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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬ- 

НОГО МОДУЛЯ ПМ.02 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВ- 

ЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕ- 

ТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И 

ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

1.1 Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной про- 

граммы 

Цель модуля: освоение вида деятельности: 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. 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть профессионального 

цикла образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело 

 
1.2 Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми ре- 

зультатами освоения образовательной программы, представленными в матрице компетен- 

ций выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен6: 
 

Код 
ОК, ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК.01 распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональ- 

ном и/или социальном кон- 

тексте 

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её со- 

ставные части 

определять этапы решения 

задачи; выявлять и эффек- 

тивно искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы; 

составлять план действия 

определять необходимые 

ресурсы 

владеть актуальными мето- 

дами работы в профессио- 

нальной и смежных сферах; 

реализовывать составлен- 

ный план 

оценивать результат и по- 

следствия своих действий 

(самостоятельно или с по- 

мощью наставника) 

актуальный профессио- 

нальный и социальный 

контекст, в котором 

приходится работать и 

жить 

основные источники ин- 

формации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в профессио- 

нальном и/или социаль- 

ном контексте 

алгоритмы выполнения 

работ в профессиональ- 

ной и смежных обла- 

стях; методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; струк- 

туру плана для решения 

задач 

порядок оценки резуль- 

татов решения задач 

профессиональной дея- 

тельности 

- 

 

6 Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2. 



 

ОК.02 определять задачи поиска 

информации 

определять необходимые 

источники информации; 

планировать процесс по- 

иска 

структурировать получае- 

мую информацию; 

выделять наиболее значи- 

мое в перечне информации; 

оценивать практическую 

значимость результатов по- 

иска; 

оформлять результаты по- 

иска 

номенклатура информа- 

ционных источников, 

применяемых в профес- 

сиональной деятельно- 

сти; 

приемы структурирова- 

ния информации 

формат оформления ре- 

зультатов поиска ин- 

формации 

- 

ОК.03 определять актуальность 

нормативно-правовой доку- 

ментации в профессиональ- 

ной деятельности 

применять современную 

научную профессиональ- 

ную терминологию 

выстраивать траектории 

профессионального и лич- 
ностного развития 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

современная научная и 

профессиональная тер- 

минология 

возможные траектории 

профессионального раз- 

вития и самообразова- 
ния 

 

ОК.04 организовывать работу кол- 

лектива и команды; 

взаимодействовать с колле- 

гами, руководством, клиен- 

тами в ходе профессиональ- 

ной деятельности 

психологические ос- 

новы деятельности кол- 

лектива 

психологические осо- 

бенности личности; ос- 

новы проектной дея- 
тельности 

 

ОК.05 грамотно излагать свои 

мысли и оформлять доку- 

менты по профессиональ- 

ной тематике на государ- 

ственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем 
коллективе 

особенности социаль- 

ного и культурного кон- 

текста; правила оформ- 

ления документов и по- 

строения устных сооб- 

щений 

 

ОК.06 описывать значимость 

своей специальности 

применять стандарты анти- 

коррупционного поведения 

сущность гражданско- 

патриотической пози- 

ции, общечеловеческих 

ценностей 

значимость профессио- 

нальной деятельности 

по специальности 

стандарты антикорруп- 

ционного поведения и 

последствия его нару- 
шения 

 



 

ОК.07 соблюдать нормы экологи- 

ческой безопасности 

определять направления ре- 

сурсосбережения в рамках 

профессиональной деятель- 

ности по специальности 

правила экологической 

безопасности при веде- 

нии профессиональной 

деятельности 

основные ресурсы, за- 

действованные в про- 

фессиональной деятель- 

ности 

основные ресурсы, за- 

действованные в про- 

фессиональной деятель- 

ности; пути обеспече- 

ния ресурсосбережения 

 

ОК.09 применять средства инфор- 

мационных технологий для 

решения профессиональных 

задач; 

использовать современное 

программное обеспечение 

современные средства и 

устройства информати- 

зации; 

порядок их применения 

и программное обеспе- 

чение в профессиональ- 

ной деятельности 

 

ОК.10 понимать общий смысл 

четко произнесенных вы- 

сказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты 

на базовые профессиональ- 

ные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и профес- 

сиональные темы; строить 

простые высказывания о 

себе и о своей профессио- 

нальной деятельности 

кратко обосновывать и объ- 

яснять свои действия (теку- 

щие и планируемые) 

строить простые высказыва- 

ния о себе и о своей про- 

фессиональной деятельно- 

сти; 

писать простые связные со- 

общения на знакомые или 

интересующие профессио- 

нальные темы 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на про- 

фессиональные темы 

основные общеупотре- 

бительные глаголы (бы- 

товая и профессиональ- 

ная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описа- 

нию предметов 

Зо 10.04 

средств и процессов 

профессиональной дея- 

тельности 

особенности произно- 

шения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

ОК.11 выявлять достоинства и не- 

достатки коммерческой 

идеи; 

презентовать идеи открытия 

собственного дела в про- 

фессиональной деятельно- 

сти 
оформлять бизнес-план 

основы предпринима- 

тельской деятельности; 

основы финансовой гра- 

мотности; 

правила разработки биз- 

нес-планов 

порядок выстраивания 

презентации; 

 



 

 рассчитывать размеры вы- 

плат по процентным став- 

кам кредитования 

определять инвестицион- 

ную привлекательность 

коммерческих идей в рам- 

ках профессиональной дея- 

тельности 

презентовать бизнес-идею 

определять источники фи- 

нансирования 

кредитные банковские 

продукты 

 

ПК 2.1 выполнять и контролиро- 

вать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовле- 

ния горячих блюд, кулинар- 

ных изделий, закусок слож- 

ного ассортимента в соот- 

ветствии с инструкциями и 

регламентами; 

оценивать качество и без- 

опасность сырья, продук- 

тов, материалов; 

контролировать ротацию 

неиспользованных продук- 

тов в процессе производ- 

ства; 

составлять заявку и обеспе- 

чивать получение продук- 

тов для производства горя- 

чих блюд, кулинарных из- 

делий, закусок сложного ас- 

сортимента с учетом по- 

требности и имеющихся 

условий хранения; 

распределять задания 

между подчиненными в со- 

ответствии с их квалифика- 

цией; 

объяснять правила и демон- 

стрировать приемы безопас- 

ной эксплуатации, контро- 

лировать выбор и рацио- 

нальное размещение на ра- 

бочем месте производствен- 

ного инвентаря и техноло- 

гического оборудования по- 

суды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чи- 
стоты; 

