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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа профессионального модуля реализуется с использованием 

электронного обучения и дистанционных образовательных технологий. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения образовательной 

программы: 

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить основной вид деятельности (ВПД): Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам;  

ОК 02 
Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности;  

ОК 03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях;  

ОК 04 
Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;  

ОК 05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста;  

ОК 07 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях;  

ОК 09 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках  
 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 2 Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкикреал

изациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортиментасучето

мпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видови форм обслуживания 



Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 2.3 Осуществлять приготовление, не продолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 
ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей,видов и форм обслуживания ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 
 1.3.3. В результате освоения профессионального модуля 

обучающийся должен: 

Владеть 

навыками 

- разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

-разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

-организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

-подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными 

методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

-упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

-контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

-контроле хранения и расхода продуктов. 



Уметь 
-разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

-обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

-оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

-организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

-применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

-организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ 

Знать 
-требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

-ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 

в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

-рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

-актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

-способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продукции; 

-правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

-виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего часов - 452 часа 

Из них на освоение МДК- 254 часа 

на практики: учебную - 36 часов и производственную - 144 часа 

промежуточная аттестация – 18 часов 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессиональных 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

програм

мы, час. 

Объем программы, час. 

Обучение по МДК, в час. Практическая подготовка 
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учебная, 

часов 

производственная, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

ПК 2.1-2.8 

ОК 01-05, 

ОК07,ОК 09,ОК 10 

 

 

Раздел 1. Организация 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента 

34 10 18 0 

 

6 - - - - 

 

- - - 

ПК 2.2- 2.8 

ОК 01-05, 

ОК 07,ОК 09,ОК 10 

Раздел 2.Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

220 96 100 30 24 - - 
 

 - - - 

ПК2.1. -2.8 

ОК 01-05, 

ОК 07,ОК 09,ОК 10 

Учебная практика, часов (если 

предусмотрена итоговая 

(концентрированная) практика) 

36  30 
  - 6 

ПК2.1. -2.8 

ОК 01-05, 

ОК 07,ОК 09,ОК 10 

Производственная практика (по 

профилю специальности), часов 

(если предусмотрена итоговая 

(концентрированная) практика) 

144   

138 
 - 6 

 Промежуточная аттестация по 

ПМ 

18 - - - - - - - -  - 18 

 Всего: 452 106 118 30 30 - - 30 138 - - 30 

 

 

 

 

 

 



 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 

Наименование разделов и тем 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная учебная работа обучающихся 

О
б

ъ
ем

 ч
а

со
в

 

Тип занятия Формирование 

компетенций 

1 2 3 4 5 

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

ассортимента 
34 

  

МДК02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд,  кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимент 

34   

Тема 1.1.Классификация и 

ассортимент горячей кулинарной 

продукции сложного приготовления 

 12  ОК 01-05, 

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 2.1-2.8 Тема 1.1.1 Классификация, 

ассортимент горячей кулинарной 

продукции сложного приготовления. 

Классификация, ассортимент горячей кулинарной продукции сложного приготовления. 2 Лекция 

 

Тема 1.1.2. Актуальные направления в 

разработке и совершенствовании 

ассортимента горячей кулинарной 

продукции  

Актуальные направления в разработке и совершенствовании ассортимента горячей кулинарной продукции 

с учетом типа организации питания, ее специализации, применяемых методов  обслуживания 

2 Лекция 

 

Тема 1.1.3 ГОСТ 30390-2013 Услуги 

общественного питания 

ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая 

населению. 

2 Лекция 

Тема 1.1.4.   Общие технические 

условия  

Общие технические условия (терминология, классификация, общие требования к качеству и безопасности  

продукции общественного питания) 

2 Лекция 

Тема 1.1.5  Международные термины Международные термины, понятия в области приготовления горячей кулинарной продукции, 

применяемые в ресторанном бизнесе 

2 Самостоятельная 

работа 

 

Тема 1.1.6  Составление ассортимента 

горячей кулинарной продукции  

Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в соответствии с типом предприятия, 

специализацией и видом приема пищи 

2 Практическое 

занятие 

Практикум 

Тема 1.2.Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента 

 12  ОК 01-05, 

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 2.1-2.8 

Тема 1.2.1. Основные принципы 

приготовления горячей кулинарной 

продукции 

Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции: безопасность, сочетаемость, 

взаимозаменяемость пищевых продуктов Способы термической обработки пищевых продуктов и 

технологическое оборудование, обеспечивающее их применение. 

2 Лекция 

 

Тема 1.2.2 Процессы, происходящие 

при термической обработке продуктов 

Процессы, происходящие при термической обработке продуктов, формирующие качество горячей 

кулинарной продукции. Способы сокращения потерь в процессе приготовления горячей кулинарной 

2 Лекция 

 



продукции. 

Тема 1.2.3 Требования к организации 

рабочих мест 

Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и 

реализации горячих блюд, методы контроля безопасности продуктов, Технологический цикл 

приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной продукции. Характеристика этапов. 

2 Лекция 

 

Тема 1.2.4 Выбор и комбинирование 

различных способов приготовления 

горячей  кулинарной продукции  

Выбор и комбинирование различных способов приготовления горячей  кулинарной продукции с учетом 

требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и 

требований СанПиН: (ГОСТ 30390-2013) 

2 Лекция 

 

Тема 1.2.5 Органолептическая оценка 

качества готовой горячей кулинарной 

продукции.  

Подготовка к реализации готовой горячей кулинарной продукции с учетом типа организации питания, 

метода обслуживания, способа подачи. Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: 

термостатирование, интенсивное охлаждение, шоковая заморозка: условия, температурный режим, сроки 

хранения 

2 Самостоятельная 

работа 

 

Тема 1.2.6. Решение ситуационных 

задач по выявлению рисков в области 

обеспечения качества и безопасности 

горячей кулинарной продукции. 

