хранения и подготовки к реализации  

В том числе  практических занятий и лабораторных работ  4 

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-пюре 2 

Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производст-

венного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных 

2 

 

Самостоятельная учебная работа обучающих  

Составить таблицу «Сроки хранения бульонов, отваров, супов» 
2 

Тема 1.3.  

Организация и техническое 

оснащение работ по приго-

товлению, хранению, под-

Содержание  

4 
1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов. Виды, назначение технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними. 
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готовке к реализации горя-

чих соусов  

 

2. Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых соусов к от-

пуску на вынос 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих соусов, про-

цессу хранения и подготовки к реализации 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие 3. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих соусов. 2 

Практическое занятие 4. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производст-

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

Самостоятельная учебная работа обучающих  

Составить схему «Классификация соусов» 
2 

Тема 1.4.  

Организация и техническое 

оснащение работ по приго-

товлению, хранению, под-

готовке к реализации горя-

чих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок 

Содержание  

6 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок в 

отварном (основным способом и на пару), припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде.  

2. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной по-

суды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

3. Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с раздачи/прилавка, упаковки, под-

готовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос 

4. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих блюд, кулинар-

ных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реализации 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 

Практическое занятие 5. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, кулинарных изде-

лий и закусок в отварном и жареном виде. 
4 

Практическое занятие 6. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, кулинарных изде-

лий и закусок в запеченном и тушеном виде. 
4 

Самостоятельная учебная работа обучающих  

Подготовить сообщение на тему «Упаковочный материал для готовой горячей продукции». 
2 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 30 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 24 

Тема 2.1.  

Приготовление, назначение, 

подготовка к реализации 

бульонов, отваров 

 

Содержание  

2 

1. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бульонов, отваров  

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

назначение бульонов и отваров 

3. Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с учетом требований к безопасно-

сти готовой продукции. Правила разогревания. Техника порционирования, варианты оформления бульонов, от-

варов для подачи. Методы сервировки и подачи, температура подачи бульонов, отваров. Выбор посуды для от-

пуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подго-
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товка бульонов и отваров для отпуска на вынос 

Самостоятельная учебная работа обучающих  

Создание презентации на тему: «Классификация супов» 
3 

Тема 2.2.  

Приготовление, подготовка 

к реализации заправочных 

супов разнообразного ас-

сортимента 

 

Содержание  

4 

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

2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

(специй, приправ, пищевых концентратов, полуфабрикатов высокой степени готовности, выпускаемых пище-

вой промышленностью) нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями 

к супам 

3. 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, доведе-

ние до вкуса 

4. Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия 

и сроки хранения щей, борщей, рассольников, солянок, супов  картофельных, с крупами, бобовыми, макарон-

ными изделиями 

5. Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, варианты оформления. Методы сер-

вировки и подачи, температура подачи заправочных супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зави-

симости от типа организации питания и способа обслуживания. Условия и сроки хранения. Упаковка, подго-

товка заправочных супов для отпуска на вынос 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов разнообразного ассортимента  4 

Тема 2.3.  

Приготовление, подготовка 

к реализации супов-пюре,  

молочных, сладких, диети-

ческих, вегетарианских  

супов разнообразного ас-

сортимента 

Содержание  

4 

1. Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности приготовления, нормы закладки 

продуктов, правила и режимы варки, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

2. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы за-

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

3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и пода-

чи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации пита-

ния и методов обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разнообразного ассортимента 4 

Самостоятельная учебная работа обучающих  

Подготовить презентацию на тему «Национальные супа» 
3 

Тема 2.4.  

Приготовление, подготовка 
Содержание  

2 
1. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, 



10 

 

к реализации  холодных  су-

пов, супов региональной 

кухни 

условия и сроки хранения.   

2. Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, оформления и подачи. Требования к каче-

ству, условия и сроки хранения 

3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и пода-

чи, температура подачи холодных супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа ор-

ганизации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа 3.  Приготовление, оформление и отпуск холодных супов 4 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 18 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 14 

Тема 3.1.  

Классификация, 

ассортимент, значение в 

питании горячих соусов 

Содержание  

2 
1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  горячих соусов.  

2. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение концентратов для со-

усов и готовых соусов промышленного производства 

Тема 3.2.  