процессы подготовки 

рабочих мест, оборудо- 

вания, сырья, материа- 

лов для приготовления 

горячих блюд, кулинар- 

ных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

требования охраны 

труда, пожарной без- 

опасности, техники без- 

опасности при выполне- 

нии работ для приготов- 

ления горячих блюд, ку- 

линарных изделий, за- 

кусок сложного ассор- 

тимента в соответствии 

с инструкциями и регла- 

ментами 

санитарно-гигиениче- 

ские требования к про- 

цессам производства 

продукции, в том числе 

требования системы 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (системы 

ХАССП) 

методы контроля каче- 

ства полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы ин- 

структирования персо- 

нала в области обеспе- 

чения безопасных усло- 

вий труда, качества и 

безопасности полуфаб- 

рикатов, пищевых про- 

дуктов 

виды, назначение, пра- 

вила безопасной эксплу- 

выполнения подго- 

товки рабочих мест 

к безопасной работе 

и эксплуатации тех- 

нологического обо- 

рудования, произ- 

водственного инвен- 

таря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в соот- 

ветствии с инструк- 

циями и регламен- 

тами; 

обеспечения нали- 

чия качественных 

сырья, материалов, 

продуктов для при- 

готовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассорти- 

мента в соответ- 

ствии с инструкци- 

ями и регламентами; 

осуществления кон- 

троля качества и 

расхода сырья, мате- 

риалов, продуктов с 

учетом технологий 

ресурсосбережения 

и безопасности упа- 

ковки и хранения 

горячих блюд, кули- 

нарных изделий, за- 

кусок сложного ас- 

сортимента 



 

 контролировать соблюде- 

ние правил техники без- 

опасности, пожарной без- 

опасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевре- 

менность текущей уборки 

рабочих мест в соответ- 

ствии с инструкциями и ре- 

гламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять ответ- 

ственность за несоблюде- 

ние санитарно-гигиениче- 

ских требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе ра- 

боты; 

демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем 

месте; 

контролировать, осуществ- 

лять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользо- 

ванных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с уче- 

том требований по безопас- 

ности (ХАССП), сроков 

хранения 

атации технологиче- 

ского оборудования, 

производственного ин- 

вентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними 

последовательность вы- 

полнения технологиче- 

ских операций для при- 

готовления горячих 

блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок сложного 

ассортимента 

требования к личной ги- 

гиене персонала при 

подготовке производ- 

ственного инвентаря и 

кухонной посуды; воз- 

можные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены 

виды, назначение, пра- 

вила применения и без- 

опасного хранения чи- 

стящих, моющих и дез- 

инфицирующих средств 

виды, назначение, пра- 

вила применения и без- 

опасного хранения чи- 

стящих, моющих и дез- 

инфицирующих средств 

виды, назначение упа- 

ковочных материалов, 

способы хранения сы- 

рья и продуктов 

виды кухонных ножей, 

других видов инстру- 

ментов, инвентаря, пра- 

вила подготовки их к 

работе, ухода за ними и 

их назначение 

 

ПК 2.2 выполнять и контролиро- 

вать приготовление, творче- 

ское оформление и подго- 

товку к реализации супов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей раз- 

личных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслу- 

живания; 

процессы приготовле- 

ния, творческого 

оформления, подго- 

товки к реализации су- 

пов сложного ассорти- 

мента с учетом потреб- 

ностей различных кате- 

горий потребителей, ви- 

дов и форм обслужива- 
ния 

выполнения приго- 

товления, творче- 

ского оформления и 

подготовки к реали- 

зации супов слож- 

ного ассортимента с 

учетом потребно- 

стей различных ка- 



 

 контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве 

и осуществлять выбор в со- 

ответствии с технологиче- 

скими требованиями, оце- 

нивать качество и безопас- 

ность основных продуктов 

и дополнительных ингреди- 

ентов; 

сочетать основные про- 

дукты с дополнительными 

ингредиентами для созда- 

ния гармоничных супов 

сложного ассортимента; 

осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, вхо- 

дящих в состав супов слож- 

ного ассортимента в соот- 

ветствии с рецептурой, за- 

казом; 

осуществлять взаимозаме- 

няемость продуктов в соот- 

ветствии с нормами за- 

кладки, особенностями за- 

каза, сезонностью; 

использовать региональное 

сырье, продукты для приго- 

товления супов сложного 

ассортимента; 

изменять, адаптировать ре- 

цептуру, выход порции в 

соответствии с особенно- 

стями заказа, использова- 

нием сезонных видов сы- 

рья, продуктов, заменой сы- 

рья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяе- 

мости, региональными осо- 

бенностями в приготовле- 

нии пищи, формой и спосо- 

бом обслуживания и т.д.; 

минимизировать потери пи- 

тательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых супов; 

определять степень готов- 

ности, доводить до вкуса и 

рецептуры, современ- 

ные методы приготовле- 

ния, варианты оформле- 

ния и подачи супов 

сложного ассортимента, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональ- 

ных 

актуальные направле- 

ния в приготовлении су- 

пов сложного ассорти- 

мента 

правила разработки или 

адаптации рецептур с 

учетом выхода порции в 

соответствии с особен- 

ностями заказа, исполь- 

зованием сезонных ви- 

дов сырья, продуктов, 

заменой сырья и про- 

дуктов в соответствии с 

нормами закладки, осо- 

бенностями заказа, се- 

зонностью 

правила сочетания ос- 

новных продуктов с до- 

полнительными ингре- 

диентами для создания 

гармоничных супов 

сложного ассортимента 

правила минимизации 

потерь питательных ве- 

ществ, массы продукта 

при термической обра- 

ботке, определения сте- 

пени готовности, дове- 

дения до вкуса, оценки 

качества органолепти- 

ческим способом супов 

сложного ассортимента 

способы выявления и 

исправления дефектов 

охлаждение, заморажи- 

вание, размораживание 

отдельных полуфабри- 

катов для супов, гото- 

вых супов для организа- 

ции хранения 

тегорий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 



 

 оценивать качество органо- 

лептическим способом су- 

пов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые де- 

фекты, отбраковывать не- 

доброкачественную продук- 

цию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, 

готовые супы для организа- 

ции хранения; 

организовывать, контроли- 

ровать, выполнять порцио- 

нирование, оформление 

сложных супов; сервиро- 

вать для подачи с учетом 

потребностей различных ка- 

тегорий потребителей, 

форм и способов обслужи- 

вания; 

контролировать темпера- 

туру подачи супов; 

организовывать хранение 

сложных супов с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контроли- 

ровать процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать стои- 

мость 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, оказы- 

вать им помощь в выборе 

блюд 

  

ПК 2.3 выполнять и контролиро- 

вать процессы приготовле- 

ния, творческого оформле- 

ния и подготовки к презен- 

тации и реализации соусов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей раз- 