Органолептическая оценка качества готовой горячей кулинарной продукции. Подготовка к реализации 

готовой горячей кулинарной продукции с учетом типа организации питания, метода обслуживания, 

способа подачи. Правила сервировки стола для различных видов горячей кулинарной продукции, приемов 

пищи. Выбор посуды для отпуска готовой горячей кулинарной продукции. Способы порционирования 

(комплектования), правила отпуска с прилавка/раздачи, упаковки на вынос, подготовки для 

транспортирования с учетом требований к безопасности готовой продукции. Срок хранения и срок 

годности готовой горячей кулинарной продукции 

2 Практическое 

занятие 

Практикум 

Тема1.3Адаптация, разработка 

рецептур  горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок сложного 

ассортимента 

 6   

Тема  1.3.1.Адаптация, разработка 

рецептур  горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок сложного 

ассортимента 

Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, продуктов, сезонности,  

использования региональных видов сырья, изменения выхода готовой продукции, запросов различных 

категорий потребителей 

2 Лекция 

 

ОК 01-05, 

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 2.1-2.8 

Тема 1.3.4.  Правила, 

последовательность разработки 

авторских, брендовых рецептур блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Правила, последовательность разработки авторских, брендовых рецептур блюд, кулинарных изделий, 

закусок. Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним. 

2 Практическое 

занятие 

Практикум 

Тема 1.3.5. Правила разработки, 

оформления документов 

Правила разработки, оформления документов (актов проработки, технологических карт) 2 Практическое 

занятие 

Практикум 

Тема 1.4. Организация работ и 

техническое оснащение процессов 

приготовления, хранения, подготовки 

к реализации горячей кулинарной 

продукции сложного ассортимента 

 4  ОК 01-05, 

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 2.1-2.8 

Тема 1.4.1   Организация работ и 

техническое оснащение 

Организация и техническое оснащение работ в зоне кухни по приготовлению, хранению и 

 подготовке к реализации супов (суповом отделении горячего цеха). Виды оборудования и инвентаря. 

Требования к организации рабочих мест. 

2 Самостоятельная 

работа 

 

Зачетное занятие  2 Практическое 

занятие 

(комплексный 

дифференциро

ванный зачет) 

Раздел 2 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий,  закусок сложного ассортимента 220   

МДК02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий,  закусок сложного ассортимента 220   

Тема 2.1Приготовление и подготовка к  48  ОК 01-05, 



реализации супов сложного 

ассортимента 

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 2.1-2.8 Тема 2.1.1.  Приготовление и 

подготовка к реализации супов 

сложного ассортимента 

Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении супов сложного ассортимента; 

требования к качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и сроки хранения. Правила выбора 

основных продуктов и ингредиентов к ним требуемого типа, качества, кондиции.  

4 Лекция 

 

Тема 2.1.2 Комбинирование 

различных способов и современных 

методов приготовления супов 

Выбор, комбинирование различных способов и современных методов приготовления супов сложного 

ассортимента: прозрачных супов (консоме), супов-пюре, крем-супов, бисков из морепродуктов, супов 

региональной кухни 

4  

Тема 2.1.3 Приготовление и 

подготовка к реализации супов 

сложного ассортимента 

Прозрачные супы (консоме): рецептуры, общие правила, последовательность  приготовления, правила 

подачи. Виды оттяжек, правила выбора оттяжек для бульонов различного вида, способы приготовления. 

Способы осветления бульонов, процессы, происходящие при приготовлении оттяжек, осветлении 

бульонов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

4 Лекция 

 

Тема 2.1.4.  Приготовление и 

подготовка к реализации супов 

сложного ассортимента 

Ассортимент, правила подбора и методы приготовления гарниров к прозрачным супам (клецек из овощной 

массы, клецек, профитролей из заварного теста; кнелей из мяса, птицы, дичи, рыбы, ракообразных; 

пельменей, равиолей, гренок запеченных, чипсов и др.) Супы-пюре, крем-супы из овощей, круп, бобовых, 

мяса, птицы, дичи, биски из морепродуктов, плодов, овощей. Рецептуры, общие правила, 

последовательность приготовления, правила подачи. Правила варки льезонов и заправки супов ими. Супы 

региональной кухни (французского лукового, минестроне, буайбеса, супа гуйяш (гуляш), щей суточных в 

горшочке под тестом, гаспачо и др.). Рецептуры, правила, последовательность приготовления, 

температура, способы подачи 

4 Лекция 

 

Тема 2.1.5.Адаптация, разработка 

рецептур супов сложного 

ассортимента 

Адаптация, разработка рецептур супов сложного ассортимента. Подготовка документации (акта 

проработки, технологической карты, калькуляционной карты 

4 Практическое 

занятие 

Практикум 

Тема 2.1.6.Приготовление, 

оформление и отпуск супов  

Приготовление, оформление и отпуск супов региональной кухни, авторских, брендовых супов 2 Практическое 

занятие 

Практикум 

Тема 2.1.7.  Составление алгоритмов 

оформления и отпуск супов. 

Составление алгоритмов оформления и отпуск супов. 4 Самостоятельная 

работа 

Лабораторная работа №1 

Приготовление, оформление и отпуск 

прозрачных супов с различными 

гарнирами, крем-супов 

Приготовление, оформление и отпуск прозрачных супов с различными гарнирами, крем-супов 

(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  

и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

8 Лабораторная 

работа 

Лабораторная работа №2  

Приготовление, оформление и отпуск 

супов региональной кухни, авторских, 

брендовых супов  

Приготовление, оформление и отпуск супов региональной кухни, авторских, брендовых супов 

(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  

и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

6 Лабораторная 

работа 

Тема 2.1.8 Анализ производственных 

ситуаций, решение производственных 

задач 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач 4 Самостоятельная 

работа 

Курсовая работа Тема №1 Выдача тем 

курсовых работ 

Выдача тем курсовых работ. Ознакомление с наименованием тем курсовых работ. Определить 

направленность курсовой работы. 

4 Практическое 

занятие 

Самостоятельная 

работа 

 

Тема 2.2 Приготовление, подготовка к 

реализации горячих соусов сложного 

ассортимента 

 18  ОК 01-05, 

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 2.1-2.8 Тема 2.2.1.Приготовление, подготовка 

к реализации горячих соусов сложного 

ассортимента 

Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении соусов сложного ассортимента; 

требования к качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и сроки хранения.Правила выбора 

основных продуктов и ингредиентов к ним требуемого типа, качества, кондиции для формирования 

4 Лекция 

 



 

 

гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств соусов.  Правила соусной 

композиции. 