Приготовление, подготовка 

к реализации соусов на муке 

Приготовление отдельных 

компонентов для соусов и 

соусных полуфабрикатов  

Содержание  

4 

1. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к компонентам для со-

усов и соусным полуфабрикатам 

2. 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 полу-

фабрикатов и готовых соусов 

3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса  красного ос-

новного и его производных. 

4. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса  белого основ-

ного и его производных 

5. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соусов грибного, 

молочного, сметанного и их производных 

6. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов на основе 

концентратов промышленного производства 

7. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов. Приемы оформле-

ния тарелки соусами 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 
4 

Практическое занятие 7.    Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке различной консистенции 

Самостоятельная учебная работа обучающих  2 
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Подготовить сообщение на тему «Оборудование молекулярной кухни» 

Тема 3.3.  

Приготовление, подготовка 

к реализации яично-

масляных соусов, соусов на 

сливках  

Содержание 

2 

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов яично-

масляных, соусов на сливках 

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

Тема 3.4.  

Приготовление, подготовка 

к реализации сладких (де-

сертных), региональных, 

вегетарианских, диетиче-

ских  соусов  

Содержание  

2 
1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов  

2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов сладких (десертных), 

региональных, вегетарианских, диетических  соусов 

Самостоятельная учебная работа обучающих  

Подготовить сообщение на тему «Соусные пасты» 
2 

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

разнообразного ассортимента 
28  

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 22 

Тема 4.1.  

Приготовление, подготовка 

к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей и грибов 

 

Содержание 

8 

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

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соответст-

вии с технологическими требованиями к основным блюдам из овощей и грибов. Подбор для приготовления 

блюд из овощей, подготовка к использованию пряностей, приправ. 

3. 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, сотирова-

ние, приготовление в воке, фарширование, формовка, порционирование, паровая конвекция и СВЧ-варка.  Ме-

тоды приготовления грибов 

4. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия 

и сроки хранения. Правила подбора соусов 

5. равила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и грибов: техника порционирования, вариан-

ты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы пода-

чи 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 гарни-

ров из овощей и грибов для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе  лабораторных и практических занятий  8 

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из отварных и припущенных, ту-

шеных овощей и грибов. 
4 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных и запеченных овощей 4 
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и грибов 

Самостоятельная учебная работа обучающих  

Подготовить презентацию на тему: «Инновационные технологии приготовления блюд и гарниров из овощей» 

Подготовить презентацию на тему: «Блюда из грибов» 
6 

Тема 4.2.  

Приготовление, подготовка 

к реализации горячих блюд и 

гарниров из круп и бобовых 

и макаронных изделий  

 

Содержание  

 

 

 

2 

1. Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий. 

2. 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. 

3. Правила варки каш.  Расчет количества круп и жидкости, необходимых для получения каш различной конси-

стенции, 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 

4. Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. Ассортимент, рецептуры, методы при-

готовления, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

5. Правила варки макаронных изделий.  Расчет количества жидкости для варки макаронных изделий откидным 

и не откидным способом. Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий. Ассортимент, рецепту-

ры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Подбор соусов 

6. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды 

для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хране-

ние готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий, правила охлаждения, заморажива-

ния, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий для 

отпуска на вынос, транспортирования  

В том числе  лабораторных занятий 4 

Лабораторное занятие 6.   Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий 
4 

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента 22  

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 16 

Тема 5.1.  

Приготовление, подготовка 

к реализации блюд из яиц, 

творога, сыра 

 

Содержание  

4 

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из яиц, творога, сыра 

2. Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним нужного типа, качества и коли-

чества в соответствии с технологическими требованиями. Правила взаимозаменяемости продуктов при при-

готовлении блюд из яиц, творога, сыра. Правила расчета требуемого количества яичного порошка, меланжа, 

творога, сыра  при замене продуктов в рецептуре.  Подбор, подготовка ароматических веществ. 

3. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для разных типов питания, в том числе 
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диетического. Методы приготовления блюд из яиц, творога сыра 

4. 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 каче-

ству, условия и сроки хранения.  

5. Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, вареников для различных типов 

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

6. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к каче-

ству, условия и сроки хранения 

7. 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 пода-

чи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из яиц, 

творога, сыра. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практические  занятия  2 

Практическое занятие 8.   Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из яиц, творога с учетом 

взаимозаменяемости продуктов 
2 

Самостоятельная учебная работа обучающих  

Подготовить презентацию на тему: «Классификация яиц» 

Подготовить презентацию на тему: «Производство и классификация сыров» 
4 

Тема 5.2.  

Приготовление, подготовка 

к реализации блюд из муки 

 

Содержание  

6 

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

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соответ-

ствии с технологическими требованиями. Подбор, подготовка пряностей и приправ. 

3. Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов питания, в том числе диетического. 

Методы приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и бездрожжевого теста различной консистенции, 

разделка, формовка изделий из теста  

4. Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей вареников, блинчиков, блинов, оладий, 

пончиков. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления. Выбор соусов и приправ. Требования к качест-

ву, условия и сроки хранения блюд из муки.  

5. 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 зависимо-

сти от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из муки. Упаковка, под-

готовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практических и лабораторных занятий  
4 

Лабораторная работа 7.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц, творога, муки 

Самостоятельная учебная работа обучающих  

Подготовить презентацию на тему: «Ассортимент горячих мучных блюд» 
2 
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Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья раз-

нообразного ассортимента 
30 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 22 

Тема 6.1.  

Классификация, ассорти-

мент блюд из рыбы и не-

рыбного водного сырья 

 

Содержание  

4 

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

2. Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, мари-

надов и т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. Междуна-

родные наименования различных видов рыб и нерыбного водного сырья. 

3. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню организаций питания различного типа 

Самостоятельная учебная работа обучающих  

Подготовить презентацию на тему: «Классификация блюд из рыбы» 

Подготовить сообщение на тему: «Подбор пряностей и специй для рыбных блюд» 
5 

Тема 6.2.  

Приготовление и подготов-

ка к реализации блюд из ры-

бы и нерыбного водного сы-

рья 

Содержание  

6 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для разных типов питания, в 

том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, припускание, ту-

шение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без) 

2. Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: отварных (основным способом и на пару, припу-

щенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени готовности. Пра-

вила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовле-

ния  блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для различных форм обслуживания, типов питания. 

3. 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.  

4. Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Правила вакуумирования, охлаждения и замора-

живания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12 

Лабораторная работа 8.     Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и припущенной, тушеной ры-

бы 
4 

Лабораторная работа 9.     Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной  и запеченной рыбы 4 

Лабораторная работа 10.     Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного водного сырья 4 

Самостоятельная учебная работа обучающих  

Подготовить презентацию на тему: «Современные технологии приготовления блюд из морепродуктов» 
3 

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

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 

40 
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МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 32 

Тема 7.1.  

Классификация, ассорти-

мент блюд из мяса, мясных 

продуктов, домашней пти-

цы, дичи, кролика  

Содержание  

4 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика  

2. 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 технологически-

ми требованиями 

3. Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню организаций питания различного  типа 

Самостоятельная учебная работа обучающих  

Подготовить презентацию на тему «Классификация блюд из мяса, птицы, дичи и кролика» 
3 

Тема 7.2.  

Приготовление и подготов-

ка к реализации блюд из мя-

са, мясных продуктов 

Содержание  

6 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для разных типов питания, в том числе 

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

основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без) 

2. Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом и на пару, припущенных, жа-

реных, 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 

3. 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.  

4. Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, 

размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практических и лабораторных занятий  8 

Лабораторное занятие 11.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в от-

варном, припущенном и жареном виде 
4 

Лабораторное занятие 12.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в 

тушеном и запеченном (с соусом и без) виде 
4 

Самостоятельная учебная работа обучающих  

Подготовить сообщение на тему: «Процессы происходящие в мясе при тепловой обработке» 
2 

Тема 7.3.  

Приготовление и подготов-

ка к реализации блюд из до-

машней птицы, дичи, кро-

Содержание  

6 
1. Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика для разных типов питания, в 

том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, припускание, ту-

шение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без) 
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лика 2. Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных (основным способом и на пару, припущен-

ных, 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 

3. 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.  

4. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и замора-

живания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

Самостоятельная учебная работа обучающих  

Подготовить презентацию на тему «Современные блюда из птицы и дичи» 

3 

В том числе практических и лабораторных занятий  8 

Лабораторное занятие 13. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы, дичи, кроли-

ка     

4 

Лабораторное занятие 14.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мясной котлетной и рублен-

ной. 
4 

Учебная практика по ПМ.02 

Виды работ:  

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

нительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

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

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

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

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

кладки 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 чис-

тоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 
8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, 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. 

144 
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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 за-

кусок для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безо-

пасности 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. Рассчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

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

зование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении 

учебной практики в условиях организации питания). 

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

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

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

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

вии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 02 

Виды работ : 

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

зации питания – базы практики. 

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

вии 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 соответст-

вии 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 соот-

ветствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

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

ния), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюде-

ния выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаков-

432 
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ка 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 безо-

пасности 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 го-

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

до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с зака-

зом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос 

Квалификационный экзамен по модулю  

Всего 786 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО   

МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть преду-

смотрены 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:  

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оборудование Учебной кухни ресторана:  
- моечная ванна; 

- шкаф холодильный; 

- шкаф морозильный; 

- шкаф интенсивной заморозки; 

- охлаждаемый прилавок-витрина; 

- ледогенератор; 

- блендер (гомогенизатор) ручной с дополнительной насадкой для взбивания; 

- слайсер; 

- планетарный миксер; 

- куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) ; 

- овощерезательная машина; 

- плиты электрические или с индукционным нагревом; 

- печь пароконвекционная; 

- конвекционная печь; 

- плита вок; 

- гриль электрический; 

- гриль-саломандра; 

- фритюрница; 

- микроволновая печь; 

- горелка газовая ручная; 

- нитраттестер; 

- машина для вакуумной упаковки; 

- машина посудомоечная; 

- стеллаж; 

- мусат для заточки ножей; 

Оснащение рабочих мест учебной кухни ресторана оборудованием, инвента-

рем, инструментами, посудой: 

- рабочий стол; 

- весы настольные электрические; 

- функциональные емкости из нержавеющей стали; 

- набор разделочных досок (пластик с цветовой маркеровкой для каждой группы 

продуктов); 
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- термометр со щупом; 

- мерный стакан; 

- венчик; 

- ложки; 

- миски из нержавеющий стали; 

- сито; 

- шенуа; 

- лопатки (металлические, силиконовые); 

- половник; 

- пинцет; 

- щипцы универсальные; 

- ножи поварской тройки; 

- корзины для отходов; 

- набор кастрюль; 

- набор сотейников; 

- набор сковород; 

- гриль сковорода; 

- сковорода для вок; 

- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 

- стрейч пленка для пищевых продуктов; 

- пергамент, фольга; 

- пакеты для вакуумного аппарата; 

- контейнеры одноразовые для пищевых продуктов; 

- перчатки силиконовые; 

- тарелки глубокие (различного объема); 

- тарелки плоские (различного диаметра); 

- блюдо прямоугольное; 

- соусники. 

В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа, оснащенные компью-

тером, проектором, интерактивной доской. 

Программа модуля включает в себя  обязательную производственную практику, 

которая проводится на базе  организаций питания.  

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: весо-

измерительное оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, электрическая 

плита, протирочная машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой замо-

розки, инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; 

щипцы универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки 

овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, нуа-

зетные выемки и др.). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания: 

 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

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

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

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

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

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция обществен-

ного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 

01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общест-

венного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стан-

дартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептиче-

ской оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические доку-

менты на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, по-

строению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

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

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диети-

ческого питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильно-

го, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

11. Н.И. Андонова, Т.А. Качурина, Организация и ведение процессов приготов-

ления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / Н.И. 

Андонова, Т.А. Качурина.- М.: Издательский центр «Академия», 2017 – 256 с., [16] с. цв. 

ил.    

12. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 400 с. 

13. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник 

для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпични-

ков. – 1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 

14. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного пи-

тания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. 

: Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

15. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего 

проф. образования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с. 

16. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

17. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 

1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

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

образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

19. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 

20. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 
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21. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестора-

торов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

22. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, 

блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. об-

разования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-

издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2012 – 160 с. 

23. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц 

и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрож-

жевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, 

Л.И. Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО 

«Московские учебники», 2013 – 128 с. 

24. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник 

для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр «Ака-

демия», 2014.- 128 с. 

25. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. 

среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 

2014.- 282 с. 

26. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях об-

щественного питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

 

3.2.2. Электронные издания: 

 

1. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и усло-

виям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного госу-

дарственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

2. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профи-

лактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен-

ного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Допол-

нения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

3. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государст-

венного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

4. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к орга-

низациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

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

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

2. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образо-

вания / Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер.  - М.: Академия, 2006. – 160 с. 

3. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая 

тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2010. – 

96 с. 

4. Качурина Т.А. Товароведение пищевых продуктов: рабочая тетрадь для нач. 

проф. образования / Т.А.Качурина, Т.А.Лаушкина. – М.: Академия, 2010. – 96 с. 

5. Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд: учеб.пособие для нач. проф. 

образования / С.Н.Козлова, Е.Ю.Фединишина. - М.: Академия, 2007. – 192 с. 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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6. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая 

тетрадь: учеб.пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – М.: 

Академия, 2010 . – 112 с. 

7. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: 

ЗАО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.- 272 с.  

8. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – 

М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. 

Электронные: 

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

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

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

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

Оформление перечней источников в соответствии с ГОСТ Р 7.0.5-2008. Нацио-

нальный стандарт Российской Федерации. Система стандартов по информации, биб-

лиотечному и издательскому делу. Библиографическая ссылка. Общие требования и пра-

вила составления" (утв. и введен в действие Приказом Ростехрегулирования от 

28.04.2008 N 95-ст).  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬ-

НОГО 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 организа-

ции и содержанию рабочего места по-

вара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безо-

пасное использование оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу механической и 

термической кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабо-

чем месте оборудования, инвентаря, посу-

ды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение теку-

щей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и дезинфици-

рующих средств; 

– правильное выполненияе работ по 

уходу за весоизмерительным оборудова-

нием; 

– соответствие методов мытья (вруч-

ную и в посудомоечной машине), органи-

зации хранения кухонной посуды и про-

изводственного инвентаря, инструментов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хране-

ния продуктов, полуфабрикатов, готовой  

горячей кулинарной продукции требова-

ниям к их безопасности для жизни и здо-

ровья человека (соблюдение температур-

ного режима, товарного соседства в холо-

дильном оборудовании, правильность ох-

лаждения, замораживания для хранения, 

упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготавки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвен-

Текущий кон-

троль: 
экспертное на-

блюдение и оцен-

ка в процессе вы-

полнения: 

-  практических,  

лабораорных за-

нятий; 

- заданий по 

учебной и произ-

водственной 

практике; 

- заданий по са-

мостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное на-

блюдение и оцен-

ка выполнения:  

- практических 

заданий на экза-

мене по МДК; 

- выполнения за-

даний экзамена 

по модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по учеб-

ной и производ-

ственной практи-

ке 
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таря, инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций и рег-

ламентов по технике безопасности, охране 

труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инст-

рукциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию 

расчета потребности в продуктах, полу-

фабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам  

ПК 2.2.  
Осуществлять приготовле-

ние, непродолжительное 

хранение бульонов, отва-

ров разнообразного ассор-

тимента 

ПК 2.3. 

 Осуществлять приготов-

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации супов разнообраз-

ного ассортимента 

ПК 2.4. 

 Осуществлять приготов-

ление, непродолжительное 

хранение горячих соусов 

разнообразного ассорти-

мента 

ПК 2.5.  
Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформле-

ние и подготовку к реали-

зации горячих блюд и гар-

ниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макарон-

ных изделий разнообразно-

го ассортимента 

ПК 2.6.  
Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформле-

ние и подготовку к реали-

зации горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассорти-

мента 

ПК 2.7.  
Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформле-

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации горячей кули-

нарной продукции: 

– адекватный выбор основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе специй, приправ, точное распо-

знавание недоброкачественных продук-

тов; 

– соответствие потерь при приготов-

лении горячей кулинарной продукции 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготов-

ления супов, соусов, горячих блюд, кули-

нарных изделий и закусок (экономия ре-

сурсов: продуктов, времени, энергетиче-

ких затрат и т.д., соответствие выбора 

способов и техник приготовления рецеп-

туре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекват-

ное заданию планирование и ведение про-

цессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок, соответствие процес-