процессы приготовле- 

ния, творческого 

оформления и подго- 

товки к реализации со- 

усов сложного ассорти- 

мента с учетом потреб- 

ностей различных кате- 

приготовления, вы- 

полнения непродол- 

жительного хране- 

ния горячих соусов 

сложного ассорти- 

мента 



 

 личных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслу- 

живания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

сочетать основные про- 

дукты с дополнительными 

ингредиентами для созда- 

ния гармоничных соусов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществ- 

лять взвешивание, измере- 

ние продуктов, входящих в 

состав соусов сложного ас- 

сортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаме- 

няемость продуктов в соот- 

ветствии с нормами за- 

кладки, особенностями за- 

каза, сезонностью; 

использовать региональное 

сырье, продукты для соусов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществ- 

лять выбор, комбинировать, 

применять различные ме- 

тоды приготовления в соот- 

ветствии с заказом, спосо- 

бом обслуживания; 

изменять, адаптировать ре- 

цептуру, выход порции в 

соответствии с особенно- 

стями заказа, использова- 

нием сезонных видов сы- 

рья, продуктов, заменой сы- 

рья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяе- 

мости, региональными осо- 

бенностями в приготовле- 

нии пищи, формой и спосо- 

бом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготов- 

ление, готовить соусы 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, 

с учетом особенностей за- 

каза, способа подачи, требо- 

ваний к качеству и безопас- 

ности готовой продукции; 

горий потребителей, ви- 

дов и форм обслужива- 

ния; 

ассортимент, рецеп- 

туры, характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы вы- 

хода соусов сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, брен- 

довых, региональных; 

правила выбора, требо- 

вания к качеству, прин- 

ципы сочетаемости ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных ингреди- 

ентов к ним; 

характеристика регио- 

нальных видов сырья, 

продуктов; нормы, пра- 

вила взаимозаменяемо- 

сти сырья и продуктов 

пищевая, энергетиче- 

ская ценность сырья, 

продуктов, готовых со- 

усов; 

варианты сочетания ос- 

новных продуктов с 

другими ингредиентами 

для создания гармонич- 

ных соусов; 

варианты подбора пря- 

ностей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрика- 

тов промышленного 

производства и вари- 

анты их использования 

виды, правила безопас- 

ной эксплуатации тех- 

нологического оборудо- 

вания и производствен- 

ного инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размо- 

раживания заготовок 

для соусов, готовых со- 

усов с учетом требова- 

ний к безопасности; 

 



 

 минимизировать потери пи- 

тательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых соусов; 

определять степень готов- 

ности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органо- 

лептическим способом со- 

усов сложного ассорти- 

мента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые де- 

фекты, отбраковывать не- 

доброкачественную продук- 

цию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для соусов, 

готовые соусы для органи- 

зации хранения; 

организовывать, контроли- 

ровать, выполнять порцио- 

нирование, оформление 

сложных соусов; сервиро- 

вать для подачи с учетом 

потребностей различных ка- 

тегорий потребителей, 

форм и способов обслужи- 

вания; 

контролировать темпера- 

туру подачи соусов; 

температурный режим, 

последовательность вы- 

полнения технологиче- 

ских операций; 

современные, иннова- 

ционные методы приго- 

товления соусов слож- 

ного ассортимента; 

способы и формы ин- 

структирования персо- 

нала в области приго- 

товления соусов слож- 

ного ассортимента; 

способы оптимизации 

процессов приготовле- 

ния с помощью исполь- 

зования высокотехноло- 

гичного оборудования, 

новых видов пищевых 

продуктов, полуфабри- 

катов промышленного 

производства; 

техники порционирова- 

ния, варианты оформле- 

ния сложных соусов для 

подачи; 

виды, назначение по- 

суды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи соусов 

сложного ассортимента; 

температура подачи со- 

усов сложного ассорти- 

мента; правила разогре- 

вания охлажденных, за- 

мороженных соусов; 

требования к безопасно- 

сти хранения соусов 

сложного ассортимента; 

базовый словарный за- 

пас, в т.ч. на иностран- 

ном языке 

 

ПК 2.4 выполнять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассорти- 

процессы приготовле- 

ния, творческого 

оформления и подго- 

товку к реализации го- 

рячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобо- 

вых, макаронных изде- 

выполнять приго- 

товление, творче- 

ское оформление и 

подготовку к реали- 

зации горячих блюд 

и гарниров из ово- 

щей, круп, бобовых, 



 

 мента с учетом потребно- 

стей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществ- 

лять выбор в соответствии с 

технологическими требова- 

ниями, оценивать качество 

и безопасность основных 

продуктов и дополнитель- 

ных ингредиентов; 

сочетать основные про- 

дукты с дополнительными 

ингредиентами для созда- 

ния гармоничных горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассорти- 

мента; 

контролировать, осуществ- 

лять взвешивание, измере- 

ние продуктов, входящих в 

состав горячих блюд и гар- 

ниров из овощей, круп, бо- 

бовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаме- 

няемость продуктов в соот- 

ветствии с нормами за- 

кладки, особенностями за- 

каза, сезонностью; 

использовать региональное 

сырье, продукты для приго- 

товления горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изде- 

лий сложного ассорти- 

мента; 

контролировать, осуществ- 

лять выбор, комбинировать, 

применять различные ме- 

тоды приготовления в соот- 

ветствии с заказом, спосо- 

бом обслуживания; 

изменять, адаптировать ре- 

цептуру, выход порции в 

лий сложного ассорти- 

мента с учетом потреб- 

ностей различных кате- 

горий потребителей, ви- 

дов и форм обслужива- 

ния; 

ассортимент, рецеп- 

туры, характеристика, 

требования к качеству 

горячих блюд и гарни- 

ров из овощей, круп, бо- 

бовых, макаронных из- 

делий сложного приго- 

товления; 

нормы, правила взаимо- 

заменяемости сырья и 

продуктов; варианты 

сочетания основных 

продуктов с другими 

ингредиентами для со- 

здания гармоничных го- 

рячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобо- 

вых, макаронных изде- 

лий, варианты подбора 

пряностей и приправ; 

виды, правила безопас- 

ной эксплуатации тех- 

нологического оборудо- 

вания и производствен- 

ного инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размо- 

раживания заготовок с 

учетом требований к 

безопасности; 

виды, назначение по- 

суды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи горя- 

чих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

требования к безопасно- 

сти хранения горячих 

блюд и гарниров из ово- 

щей, круп, бобовых, ма- 

каронных изделий 

сложного ассортимента; 

макаронных изде- 

лий сложного ассор- 

тимента с учетом 

потребностей раз- 

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива- 

ния 



 