Тема 2.2.2.Приготовление, подготовка 

к реализации горячих соусов сложного 

ассортимента 

Выбор, комбинирование различных способов и современных методов приготовления полуфабрикатов для 

соусов сложного ассортимента: соусов на муке, яично-масляных, овощных, сырных соусов. 

 

4 Лекция 

 

Тема 2.2.3  Приготовление, 

кулинарное назначение, рецептуры 

сложных горячих соусов, в том числе 

авторских, брендовых, региональной 

кухни 

 

Приготовление, кулинарное назначение, рецептуры сложных горячих соусов, в том числе авторских, 

брендовых, региональной кухни:  

- соусов на муке: эспаньол, велюте, супрем, бешамель и их производных, соуса демигляс.; 

- масляных, яично-масляных соусов: голландского (голландез) и его производных; соусов бер-блан, 

беарньез,  шорон, яичного сладкого и др.;  

- соусов для паст: грибного, болоньезе, томатного, сырного, сливочного, из ракообразных; 

- соусов на основе овощных соков и пюре, пенных соусов 

4 Лекция 

Тема 2.2.3.Адаптация, разработка 

рецептур соусов сложного 

ассортимента 

Адаптация, разработка рецептур соусов сложного ассортимента. Подготовка документации (акта 

проработки, технологической карты, калькуляционной карты 

4 Практическое 

занятие 

 

Курсовая работа  Тема №2 

Объяснение написания курсовых 

работ 

Объяснение написания курсовых работ: изучение листа нормоконтроль (шрифт, нумерация страниц, абзац, 

формат, интервал и т.д.) 

2 Практическое 

занятие 

Самостоятельная 

работа 

Тема 2.3 Приготовление, подготовка к 

реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей и грибов сложного 

ассортимента 

 22  ОК 01-05, 

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 2.1-2.8 

Тема 2.3.1Приготовление, подготовка 

к реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей и грибов сложного 

ассортимента 

Ассортимент, пищевая ценность горячих блюд из овощей, грибов сложного приготовления. Актуальные 

сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного 

вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств.  

4 Лекция 

 

Тема 2.3.2 Современные  направления 

в приготовлении горячих блюд и 

гарниров из овощей и грибов 

сложного ассортимента 

Современные  направления в приготовлении горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного 

ассортимента 

4 Лекция 

Тема 2.3.3.Приготовление, подготовка 

к реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей и грибов сложного 

ассортимента 

Методы приготовления горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента. 4 Лекция 

 

Тема 2.3.4 Приготовление, подготовка 

к реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей и грибов сложного 

ассортимента 

Требования к качеству, условия и сроки хранения горячих блюд из овощей и грибов. Порционирование,  

эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из овощей и грибов для отпуска на вынос 

4 Лекция 

 

Курсовая работа  Тема №3 Требование 

к оформлению и содержанию 

курсовых работ 

Требование к оформлению и содержанию курсовых работ: общие правила по ГОСу, ознакомление с 

содержанием или оглавлением всех разделов работы. 

2 Практическое 

занятие 

Самостоятельная 

работа 

Тема 2.3.5 Составление схем 

(алгоритмов) приготовления и 

адаптация, разработка рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента для 

мастер-классов, лабораторных работ 

Составление схем (алгоритмов) приготовления и адаптация, разработка рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента для мастер-классов, лабораторных работ. 

4 Самостоятельная 

работа 

Тема 2.4 Приготовление, подготовка к  38  ОК 01-05, 



реализации горячих блюд и гарниров 

из круп, бобовых и макаронных 

изделий (паст) сложного ассортимента 

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 2.1-2.8 

Тема 2.4.1 Приготовление, подготовка 

к реализации горячих блюд и гарниров 

из круп, бобовых и макаронных 

изделий (паст) сложного ассортимента 

Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий (паст), проращенного зерна и семян.  

Методы проращивания различных типов зерна и семян: замачивание, промывание, смачивание водой. 

Пищевая ценность проростков. Методы приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых: варка с 

предварительным замачиванием и без, особенности варки ризотто и плова. 

4 Лекция 

 

Тема 2.4.2 Приготовление, подготовка 

к реализации горячих блюд и гарниров 

из круп, бобовых и макаронных 

изделий (паст) сложного ассортимента 

Правила варки макаронных изделий откидным способом и, не сливая отвара, особенности подготовки 

листов пасты для лазаньи, канелони. Выбор начинок, соусов, формование и запекание лазаньи. Выбор 

соусов, заправок, дополнительных ингредиентов к пастам, соединение с ними и доведение до вкуса 

4 Лекция 

 

Тема 2.4.3 Приготовление, подготовка 

к реализации горячих блюд и гарниров 

из круп, бобовых и макаронных 

изделий (паст) сложного ассортимента 

.Правила оформления и подачи, правила сервировки стола, температура подачи блюд и гарниров из круп, 

бобовых, проращенного зерна и семян, макаронных изделий. Выбор посуды для отпуска 

4 Лекция 

 

Тема 2.4.4 Адаптация рецептур 

холодных блюд из круп, бобовых, 

пророщенного зерна, макаронных 

изделий сложного ассортимента 

Адаптация рецептур холодных блюд из круп, бобовых, пророщенного зерна, макаронных изделий 

сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  

взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных региональных продуктов, 

потребностей различных  категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

4 Практическое 

занятие 

 

Тема 2.4.5 Условия и сроки хранения с 

учетом требований к безопасному 

хранению пищевых продуктов на 

основе принципов ХАССП 

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

приготовления блюд из  круп, бобовых и макаронных изделий (паст) сложного ассортимента 

4 Самостоятельная 

работа 

Тема 2.4.6.  Разработка ТТК для блюд 

и гарниров из овощей и грибов 

Разработка ТТК для блюд и гарниров из овощей и грибов 4 Практическое 

занятие 

Практикум 

Контрольная работа№ 1на тему: 

«Приготовление, подготовка к 

реализации горячих супов ,соусов  

гарниров сложного ассортимента» 

Приготовление, подготовка к реализации горячих супов ,соусов  гарниров сложного ассортимента 2 Практическое 

занятие 

Контрольный 

урок 

Курсовая работа  Тема №4 Обзор 

информационных источников 

Обзор информационных источников: изучение основных, дополнительных  источников и интернет 

ресурсов. 