сов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготов-

ления и подготовки к реализации стандр-

там чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контей-

неров для органических и неорганических 

отходов; 

• соблюдение требований персо-

нальной гигиены в соответствии с требо-

ваниями системы ХАССП 
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ние и подготовку к реали-

зации горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ас-

сортимента 

ПК 2.8.  
Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформле-

ние и подготовку к реали-

зации горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, ди-

чи и кролика разнообраз-

ного ассортимента 

 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом виде 

во время работы,  правильная (обязатель-

ная) дегустация в процессе приготовле-

ния, чистота на рабочем месте и в холо-

дильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безо-

пасное использование оборудования, ин-

вентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок требованиям рецептуры, меню, осо-

бенностям заказа;  

– точность расчетов закладки про-

дуктов при изменении выхода горячей ку-

линарной продукции, взаимозаменяемо-

сти продуктов; 

– адкватность оценки качества гото-

вой продукции, соответствия ее требова-

ниям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида гото-

вой горячей кулинарной продукции тре-

бованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи 

виду блюда; 

• аккуратность порционирования го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

при отпуске (чистота тарелки, правильное 

использование пространства тарелки, ис-

пользование для оформления блюда толь-

ко 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 ка-

ждого ингредиента современным требо-

ваниям, требованиям рецептуры, отсутст-

вие  вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистен-

ции) каждого компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упа-

ковки готовой горячей кулинарной про-
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дукции для отпуска на вынос 

ОК 01  
Выбирать способы реше-

ния задач профессиональ-

ной деятельности, приме-

нительно к различным кон-

текстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных кон-

текстах; 

– адекватность анализа сложных си-

туаций при решении задач профессио-

нальной деятельности; 

– оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

– адекватность определения потреб-

ности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источ-

ников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана дей-

ствий; 

– 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 

Текущий кон-

троль: 
экспертное на-

блюдение и оцен-

ка в процессе вы-

полнения: 

-  заданий для 

практических, 

лабораторных за-

нятий; 

- заданий по 

учебной и произ-

водственной 

практике; 

- заданий для са-

мостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное на-

блюдение и оцен-

ка в процессе вы-

полнения:  

- практических 

заданий на экза-

мене по МДК; 

- заданий экзаме-

на по модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по учеб-

ной и производ-

ственной практи-

кам 

 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, ана-

лиз и интерпретацию ин-

формации, необходимой 

для выполнения задач про-

фессиональной деятельно-

сти 

– оптимальность планирования ин-

формационного поиска из широкого на-

бора источников, необходимого для вы-

полнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования ото-

бранной информации в соответствии с па-

раметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полу-

ченной информации в контексте профес-

сиональной деятельности; 

ОК.03  

Планировать и реализовы-

вать собственное профес-

сиональное и личностное 

развитие 

– актуальность используемой норма-

тивно-правовой документации по профес-

сии; 

– точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с кол-

легами, руководством, кли-

ентами 

– эффективность участия в  деловом 

общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования про-

фессиональной деятельность 

ОК. 05  
Осуществлять устную и 

– грамотность устного и письменно-

го изложения своих       мыслей по про-
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письменную коммуника-

цию на государственном 

языке с учетом особенно-

стей социального и куль-

турного контекста 

фессиональной тематике на государствен-

ном языке; 

– толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознан-

ное поведение на основе 

общечеловеческих ценно-

стей 

– понимание значимости своей про-

фессии 

ОК 07.  
Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресур-

сосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычай-

ных ситуациях 

– точность соблюдения правил эко-

логической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресур-

сосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать информаци-

онные технологии в про-

фессиональной деятельно-

сти 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных тех-

нологий для реализации профессиональ-

ной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессио-

нальной документацией на 

государственном и ино-

странном языке 

– адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных высказыва-

ний на известные профессиональные те-

мы); 

– адекватность применения норма-

тивной документации в профессиональ-

ной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосно-

вывать и объяснить свои действия (теку-

щие и планируемые); 

– правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или интересую-

щие профессиональные темы 

 