 соответствии с особенно- 

стями заказа, использова- 

нием сезонных видов сы- 

рья, продуктов, заменой сы- 

рья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяе- 

мости, региональными осо- 

бенностями в приготовле- 

нии пищи, формой и спосо- 

бом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготов- 

ление, готовить горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассорти- 

мента в соответствии с ре- 

цептурой, с учетом особен- 

ностей заказа, способа по- 

дачи, требований к качеству 

и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери пи- 

тательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изде- 

лий; 

определять степень готов- 

ности, доводить до вкуса 

оценивать качество органо- 

лептическим способом го- 

рячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, ма- 

каронных изделий слож- 

ного ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые де- 

фекты, отбраковывать не- 

доброкачественную продук- 

цию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, 

готовые супы для организа- 

ции хранения; 

организовывать, контроли- 

ровать, выполнять порцио- 

нирование, оформление 

правила упаковки на 

вынос, маркирования 

упакованных горячих 

блюд и гарниров из ово- 

щей, круп, бобовых, ма- 

каронных изделий; 

правила и техники об- 

щения, ориентирован- 

ные на потребителя; ба- 

зовый словарный запас, 

в т.ч. на иностранном 

языке 

 



 

 сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изде- 

лий; сервировать для по- 

дачи с учетом потребностей 

различных категорий потре- 

бителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать темпера- 

туру подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изде- 

лий; 

организовывать хранение 

сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изде- 

лий с учетом требований к 

безопасности готовой про- 

дукции 

организовывать, контроли- 

ровать процесс упаковки на 

вынос: 

рассчитывать стоимость го- 

рячих блюд и гарниров из 

овощей, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

вести учет реализованных 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, ма- 

каронных изделий с при- 

лавка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказы- 

вать им помощь в выборе 

блюд 

  

ПК 2.5 выполнять и контролиро- 

вать приготовление, творче- 

ское оформление и подго- 

товку к реализации горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассорти- 

мента с учетом потребно- 

стей различных категорий 

потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

процессы приготовле- 

ния, творческого 

оформления и подго- 

товки к презентации и 

реализации горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ас- 

сортимента с учетом по- 

требностей различных 

выполнения приго- 

товления, творче- 

ского оформления и 

подготовки к реали- 

зации горячих блюд 

из яиц, творога, 

сыра, муки слож- 

ного ассортимента с 

учетом потребно- 



 

 контролировать, осуществ- 

лять выбор в соответствии с 

технологическими требова- 

ниями, оценивать качество 

и безопасность основных 

продуктов и дополнитель- 

ных ингредиентов 

сочетать основные про- 

дукты с дополнительными 

ингредиентами для созда- 

ния гармоничных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассорти- 

мента 

контролировать, осуществ- 

лять взвешивание, измере- 

ние продуктов, входящих в 

состав горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки слож- 

ного ассортимента в соот- 

ветствии с рецептурой, за- 

казом 

осуществлять взаимозаме- 

няемость продуктов в соот- 

ветствии с нормами за- 

кладки, особенностями за- 

каза, сезонностью; исполь- 

зовать региональное сырье, 

продукты для приготовле- 

ния горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки слож- 

ного ассортимента; 

контролировать, осуществ- 

лять выбор, комбинировать, 

применять различные ме- 

тоды приготовления в соот- 

ветствии с заказом, спосо- 

бом обслуживания 

изменять, адаптировать ре- 

цептуру, выход порции в 

соответствии с особенно- 

стями заказа, использова- 

нием сезонных видов сы- 

рья, продуктов, заменой сы- 

рья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяе- 

мости, региональными осо- 

бенностями в приготовле- 

нии пищи, формой и спосо- 

бом обслуживания и т.д. 

организовывать приготов- 

ление, готовить горячие 

категорий потребите- 

лей, видов и форм об- 

служивания 

ассортимент, рецеп- 

туры, характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы вы- 

хода горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 

сложного приготовле- 

ния, в том числе автор- 

ских, брендовых, регио- 

нальных 

правила выбора, требо- 

вания к качеству, прин- 

ципы сочетаемости ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных ингреди- 

ентов к ним 

характеристика регио- 

нальных видов сырья, 

продуктов; нормы, пра- 

вила взаимозаменяемо- 

сти сырья и продуктов; 

пищевая, энергетиче- 

ская ценность сырья, 

продуктов, горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки 

варианты сочетания ос- 

новных продуктов с 

другими ингредиентами 

для создания гармонич- 

ных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, 

муки; 

варианты подбора пря- 

ностей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрика- 

тов промышленного 

производства и вари- 

анты их использования; 

виды, правила безопас- 

ной эксплуатации тех- 

нологического оборудо- 

вания и производствен- 

ного инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размо- 

раживания заготовок 

для горячих блюд из 

стей различных ка- 

тегорий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 



 

 блюда из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассор- 

тимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом осо- 

бенностей заказа, способа 

подачи, требований к каче- 

ству и безопасности гото- 

вой продукции 

минимизировать потери пи- 

тательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке 

обеспечивать безопасность 

готовых горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 

определять степень готов- 

ности, доводить до вкуса 

оценивать качество органо- 

лептическим способом го- 

рячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассор- 

тимента 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые де- 

фекты, отбраковывать не- 

доброкачественную продук- 

цию 

организовывать, контроли- 

ровать, выполнять порцио- 

нирование, оформление 

сложных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

сервировать для подачи с 

учетом потребностей раз- 

личных категорий потреби- 

телей, форм и способов об- 

служивания 

контролировать темпера- 

туру подачи горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки 

организовывать хранение 

сложных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки с 

учетом требований к без- 

опасности готовой продук- 

ции 

организовывать, контроли- 

ровать процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать стои- 

мость горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

яиц, творога, сыра, 

муки, готовых горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки с учетом 

требований к безопас- 

ности; 

температурный режим, 

последовательность вы- 

полнения технологиче- 

ских операций; 

современные, иннова- 

ционные методы приго- 

товления горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассорти- 

мента; 

способы и формы ин- 

структирования персо- 

нала в области приго- 

товления горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассорти- 

мента; 

способы оптимизации 

процессов приготовле- 

ния с помощью исполь- 

зования высокотехноло- 

гичного оборудования, 

новых видов пищевых 

продуктов, полуфабри- 

катов промышленного 

производства; 

техники порционирова- 

ния, варианты оформле- 

ния сложных горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки для подачи; 

виды, назначение по- 

суды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи горя- 

чих блюд из яиц, тво- 

рога, сыра, муки слож- 

ного ассортимента; 

правила разогревания 

охлажденных, заморо- 

женных горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, 

муки; 

 



 

 вести учет реализованных 

горячих блюд из яиц, тво- 

рога, сыра, муки с при- 

лавка/раздачи 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать 

потребителей 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказы- 

вать им помощь в выборе 

блюд 

требования к безопасно- 

сти хранения горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ас- 

сортимента; 