2 Практическое 

занятие 

Самостоятельная 

работа 

Лабораторная работа №3 

Приготовление, оформление и отпуск 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных изделий, 

сложного ассортимента  

Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий, сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры 

(технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 

безопасности) 

8 Лабораторная 

работа 

 

Тема 2.5Приготовление, подготовка к 

реализации блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента 

 28  ОК 01-05, 

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 2.1-2.8 Тема 2.5.1.Приготовление, подготовка 

к реализации блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента 

Ассортимент блюд из яиц, творога, сыра сложного приготовления. Пищевая ценность. Правила выбора 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов для  блюд из яиц и творога сложного ассортимента. 

Методы приготовление: варка, жарка во фритюре яиц без скорлупы (пашот), маринование яиц. 

Приготовление яиц пашот с овощами и сыром. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 

от типа организации питания и метода обслуживания.Порционирование,  эстетичнаяупаковка, подготовка 

блюд, изделий, закусок для отпуска на вынос. Условия и сроки хранения с учетом требований к 

безопасномухранению пищевых продуктов  на основе принципов ХАССП.  

4 Лекция 

 

Тема 2.5.2.Приготовление, подготовка Основные характеристики, выбор различных видов муки, требуемых дляприготовления мучных блюд. 4 Лекция 



к реализации блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента 

Ассортимент блюд и кулинарныхизделий из муки сложного приготовления.  Методы 

приготовлениямучных изделий из пресного и дрожжевого теста с использованием гречневой,кукурузной, 

овсяной, рисовой и др. видов муки: блинов, оладий, блинчиков, пирога блинчатого, блинницы, курника из 

пресного слоеного теста, штруделей с различными фаршами, пельменей, равиолей, хачапури и пр.  

 

Тема 2.5.3.Адаптация рецептур блюд 

сложного ассортимента из яиц, 

творога, сыра, муки   

Адаптация рецептур блюд сложного ассортимента из яиц, творога, сыра, муки  в соответствии с 

изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   

использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

4 Практическое 

занятие 

 

Курсовая работа  Тема №5 

Актуальность и обоснования 

выбранной темы 

Актуальность и обоснования выбранной темы. Грамотно обосновать актуальность выбранной темы, 

сформировать ее локонично и четко, востребованности и ее важности.  

2 Практическое 

занятие 

Самостоятельная 

работа 

Тема 2.5.4.Составление алгоритмов 

оформления, отпуск изделий из муки  

,творога, сыра. 

Составление алгоритмов оформления , отпуск изделий из муки  ,творога, сыра. 2 Самостоятельная 

работа 

Тема 2.5.5. Разработка рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента  

Разработка рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента для мастер-

классов, лабораторных работ 

2 Консультация 

Лабораторная работа №4 

Приготовление, оформление,  отпуск и 

презентация блюд и изделий из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента  

 

Приготовление, оформление,  отпуск и презентация блюд и изделий из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента  

(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  

и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

8 Лабораторная 

работа 

Курсовая работа  Тема №6 Структура 

и содержание теоретической части. 

Структура и содержание теоретической части. Изучить характеристику ПОП г. Брянска, значение блюд 

(изделий) в жизни человека, ассортимент, товароведную характеристику сырья.  

2 Практическое 

занятие 

Самостоятельная 

работа 

Тема 2.6 Приготовление блюд, 

кулинарных изделий, закусок  из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

 32  ОК 01-05, 

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 2.1-2.8 

Тема 2.6.1.Приготовление блюд, 

кулинарных изделий, закусок  из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных изделий, закусок  из рыбы и нерыбного водного 

сырья  сложного ассортимента. Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного 

ассортимента  из региональных, редких или экзотических видов рыб, в соответствии с заказом. 

Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования 

гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств.  

4 Лекция 

 

Тема 2.6.2Приготовление блюд, 

кулинарных изделий, закусок  из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из рыбы:  

- рыбы отварной в бульоне и на пару (целиком, звеном, порционными кусками в конверте, 

фаршированной целиком и порционными кусками),  

- рыбы припущенной (рулетиками, порционными кусками под соусом, целиком мелкой и средней);  

- рыбы, жареной на вертеле, на решетке, на плоской поверхности, в воке;- рыбы, запеченной в фольге, в 

соли, в тесте, в промасленной бумаге;  

- рыбы, тушеной в горшочке и т.д. 

Подбор соусов, гарниров к блюдам из рыбы.) 

4 Лекция 

 

Курсовая работа  Тема №7 Структура 

и содержание теоретической части 

Структура и содержание теоретической части. Изучить характеристику ПОП г. Брянска, значение блюд 

(изделий) в жизни человека, ассортимент, товароведную характеристику сырья.  

2 Практическое 

занятие 

Самостоятельная 



работа 

Тема 2.6.3.Приготовление блюд, 

кулинарных изделий, закусок  из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из моллюсков и 

ракообразных. Подбор соусов, гарниров к блюдам из нерыбного водного сырья. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих 

блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

типа организации питания и способа обслуживания. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка 

горячих блюд из рыбыинерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов 

на основе принципов ХАССП 

4 Лекция 

 

Курсовая работа  Тема №8 Структура 

и содержание теоретической части. 

Структура и содержание теоретической части. Изучить характеристику ПОП г. Брянска, значение блюд 

(изделий) в жизни человека, ассортимент, товароведную характеристику сырья.  

2 Практическое 

занятие 

Самостоятельная 

работа 

Тема 2.6.4. Разработка рецептур и 

последовательности приготовления 

блюд, кулинарных изделий, закусокиз 

рыбы, нерыбного водного сырья  

Разработка рецептур и последовательности приготовления блюд, кулинарных изделий, закусокиз рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом требований системы ХАССП, СанПиН 

6 Практическое 

занятие 

 

Лабораторная работа №5 

Приготовление, творческое 

оформление и подача блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента 

Приготовление, творческое оформление и подача блюд из рыбы и нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональной кухни(оформление заявки на сырье и 

продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих 

мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка 

стола, подача, оценка качества и безопасности). 