правила упаковки на 

вынос, маркирования 

упакованных горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

правила и техники об- 

щения, ориентирован- 

ные на потребителя; 

правила и техники об- 

щения, ориентирован- 
ные на потребителя; 

 

ПК 2.6 выполнять и контролиро- 

вать приготовление, творче- 

ское оформление и подго- 

товку к реализации горячих 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ас- 

сортимента с учетом по- 

требностей различных кате- 

горий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществ- 

лять выбор в соответствии с 

технологическими требова- 

ниями, оценивать качество 

и безопасность основных 

продуктов и дополнитель- 

ных ингредиентов; 

сочетать основные про- 

дукты с дополнительными 

ингредиентами для созда- 

ния гармоничных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ас- 

сортимента; 

контролировать, осуществ- 

лять взвешивание, измере- 

ние продуктов, входящих в 

состав горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассорти- 

мента в соответствии с ре- 
цептурой, заказом; 

процессы приготовле- 

ния, творческого 

оформления и подго- 

товки к презентации и 

реализации горячих 

блюд из рыбы, нерыб- 

ного водного сырья 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, рецеп- 

туры, характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы вы- 

хода горячих блюд из 

рыбы, нерыбного вод- 

ного сырья сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, брен- 

довых, региональных; 

правила выбора, требо- 

вания к качеству, прин- 

ципы сочетаемости ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных ингреди- 

ентов к ним; 

характеристика регио- 

нальных видов сырья, 

продуктов; нормы, пра- 

вила взаимозаменяемо- 

сти сырья и продуктов; 

пищевая, энергетиче- 
ская ценность сырья, 

выполнения приго- 

товления, творче- 

ского оформления и 

подготовки к реали- 

зации горячих блюд 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья слож- 

ного ассортимента с 

учетом потребно- 

стей различных ка- 

тегорий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 



 

 осуществлять взаимозаме- 

няемость продуктов в соот- 

ветствии с нормами за- 

кладки, особенностями за- 

каза, сезонностью; 

использовать региональное 

сырье, продукты для приго- 

товления горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассорти- 

мента; 

контролировать, осуществ- 

лять выбор, комбинировать, 

применять различные ме- 

тоды приготовления в соот- 

ветствии с заказом, спосо- 

бом обслуживания; 

изменять, адаптировать ре- 

цептуру, выход порции в 

соответствии с особенно- 

стями заказа, использова- 

нием сезонных видов сы- 

рья, продуктов, заменой сы- 

рья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяе- 

мости, региональными осо- 

бенностями в приготовле- 

нии пищи, формой и спосо- 

бом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготов- 

ление, готовить горячих 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ас- 

сортимента в соответствии 

с рецептурой, с учетом осо- 

бенностей заказа, способа 

подачи, требований к каче- 

ству и безопасности гото- 

вой продукции; 

минимизировать потери пи- 

тательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

определять степень готов- 

ности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органо- 

лептическим способом го- 

продуктов, готовых го- 

рячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сы- 

рья; 

варианты сочетания ос- 

новных продуктов с 

другими ингредиентами 

для создания гармонич- 

ных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного вод- 

ного сырья; 

варианты подбора пря- 

ностей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрика- 

тов промышленного 

производства и вари- 

анты их использования; 

виды, правила безопас- 

ной эксплуатации тех- 

нологического оборудо- 

вания и производствен- 

ного инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размо- 

раживания заготовок 

для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного вод- 

ного сырья, готовых го- 

рячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сы- 

рья с учетом требова- 

ний к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность вы- 

полнения технологиче- 

ских операций; 

современные, иннова- 

ционные методы приго- 

товления горячих блюд 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья слож- 

ного ассортимента; 

способы и формы ин- 

структирования персо- 

нала в области приго- 

товления горячих блюд 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья слож- 

ного ассортимента; 

 



 

 рячих блюд из рыбы, не- 

рыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые де- 

фекты, отбраковывать не- 

доброкачественную продук- 

цию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья, готовые 

блюда для организации хра- 

нения; 

организовывать, контроли- 

ровать, выполнять порцио- 

нирование, оформление 

сложных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья; сервировать для по- 

дачи с учетом потребностей 

различных категорий потре- 

бителей, форм и способов 

обслуживания 

контролировать темпера- 

туру подачи горячих блюд 

из рыбы, нерыбного вод- 

ного сырья; 

организовывать хранение 

сложных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований 

к безопасности готовой про- 

дукции; 

организовывать, контроли- 

ровать процесс упаковки на 

вынос: горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья; рассчитывать стои- 

мость горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

вести учет реализованных 

горячих блюд из рыбы, не- 

рыбного водного сырья с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать 

потребителей 

способы оптимизации 

процессов приготовле- 

ния с помощью исполь- 

зования высокотехноло- 

гичного оборудования, 

новых видов пищевых 

продуктов, полуфабри- 

катов промышленного 

производства; 

техника порционирова- 

ния, варианты оформле- 

ния сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыб- 

ного водного сырья для 

подачи; 

виды, назначение по- 

суды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи горя- 

чих блюд из рыбы, не- 

рыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

температура подачи го- 

рячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сы- 

рья сложного ассорти- 

мента; 

правила разогревания 

охлажденных, заморо- 

женных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

требования к безопасно- 

сти хранения горячих 

блюд из рыбы, нерыб- 

ного водного сырья 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на 

вынос, маркирования 

упакованных горячих 

блюд из рыбы, нерыб- 

ного водного сырья; 

правила и техники об- 

щения, ориентирован- 

ные на потребителя; 

базовый словарный за- 

пас, в т.ч. на иностран- 

ном языке 

 



 

 владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказы- 

вать им помощь в выборе 

блюд 

  

ПК 2.7 выполнять и контролиро- 

вать приготовление, творче- 

ское оформление и подго- 

товку к реализации горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика слож- 

ного ассортимента с учетом 

потребностей различных ка- 

тегорий потребителей, ви- 

дов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологиче- 

скими требованиями, оце- 

нивать качество и безопас- 

ность основных продуктов 

и дополнительных ингреди- 

ентов; 

сочетать основные про- 

дукты с дополнительными 

ингредиентами для созда- 

ния гармоничных горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика слож- 

ного ассортимента; 

контролировать, осуществ- 

лять взвешивание, измере- 

ние продуктов, входящих в 

состав горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ас- 

сортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаме- 

няемость продуктов в соот- 

ветствии с нормами за- 

кладки, особенностями за- 

каза, сезонностью; 

использовать региональное 

сырье, продукты для приго- 

товления горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ас- 

сортимента; 

процессы приготовле- 

ния, творческого 

оформления и подго- 

товке к презентации и 

реализации горячих 

блюд из мяса, домаш- 

ней птицы, дичи, кро- 

лика сложного ассорти- 

мента с учетом потреб- 

ностей различных кате- 

горий потребителей, ви- 

дов и форм обслужива- 

ния; 

ассортимент, рецеп- 

туры, характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы вы- 

хода горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, брен- 

довых, региональных; 

правила выбора, требо- 

вания к качеству, прин- 

ципы сочетаемости ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных ингреди- 

ентов к ним; 

характеристика регио- 

нальных видов сырья, 

продуктов; нормы, пра- 

вила взаимозаменяемо- 

сти сырья и продуктов; 

пищевая, энергетиче- 

ская ценность сырья, 

продуктов, готовых го- 

рячих блюд из мяса, до- 

машней птицы, дичи, 

кролика; 

варианты сочетания ос- 

новных продуктов с 

другими ингредиентами 

для создания гармонич- 

ных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика; 

выполнения приго- 

товление, творче- 

ское оформление и 

подготовку к реали- 

зации горячих блюд 

из мяса, домашней 

птицы, дичи, кро- 

лика сложного ас- 

сортимента с учетом 

потребностей раз- 

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива- 

ния 



 

 контролировать, осуществ- 

лять выбор, комбинировать, 

применять различные ме- 

тоды приготовления в соот- 

ветствии с заказом, спосо- 

бом обслуживания; 

изменять, адаптировать ре- 

цептуру, выход порции в 

соответствии с особенно- 

стями заказа, использова- 

нием сезонных видов сы- 

рья, продуктов, заменой сы- 

рья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяе- 

мости, региональными осо- 

бенностями в приготовле- 

нии пищи, формой и спосо- 

бом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготов- 

ление, готовить горячие 

блюда из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика слож- 

ного ассортимента в соот- 

ветствии с рецептурой, с 

учетом особенностей за- 

каза, способа подачи, требо- 

ваний к качеству и безопас- 

ности готовой продукции; 

минимизировать потери пи- 

тательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

определять степень готов- 

ности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органо- 

лептическим способом го- 

рячих блюд из мяса, домаш- 

ней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые де- 

фекты, отбраковывать не- 

доброкачественную продук- 

цию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих 

варианты подбора пря- 

ностей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрика- 

тов промышленного 

производства и вари- 

анты их использования; 

виды, правила безопас- 

ной эксплуатации тех- 

нологического оборудо- 

вания и производствен- 

ного инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размо- 

раживания заготовок 

для горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требо- 

ваний к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность вы- 

полнения технологиче- 

ских операций; 

современные, иннова- 

ционные методы приго- 

товления горячих блюд 

из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

способы и формы ин- 

структирования персо- 

нала в области приго- 

товления горячих блюд 

из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации 

процессов приготовле- 

ния с помощью исполь- 

зования высокотехноло- 

гичного оборудования, 

новых видов пищевых 

продуктов, полуфабри- 

катов промышленного 

производства; 

техника порционирова- 

ния, варианты оформле- 

ния сложных горячих 

 



 

 блюд из мяса, домашней блюд из мяса, домаш-  
птицы, дичи, кролика, гото- ней птицы, дичи, кро- 

вые блюда для организации лика для подачи; 

хранения виды, назначение по- 

организовывать, контроли- суды для подачи, термо- 

ровать, выполнять порцио- сов, контейнеров для 

нирование, оформление отпуска на вынос 

сложных горячих блюд из методы сервировки и 

мяса, домашней птицы, способы подачи горя- 

дичи, кролика; сервировать чих блюд из мяса, до- 

для подачи с учетом по- машней птицы, дичи, 

требностей различных кате- кролика сложного ас- 

горий потребителей, форм и сортимента; 

способов обслуживания; температура подачи го- 

контролировать темпера- рячих блюд из мяса, до- 

туру подачи горячих блюд машней птицы, дичи, 

из мяса, домашней птицы, кролика сложного ас- 

дичи, кролика; сортимента; 

организовывать хранение правила разогревания 

сложных горячих блюд из охлажденных, заморо- 

мяса, домашней птицы, женных горячих блюд 

дичи, кролика с учетом тре- из мяса, домашней 

бований к безопасности го- птицы, дичи, кролика; 

товой продукции; требования к безопасно- 

организовывать, контроли- сти хранения горячих 

ровать процесс упаковки на блюд из мяса, домаш- 

вынос: рассчитывать стои- ней птицы, дичи, кро- 

мость горячих блюд из лика сложного ассорти- 

мяса, домашней птицы, мента 

дичи, кролика; правила упаковки на 

вести учет реализованных вынос, маркирования 

горячих блюд из мяса, до- упакованных горячих 

машней блюд из мяса, домаш- 

птицы, дичи, кролика с при- ней птицы, дичи, кро- 

лавка/раздачи; лика; 

поддерживать визуальный правила общения, тех- 

контакт с потребителем на ника общения, ориенти- 

раздаче; консультировать рованная на потреби- 

потребителей; теля; базовый словар- 

владеть профессиональной ный запас на иностран- 

терминологией, в т.ч. на ном языке 

иностранном языке, оказы-  

вать им помощь в выборе  

блюд  

ПК 2.8 выполнять и контролиро- процессы разработки, выполнения разра- 
 вать разработку, адаптацию адаптации рецептур го- ботки, адаптации ре- 
 рецептур горячих блюд, ку- рячих блюд, кулинар- цептур горячих 
 линарных изделий, закусок, ных изделий, закусок, в блюд, кулинарных 
 в том числе авторских, том числе авторских, изделий, закусок, в 
 брендовых, региональных с брендовых, региональ- том числе автор- 
 учетом потребностей раз- ных с учетом потребно- ских, брендовых, ре- 



 

 личных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслу- 

живания; 

подбирать тип и количество 

продуктов, вкусовых, аро- 

матических, красящих ве- 

ществ для разработки ре- 

цептуры с учетом особенно- 

стей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых 

и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендо- 

вых, региональных с учетом 

способа последующей тер- 

мической обработки 

комбинировать разные ме- 

тоды приготовления горя- 

чих блюд, кулинарных из- 

делий, закусок с учетом 

особенностей заказа, требо- 

ваний к безопасности гото- 

вой продукции; 

проводить проработку но- 

вой или адаптированной ре- 

цептуры и анализировать 

результат, определять 

направления корректировки 

рецептуры; 

изменять рецептуры горя- 

чих блюд, кулинарных из- 

делий, закусок с учетом 

особенностей заказа, сезон- 

ности, форм и методов об- 

служивания; 