8 Лабораторная 

работа 

Курсовая работа  Тема №9 Структура 

и содержание практической  части 

Структура и содержание практической  части. Изучить нормативно технологическую документацию, 

разработать ТТК на блюдо (изделие), произвести все необходимые расчеты,  

2 Практическое 

занятие 

Самостоятельная 

работа 

Тема 2.7 Приготовление блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов сложного 

ассортимента 

 34  ОК 01-05, 

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 2.1-2.8 

Тема 2.7.1 Приготовление блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов сложного 

ассортимента 

Ассортимент, значение в питании блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы и нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента. Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного ассортимента  из 

региональных, редких или экзотических видов рыб, в соответствии с заказом 

4 Лекция 

 

Курсовая работа  Тема №10 Структура 

и содержание практической  части 

Структура и содержание практической  части. Изучить нормативно технологическую документацию, 

разработать ТТК на блюдо (изделие), произвести все необходимые расчеты,  

2 Практическое 

занятие 

Самостоятельная 

работа 

Тема 2.7.2 Приготовление блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов сложного 

ассортимента 

Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования 

гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Правила выбора 

полуфабрикатов из мяса и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с методом приготовления. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов 

4 Лекция 

 

Тема 2.7.3 Приготовление блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов сложного 

ассортимента 

Методы приготовления сложных блюд из мяса. Правила оформления и отпуска блюд из мяса сложного 

ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. 

4 Лекция 

 

Тема 2.7.4. Адаптация рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок из мяса, мясопродуктов 

Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из мяса, мясопродуктов сложного 

ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости 

продуктов, изменения выхода,   использования сезонных региональных продуктов, потребностей 

4 Практическое 

занятие 

 



сложного ассортимента различных  категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Курсовая работа  Тема №11 Структура 

и содержание практической части 

Структура и содержание практической  части. Изучить нормативно технологическую документацию, 

разработать ТТК на блюдо (изделие), произвести все необходимые расчеты,  

2 Практическое 

занятие 

Самостоятельная 

работа 

Тема 2.7.5.Составление алгоритмов 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясопродуктов сложного 

ассортимента 

Составление алгоритмов приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясопродуктов сложного ассортимента. 

4 Самостоятельная 

работа 

Лабораторная работа №6 

Приготовление, оформление и отпуск 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок  из мяса, мясных продуктов 

сложного ассортимента  

Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  из мяса, мясных 

продуктов сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры 

(технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 

безопасности) 

8 Лабораторная 

работа 

Курсовая работа Тема  №12 Выводы и 

заключение 

Выводы и заключение. Проанализировать полученные результаты и сделать выводы в курсовой работе. В 

заключении должны быть выражены основные части работы. 

  

2 Практическое 

занятие 

Самостоятельная 

работа 

Тема 2.8.Приготовление, подготовка к 

реализации блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента 

 24  ОК 01-05, 

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 2.1-2.8 Тема 2.8.1.Приготовление, подготовка 

к реализации блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента 

Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Принципы формирования 

ассортимента горячих блюд сложного ассортимента из домашней птицы, дичи, кролика в соответствии с 

заказом. 

4 Лекция 

 

Тема 2.8.2. Приготовление, подготовка 

к реализации блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента 

Современные методы приготовления (использование техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, 

компрессии продуктов) и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента. Правила оформления и отпуска 

горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента: техника порционирования, 

варианты оформления с учетом типа организации питания, методов обслуживания.  

4 Лекция 

 

Курсовая работа  Тема №13 Выводы и 

заключение 
Выводы и заключение. Проанализировать полученные результаты и сделать выводы в курсовой работе. В 

заключении должны быть выражены основные части работы. 

 

2 Практическое 

занятие 

Самостоятельная 

работа 

Тема 2.8.3. Адаптация рецептур 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента 

Адаптация рецептур холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, 

изменения выхода,   использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных  

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

4 Практическое 

занятие 

 

Лабораторная работа №7 

Приготовление, оформление и отпуск 

горячих блюд с блюд, кулинарных 

изделий, закусок  из домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента 

Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд с блюд, кулинарных изделий, закусок  из домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента(оформление заявки на сырье и продукты, составление 

рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, 

оценка качества и безопасности) 

8 Лабораторная 

работа 

Курсовая работа  Тема №14 Защита 

курсовой работы 

 2 Практическое 

занятие 

Самостоятельная 

работа 

Зачетное занятие  2 Практическое 



занятие 

(комплексный 

дифференцирован

ный зачет) 

Учебная практика  

Виды работ:  
36 

ОК 01-05, 

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 2.1-2.8 
1 Техника безопасности и охрана труда на рабочем месте. Организация технологического процесса и приготовление сложной горячей  

кулинарной продукции.  Оценка качества по органолептическим показателям. Разработка ассортимента сложной горячих и холодных супов.  

Разработка ТТК.  Варианты оформления , хранение и отпуск первых блюд. 

6 

2 Организация технологического процесса, приготовление  и подача соусов. Органолептическая оценка качества. Выбор температурного режима 

при подаче и хранении соусов. Ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования. 

6 

3 Организация технологического процесса для приготовления блюд из овощей, грибов и сыра. Условия хранения и требования к качеству 

различных видов овощей и грибов. Органолептическая оценка качества. Варианты сочетания овощей, грибов, сыров с добавлением пряностей 

и других ингредиентов  для создания гармоничных блюд. Разработка ТТК, расчет сырья по сборнику рецептур. Методы и варианты отпуска 

блюд. 

6 

4 Организация технологического процесса и приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря. Разработка ТТК.  Оценка качества. 

Подбор технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления  сложных блюд  из рыбы и нерыбных продуктов 

моря. Порционирование, оформление и отпуск блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря. 

6 

5 Организация технологического процесса и приготовление блюд из мяса и  птицы. Приготовление горячих блюд из мяса и птицы,  

порционирование, требования к качеству, сервировка, отпуск блюд. Методы и варианты оформления и отпуска блюд. 

6 

Промежуточная аттестация по учебной практике -  дифференцированный зачет 6 

Производственная практика   

Виды работ 

144 ОК 01-05, 

ОК 07, 

ОК 09 

ПК 2.1-2.8 
1.  Техника безопасности и охрана труда на рабочем месте. Организация технологического процесса и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции.  Оценка качества по органолептическим показателям. 