рассчитывать количество 

сырья, продуктов, массу го- 

товых горячих блюд, кули- 

нарных изделий, закусок по 

действующим методикам, с 

учетом норм отходов и по- 

терь при приготовлении; 

оформлять акт проработки 

новой или адаптированной 

рецептуры; представлять 

результат проработки (гото- 

вые горячие блюда, кули- 
нарные изделия, закуски, 

стей различных катего- 

рий потребителей, ви- 

дов и форм обслужива- 

ния; 

наиболее актуальные в 

регионе традиционные 

и инновационные ме- 

тоды, техники приго- 

товления горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок; 

новые высокотехноло- 

гичные продукты и ин- 

новационные способы 

приготовления, хране- 

ния (непрерывный хо- 

лод, шоковое охлажде- 

ние и заморозка, замо- 

розка с использованием 

жидкого азота, иннова- 

ционные способы до- 

зревания овощей и 

фруктов, консервирова- 

ния и прочее); 

современное высокотех- 

нологиченое оборудова- 

ние и способы его при- 

менения 

принципы, варианты со- 

четаемости основных 

продуктов с дополни- 

тельными ингредиен- 

тами, пряностями и 

приправами; 

правила организации 

проработки рецептур; 

правила, методики рас- 

чета количества сырья и 

продуктов, выхода горя- 

чих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

правила оформления ак- 

тов проработки, состав- 

ления технологической 

документации по ее ре- 

зультатам; 

правила расчета себе- 

стоимости горячих 

блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок 

гиональных с уче- 

том потребностей 

различных катего- 

рий потребителей, 

видов и форм обслу- 

живания; 

оформления и под- 

готовки к реализа- 

ции горячих блюд, 

кулинарных изде- 

лий, закусок, в том 

числе авторских, 

брендовых, регио- 

нальных с учетом 

потребностей раз- 

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива- 

ния; 

ведения расчетов с 

потребителем 



 

 разработанную документа- 

цию) руководству; 

проводить мастер-класс и 

презентации для представ- 

ления результатов разра- 

ботки новой рецептуры 

  

 

1.3 Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 
 

№№ 

п/п 

Допол- 

ни- 

тель- 

ные 

ПК 

Дополнительные зна- 

ния, умения, навыки 

№, наименование 

темы 

Объем 

часов 

Обоснова- 

ние вклю- 

чения в ра- 

бочую про- 

грамму 

1  осуществления кон- Организация работ 8 на увеличе- 
 троля качества и рас- по приготовлению  ние времени 
 хода сырья, материалов, горячей кулинарной  на изучение 
 продуктов с учетом тех- продукции  дисциплины 
 нологий ресурсосбере-    

 жения и безопасности    

 упаковки и хранения го-    

 рячих блюд, кулинар-    

 ных изделий, закусок    

 сложного ассортимента    

 выполнять и контроли-    

 ровать подготовку рабо-    

 чих мест, оборудования,    

 сырья, материалов для    

 приготовления горячих    

 блюд, кулинарных изде-    

 лий, закусок сложного    

 ассортимента в соответ-    

 ствии с инструкциями и    

 регламентами;    

 оценивать качество и    

 безопасность сырья,    

 продуктов, материалов;    

 контролировать рота-    

 цию неиспользованных    

 продуктов в процессе    

 производства;    

2  ведения расчетов с по- Приготовление и 6 на увеличе- 
 требителем подготовка к реали-  ние времени 
 распределять задания зации супов слож-  на изучение 
 между подчиненными в ного ассортимента  дисциплины 
 соответствии с их ква-    

 лификацией;    

 сочетать основные про-    

 дукты с дополнитель-    

 ными ингредиентами    



 

  для создания гармонич- 

ных супов сложного ас- 

сортимента 

использовать регио- 

нальное сырье, про- 

дукты для приготовле- 

ния супов сложного ас- 

сортимента 

   

3  составлять заявку и Приготовление, под- 6 на увеличе- 
 обеспечивать получе- готовка к реализации  ние времени 
 ние продуктов для про- горячих соусов слож-  на изучение 
 изводства горячих ного ассортимента  дисциплины 
 блюд, кулинарных изде-    

 лий, закусок сложного    

 ассортимента с учетом    

 потребности и имею-    

 щихся условий хране-    

 ния;    

 осуществлять взаимоза-    

 меняемость продуктов в    

 соответствии с нормами    

 закладки, особенно-    

 стями заказа, сезонно-    

 стью    

4  контролировать, осу- Приготовление го- 6 на увеличе- 
 ществлять упаковку, рячих блюд, кули-  ние времени 
 маркировку, складиро- нарных изделий, за-  на изучение 
 вание, неиспользован- кусок из рыбы, не-  дисциплины 
 ных полуфабрикатов, рыбного водного сы-   

 пищевых продуктов с рья сложного ассор-   

 учетом требований по тимента   

 безопасности (ХАССП),    

 сроков хранения    

 контролировать, осу-    

 ществлять взвешивание,    

 измерение продуктов,    

 входящих в состав горя-    

 чих блюд из рыбы, не-    

 рыбного водного сырья    

 сложного ассортимента    

 в соответствии с рецеп-    

 турой, заказом;    

 осуществлять взаимоза-    

 меняемость продуктов в    

 соответствии с нормами    

 закладки, особенно-    

 стями заказа, сезонно-    

 стью;    

 изменять, адаптировать    

 рецептуру, выход пор-    

 ции  в  соответствии  с    

 особенностями заказа,    



 

  использованием сезон- 

ных видов сырья, про- 

дуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе 

принципов взаимозаме- 

няемости, региональ- 

ными особенностями в 

приготовлении  пищи, 

формой и способом об- 

служивания и т.д.; 

   

5  использовать регио- Приготовление го- 8 на увеличе- 
 нальное сырье, про- рячих блюд, кули-  ние времени 
 дукты для приготовле- нарных изделий, за-  на изучение 
 ния  горячих  блюд  из кусок из мяса, мяс-  дисциплины 
 мяса, домашней птицы, ных продуктов слож-   

 дичи, кролика сложного ного ассортимента   

 ассортимента;    

 контролировать, осу-    

 ществлять выбор, ком-    

 бинировать,  применять    

 различные методы при-    

 готовления  в  соответ-    

 ствии с заказом, спосо-    

 бом обслуживания;    

 изменять, адаптировать    

 рецептуру, выход пор-    

 ции  в  соответствии  с    

 особенностями заказа,    

 использованием сезон-    

 ных видов сырья, про-    

 дуктов, заменой сырья и    

 продуктов на основе    

 принципов взаимозаме-    

 няемости, региональ-    

 ными особенностями в    

 приготовлении пищи,    

 формой и способом об-    

 служивания и т.д.;    