6 

2.  Разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции. Приготовление солянок, супов-пюре, прозрачных супов и холодных супов. 6 

3.  Правила безопасного пользования производственным инвентарем и технологическим оборудованиемпри приготовлениисложной горячей 

кулинарной продукции 

6 

4.  Основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления сложных супов. Разработка ТТК.  Варианты оформления 

и отпуск блюд. Требования к качеству и безопасности готовой продукции, упаковывание готовой продукции на вынос и хранение с учетом 

требовании безопасности. 

6 

5.  Организация технологического процесса, приготовление и подача овощных, рыбных и мясных соусов. Органолептическая оценка качества. 6 

6.  Варианты сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции 6 

7.  Выбор температурного режима при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции. Принципы и методы организации 

производства соусов в ПОП. 

6 

8.  Ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования. Методы сервировки блюд. Требования к качеству и 

безопасности готовой продукции, упаковывание готовой продукции на вынос, хранение с учетом требований к безопасности. 

6 

9.  Классификация овощей и грибов, условия хранения и требования к качеству различных видов овощей и грибов. Органолептическая оценка 

качества. Разработка ТТК.   

6 

10.  Классификация сыров, условия хранения и требования к качеству различных видов сыров.Требования к качеству и правила выбора продуктов 

и дополнительных ингредиентов используемых для приготовления сложной горячей кулинарной продукции из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

6 

11.  Организация технологического процесса приготовления блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента. 6 

12.  Методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложной горячей кулинарной продукции из овощей, грибов и сыра. 

Методы и варианты отпуска блюд. Варианты сочетания овощей, грибов, сыров с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд. 

6 

13.  Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и грибов. Требования к качеству и безопасности готовой 

продукции, упаковывание готовой продукции на вынос, хранение с учетом требований к безопасности.Разработка ТТК, расчет сырья по 

сборнику рецептур. 

6 



 

 

14.  Организация технологического процесса и приготовление отварных, припущенных блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря. Разработка 

ТТК.  Оценка качества. 

6 

15.  Организация технологического процесса и приготовление блюд из жаренной рыбы и нерыбных продуктов моря и жаренных фигурных 

полуфабрикатов. 

6 

16.  Организация технологического процесса и приготовление блюд из запеченной рыбы и нерыбных продуктов моря в съедобных и несъедобных 

оболочках. 

6 

17.  Организация технологического процесса и приготовление блюд из рубленной рыбной массы. Органолептическая оценка качества. Разработка 

ТТК. Организация технологического процесса и приготовление рыбы барбекю, соте, авторских, брендовых и региональных блюд. 

6 

18.  Виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложныхблюд для сложной горячей кулинарной 

продукции из рыбы и нерыбных продуктов моря. Техника нарезки на порции готовой рыбы и нерыбных продуктов моря. Требования к 

качеству и безопасности готовой продукции, упаковывание готовой продукции на вынос, хранение с учетом требований к безопасности. 

6 

19.  Организация технологического процесса и приготовление блюд из мяса жаренного крупными кусками, порционными кусками и мелкими 

кусками, запеченных блюд из мяса. 

6 

20.  Организация технологического процесса и приготовление авторских, брендовых и региональных блюд. 6 

21.  Организация технологического процесса и приготовление блюд из жареной, запеченной домашней птицы и дичи. 6 

22.  Технология приготовления специальных гарниров для сложных горячих блюд из мяса и домашней птицы. 6 

23.  Правила порционирования домашней птицы приготовленной целой тушки в зависимости от размера (массы). Методы и варианты оформления 

и отпуска блюд. Требования к качеству и безопасности готовой продукции, упаковывание готовой продукции на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности. 

6 

Промежуточная аттестация  по производственной практике - зачет 6 

Промежуточная аттестация 18  

Всего 452  



 

 

 

 

 

 

  

 



3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы модуля  имеются: 

-учебный кабинет «Технология кулинарного и кондитерского производства»; 

-мастерская «Поварское дело» 

Оборудование учебного кабинета «Технология кулинарного и кондитерского 

производства»: 

-рабочие места на 30 студентов; 

-рабочее место преподавателя; 

-технические средства обучения (компьютер, проектор, программное 

обеспечение    общего и профессионального назначения); 

- комплект бланков технологической документации; 

- комплект учебно - методической документации; 

- наглядные пособия (муляжи изделий). 

Оборудование  мастерской  «Поварское дело»: 

-весы настольные электронные; 

-пароконвектомат; 

-конвекционная печь; 

-микроволновая печь; 

-расстоечный шкаф; 

-плиты электрические; 

-плиты с индукционным нагревом; 

-жарочный шкаф; 

-фритюрница; 

-кофе-ростер (аппарат для обжарки зерен кофе); 

-ховали (оборудование для варки кофе на песке); 

-шкаф холодильный; 

-шкаф морозильный; 

-тестораскаточная машина; 

-планетарный миксер; 

-диспансер для подогрева тарелок; 

-блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

-мясорубка; 

-машина для вакуумной упаковки; 

-процессор кухонный; 

-овощерезка; 

-миксер для коктейлей; 

-привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания; 

- 1 соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

-кофемолка; 

-стол с охлаждаемой поверхностью; 

-стол с деревянной поверхностью; 

-сифон; 

-газовая горелка (для карамелизации); 
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-набор инструментов для карвинга; 

-пирометр. 

Реализация профессионального модуля включает учебную 

ипроизводственную практику. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Основные источники 

1. Н.И.Андонова, Т.А.Качурина Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента - Москва. «Академия» 

2021 ISBN 978-5-7695-6294-5 

2. Н.И.Андонова, Т.А.Качурина  Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента - Москва. «Академия» 2021 ISBN 978-5-7695-6294-5 

Дополнительная источники: 

1. Андросов, В.П.  Производственное обучение профессии «Повар»: в 

четырех частях.Текст:  /В. П. Андросов, Т.В Пыжова, Л. В Овчинникова Часть 

2: супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых. – М.: 

Академия, 2019. 

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предприятий 

общественного питания / состН.Э.ХарченкоМосква . «Академия». 2018 

3. Шильман, Л. З. Технология кулинарной продукции: учебное пособие: 

практикум. – М.: Академия, 2019. – 176 с. 

4. Инструкция по эксплуатации оборудования 

Интернет-ресурсы: 

1. Васильева, И. В. Технология продукции общественного питания: 

учебник для СПО [Электронный ресурс] / И. В. Васильева, Е. Н. Мясникова, А. 

С. Безряднова. – М.: Юрайт,2019. – 412 с. - URL: www.biblio-online.ru 

2. Сайт On–line библиотеки [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http://www.bestlibrary.ru. – (дата обращения 01.12.2018) 

 

3.3.Организацияобразовательногопроцесса 

Теоретическое и практическое обучение проводится в условиях учебного 

кабинета, лаборатории или мастерской в соответствии с учебным расписанием. 

Освоению ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента: ОП.01 Микробиология, физиология питания, 

санитария и гигиена; ОП.02 Организация хранения и контроль запасов  сырья; 

http://www.biblio-online.ru/
http://www.bestlibrary.ru/
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ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места; ОП.04 

Организация обслуживания; ОП.08 Охрана труда; ОП.09Безопасность 

жизнедеятельности. 

Овладение видом профессиональной деятельности происходит 

посредством внедрения в учебный процесс инновационных образовательных и 

производственных технологий.  

Учебная и производственная практика по данному модулю обеспечивает 

практико-ориентированную подготовку и проводится на базе государственных 

и коммерческих организаций, соответствующих профилю подготовки 

обучающихся и регламентируется Положением об учебной и производственной 

практике.  

 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса  

Реализация образовательной 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 трех лет). 

Квалификация педагогических работников образовательной организации 

отвечает квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 

справочниках, и (или) профессиональных стандартах. 

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 не реже 1 раза в 3 года с учетом 

расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися 

профессионального модуля, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, в общем числе педагогических работников, 

реализующих образовательную программу, составляет не менее 25 процентов. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ПО РАЗДЕЛАМ) 

 
Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 

ПК 2.1 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента; 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том 

числе требования системы анализа, оценки 

и управления опасными факторами 

(системы ХАССП); 

методы контроля качества 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения 

безопасных условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента; 

требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; возможные 

последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения 

и безопасного хранения чистящих, моющих 

и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила 

подготовки их к работе, ухода за ними и их 

назначение 

Устный/письменный опрос. 

 

Тестирование. 

 

Проверка правильности выполнения 

расчетных показателей. Сравнение 

результатов выполнения задания с 

эталоном. 

 

Оценка результатов выполнения 

практических кейс-заданий по 

установленным критериям. 

 

Оценка контрольных / проверочных 

работ по установленным критериям. 

 

Оценка использования обучающимся 

методов и приёмов личной 

организации в процессе освоения 

образовательной программы на 

практических занятиях, при 

выполнении индивидуальных 

домашних заданий, работ по учебной 

практике. 

 

Оценка использования обучающимся 

методов и приёмов личной 

организации при участии в 

профессиональных олимпиадах, 

конкурсах, выставках, научно- 

практических конференциях. 

 

Оценка соблюдения правил 

оформления документов и построения 

устных сообщений на государственном 

языке Российской Федерации, в т.ч. 

иностранных языках. 

 

Оценка коммуникативной 

деятельности обучающегося в 

процессе освоения образовательной 

программы на практических занятиях, 

при выполнении работ по учебной, 
Умения: 

выполнять и контролировать 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 

подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

оценивать качество и безопасность 

сырья, продуктов, материалов;  

контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку и обеспечивать 

получение продуктов для производства 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом 

потребности и имеющихся условий 

хранения; 

распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил 

техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем 

месте; 

контролировать своевременность 

текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы 

рационального размещения оборудования 

на рабочем месте; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения 

производственной практике. 

 

Оценка умения вступать в 

коммуникативные отношения в сфере 

профессиональной деятельности и 

поддерживать ситуационное 

взаимодействие, принимая во 

внимание особенности социального и 

культурного контекста, в устной и 

письменной форме, проявление 

толерантности в коллективе. 

 

Оценка результатов деятельности 

обучающихся в процессе освоения 

образовательной программы:  

– на практических занятиях; 

– при выполнении и защите курсовой 

работы (проекта);  

– при выполнении работ на различных 

этапах учебной, производственной 

практики;  

- при проведении защиты отчетов по 

учебной, производственной практик; 

– при проведении экзаменов по 

профессиональному модулю, в т.ч. в 

форме демонстрационного экзамена / 

профессионального экзамена по 

оценочным средствам организаций 

партнеров и/или профессионального 

сообщества. 

 

Навыки: 

выполнения подготовки рабочих мест к 

безопасной работе и эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 

приборов, сырья и материалов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечения наличия качественных 

сырья, материалов, продуктов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

осуществления контроля качества и 

расхода сырья, материалов, продуктов с 

учетом технологий ресурсосбережения и 

безопасности упаковки и хранения горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

ПК 2.2Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Знания: 

процессы приготовления, творческого 

оформления, подготовки к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

рецептуры, современные методы 

приготовления, варианты оформления и 

подачи супов сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

актуальные направления в 

приготовлении супов сложного 

ассортимента; 

правила разработки или адаптации 

рецептур с учетом выхода порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

правила сочетания основных продуктов 

с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных супов сложного 

ассортимента; 

правила минимизации потерь 

питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке, определения 

степени готовности, доведения до вкуса, 

оценки качества органолептическим 

способом супов сложного ассортимента; 

способы выявления и исправления 

дефектов,  

охлаждение, замораживание, 

размораживание отдельных 

полуфабрикатов для супов, готовых супов 

для организации хранения 

 

Умения: 

выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов сложного 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве 

и осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных супов сложного 

ассортимента; 

осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав супов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления супов 

сложного ассортимента; 

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

супов; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса и оценивать качество 

органолептическим способом супов 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные полуфабрикаты 

для супов, готовые супы для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных супов; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 

супов; 

организовывать хранение сложных 

супов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос: рассчитывать 

стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд. 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПМ 2.3 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительно е 

хранение горячих 

соусов сложного 

ассортимента 

 

Знания: 

процессы приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

соусов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода соусов сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для соусов, 

готовых соусов с учетом требований к 

безопасности; 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления соусов сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления соусов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техники порционирования, варианты 

оформления сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

соусов сложного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного 

ассортимента; правила разогревания 

охлажденных, замороженных соусов; 

требования к безопасности хранения 

соусов сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных соусов; 

правила и техники общения, 

ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке 

Умения: 

выполнять и контролировать процессы 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации 

соусов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных соусов сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав соусов сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 

продукты для соусов сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить соусы сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

соусов; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса, оценивать качество 

органолептическим способом соусов 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные полуфабрикаты 

для соусов, готовые соусы для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных соусов; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

соусов; 

организовывать хранение сложных 

соусов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос: рассчитывать 

стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с 

прилавка/раздачи; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Навыки: 

приготовления, выполнения 

непродолжительного хранения горячих 

соусов сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд и 

гарниров из овощей, 

круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Знания: 

процессы приготовления, творческого 

оформления и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

приготовления; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; варианты сочетания 

основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий, варианты 

подбора пряностей и приправ; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок с учетом 

требований к безопасности; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

правила и техники общения, 

ориентированные на потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 

Умения: 

выполнять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные полуфабрикаты 

для супов, готовые супы для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

организовывать хранение сложных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 

Навыки: 

выполнять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Знания: 

процессы приготовления, творческого 

оформления и подготовки к презентации и 

реализации горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки, готовых 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 

персонала в области приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техники порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

требования к безопасности хранения 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки; 

правила и техники общения, 

ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке 

Умения: 

выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 

в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональное 

сырье, продукты для приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить горячие блюда из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос: рассчитывать 

стоимость горячих блюд из яиц, творога, 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 

сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Знания: 

процессы приготовления, творческого 

оформления и подготовки к презентации и 

реализации горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с   учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 

готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

требования к безопасности хранения 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила и техники общения, 

ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке 

Умения: 

выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса, оценивать качество 

органолептическим способом горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и исправлять 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные полуфабрикаты 

для горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья, готовые блюда для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

организовывать хранение сложных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос: горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

рассчитывать стоимость горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Знания: 

процессы приготовления, творческого 

оформления и подготовке к презентации и 

реализации горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 

сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

требования к безопасности хранения 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

Умения: 

выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить горячие блюда из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса, оценивать качество 

органолептическим способом горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные полуфабрикаты 

для горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, готовые блюда для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос: рассчитывать 

стоимость горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд 

из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 

помощь в выборе блюд 

Навыки: 

выполнения приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Знания: 

процессы разработки, адаптации 

рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, 

техники приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты 

и инновационные способы приготовления, 

хранения (непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания 

овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 

современное высокотехнологиченое 

оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки 

рецептур; 

правила, методики расчета количества 

сырья и продуктов, выхода горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической 

документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 

Умения: 

выполнять и контролировать 

разработку, адаптацию рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих 

веществ для разработки рецептуры с 

учетом особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом способа последующей 

термической обработки; 

комбинировать разные методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом особенностей 

заказа, требований к безопасности готовой 

продукции; 

проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом 

особенностей заказа, сезонности, форм и 

методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, 

продуктов, массу готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок по 

действующим методикам, с учетом норм 

отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; представлять 

результат проработки (готовые горячие 

блюда, кулинарные изделия, закуски, 

разработанную документацию) 

руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки 

новой рецептуры 

 

 

 

 

 

Навыки: 

выполнения разработки, адаптации 

рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, 
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Профессиональные и 

общие компетенции, 

формируемые в 

рамках модуля 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки 

закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем 

ОК 01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Знания:  

- актуальный профессиональный и 

социальный 

контекст, в котором приходится работать и 

жить;  

- основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 

- алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях;  

- методы работы в профессиональной и 

смежных сферах;  

- структура плана для решения задач;  

- порядок оценки результатов решения 

задачпрофессиональной деятельности. 

 

Умения: 

- распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте;  

- анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части;  

- определять этапы решения задачи;  

- выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения  

задачи и/или проблемы; 

- составлятьпландействия;  

- определять необходимые владеть 

актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

- реализовать составленный план;  

- оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника). 

ОК 02.  

Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Знания:  

- номенклатура информационных 

источников,  

применяемых в профессиональной 

деятельности;  

- приемы структурирования информации;  

- формат оформлениярезультатов поиска 

информации. 

Умения:  

- определять задачи для поиска 

информации;  

- определять необходимые источники 

информации;  

- планировать процесс поиска; 
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структурировать получаемую информацию;  

- выделять наиболее значимое в перечне 

информации;  

- оценивать практическую значимость  

результатов поиска;  

-оформлять результаты поиска. 

ОК 03.  

Планировать и  

реализовывать  

собственное  

профессиональное и  

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по правовой и 

финансовой 

грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях 

Знания:  

- содержание актуальной нормативно-

правовой документации;  

- современная научная и 

профессиональнаятерминология;  

- возможные траектории профессионального 

развития и самообразования. 

Умения:  

- определять актуальность нормативно-

правовой  

документации в профессиональной 

деятельности; 

-применять современную научную 

профессиональную терминологию;  

- определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования. 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать  в коллективе 

и команде 

Знания:  

- психология коллектива;  

- психология личности; 

- основыпроектнойдеятельности. 

Умения:  

- организовывать работу коллектива и 

команды;  

- взаимодействовать с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

ОК 05 

Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Знания:  

- особенности социального и культурного 

контекста;  

- правилаоформлениядокументов. 

Умения: 

- излагать свои мысли на государственном 

языке; 

-оформлятьдокументы 

ОК07  

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Знания:  

- правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

- основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности;  

- путиобеспеченияресурсосбережения. 

Умения:  

- соблюдать нормы экологической 

безопасности; 

- определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по 

профессии (специальности). 

ОК 09 

Пользоваться 

Знания:  

- правила построения простых и сложных 
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профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

предложений на профессиональные темы;  

- основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика);  

- лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности;  

- особенности произношения; 

- правила чтения текстов профессиональной 

направленности. 

Умения:  

- понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на известные 

темы (профессиональные и бытовые);  

- понимать тексты на базовые 

профессиональные темы;  

- участвовать в диалогах на знакомые общие 

и профессиональные темы;  

- строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности;  

- кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые);  

- писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы. 

 