6  изменять рецептуры го- Приготовление, под- 6 на увеличе- 
 рячих  блюд,  кулинар- готовка к реализации  ние времени 
 ных изделий, закусок с горячих блюд из до-  на изучение 
 учетом особенностей за- машней птицы, дичи,  дисциплины 
 каза, сезонности, форм и кролика сложного ас-   

 методов обслуживания; сортимента   



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля 
 

Наименование составных частей модуля Объем в часах 
В т.ч. в форме прак- 
тической подготовки 

Учебные занятия7 124 72 

Курсовая работа (проект) 20  

Самостоятельная работа 4  

Практика, в т.ч.: 216 216 

учебная 36 36 

производственная 180 180 

Промежуточная аттестация, в том числе: 

МДК 02.01 Организация процессов приго- 

товления, подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок слож- 

ного ассортимента в форме экзамена 

МДК 02.02 Процессы приготовления, под- 

готовки к реализации горячих блюд, кули- 

нарных изделий, закусок сложного ассор- 

тимента в форме экзамена 

УП 02 Учебная практика в форме диффе- 

ренцированный зачет 

ПП 02 Производственная практика в 

форме дифференцированный зачет 
ПМ 02 экзамен по модулю 

12 - 

Всего 376 288 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7 Учебные занятия на усмотрение образовательной организации могут быть разделены на теоретические занятия, 

лабораторные и практические занятия 



2.2. Структура профессионального модуля 
 

Код ОК, ПК  

 

 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК. 2.1 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Раздел 1 Организация 

процессов приготовле- 

ния и подготовки к ре- 

ализации горячих 

блюд, кулинарных из- 

делий, закусок слож- 
ного ассортимента 

36 18 36 34  2   

ПК. 2.2 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Раздел 2. Приготовле- 

ние, творческое 

оформление и подго- 

товка к реализации го- 

рячих блюд, кулинар- 

ных изделий, закусок 

сложного ассорти- 
мента 

112 54 112 90 20 2   

 Учебная практика 36    36  

 Производственная 

практика 

180     180 

 Промежуточная 
аттестация 

12      

 Всего: 376 72 148 126 20 4 36 180 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8 Если в таблице 2.1. предусмотрено разделение учебных занятий на теоретические, практические и лабораторные 

работы, то в таблицу 2.2. должны быть добавлены соответствующие столбцы 
9 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией. 
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2.3. Содержание профессионального модуля 
 

 

 
Наименование 

разделов и тем 

 

 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия, курсовая 

работа (проект) 

Объем, ак. ч. / 

в том числе 

в форме 

практической 

подготовки, 

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 
программы 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кули- 
нарных изделий, закусок сложного ассортимента 

  

МДК. 02.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинар- 

ных изделий, закусок сложного ассортимента 

36  

Тема 1.1 Характе- 

ристика процессов 

приготовления, 

подготовки к реа- 

лизации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

сложного ассорти- 

мента 

Содержание 4 ПК. 2.1 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Классификация, ассортимент горячей кулинарной продукции сложного 

приготовления. Актуальные направления в разработке и совершенствовании 

ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом типа организации питания, ее 

специализации, применяемых методов обслуживания. Международные термины, понятия 

в области приготовления горячей кулинарной продукции, применяемые в ресторанном 

бизнесе. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия (терминология, 

классификация, общие требования к качеству и безопасности продукции общественного 
питания). 

2 

Технологический цикл приготовления и подготовки к реализации горячей кулинар- 

ной продукции. Характеристика этапов. Выбор и комбинирование различных способов 

приготовления горячей кулинарной продукции с учетом требований к процедурам обеспе- 
чения безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и требований Сан- 

ПиН: выбор последовательности и поточности технологических операций, определение 

«контрольных точек» - контролируемых этапов технологических операций, проведение 

контроля сырья, продуктов, функционирования технологического оборудования и т.д. 

(ГОСТ 30390-2013). Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции: 

безопасность, сочетаемость, взаимозаменяемость пищевых продуктов. Способы термиче- 

ской обработки пищевых продуктов и технологическое оборудование, обеспечивающее их 

применение. 

Процессы, происходящие при термической обработке продуктов, формирующие качество 

горячей кулинарной продукции. Способы сокращения потерь в процессе приготовления 

горячей кулинарной продукции 

2 
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Тема 1.2. Органи- 

зация работ по 

приготовлению 

горячей кулинар- 

ной продукции 

Содержание 12/18 ПК. 2,1, 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Организация рабочих мест по приготовлению супов: подбор оборудования, инвен- 

таря, посуды. Подготовка к реализации, с учетом типа организации питания, метода об- 

служивания, способа подачи.. Организация хранения: термостатирование, интенсивное 
охлаждение, шоковая заморозка: условия, температурный режим, сроки хранения. 

2 

Организация рабочих мест по приготовлению горячих соусов: подбор оборудова- 

ния, инвентаря, посуды. Подготовка к реализации, с учетом типа организации питания, 

метода обслуживания, способа подачи.. Организация хранения: термостатирование, ин- 

тенсивное охлаждение, шоковая заморозка: условия, температурный режим, сроки хране- 
ния. 

2 

Организация рабочих мест для приготовления блюд из рыбы: подбор оборудования, 

инвентаря, посуды. Подготовка к реализации, с учетом типа организации питания, ме- 

тода обслуживания, способа подачи.. Организация хранения: термостатирование, интен- 
сивное охлаждение, шоковая заморозка: условия, температурный режим, сроки хранения. 

2 

Организация рабочих мест для приготовления блюд из мяса: подбор оборудования, 

инвентаря, посуды. Подготовка к реализации, с учетом типа организации питания, ме- 

тода обслуживания, способа подачи.. Организация хранения: термостатирование, интен- 
сивное охлаждение, шоковая заморозка: условия, температурный режим, сроки хранения. 

2 

Организация рабочих мест для приготовления блюд из птицы и дичи: подбор обору- 

дования, инвентаря, посуды. Подготовка к реализации, с учетом типа организации пита- 

ния, метода обслуживания, способа подачи.. Организация хранения: термостатирование, 

интенсивное охлаждение, шоковая заморозка: условия, температурный режим, сроки хра- 
нения. 

2 

Правила сервировки стола для различных видов горячей кулинарной продукции. 

Выбор посуды для отпуска готовой горячей кулинарной продукции. Способы порциони- 

рования (комплектования), правила отпуска с прилавка/раздачи, упаковки на вынос, под- 

готовки для транспортирования с учетом требований к безопасности готовой продукции. 
Срок хранения и срок годности готовой горячей кулинарной продукции 

2  

В том числе практических и лабораторных занятий 18 ПК. 2.8 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Практическое занятие 1 Расчет показателей бр., нт. для супов 2 

Практическое занятие 2 Составление адаптированных ТК на супы 2 

Практическое занятие 3. Составление адаптированных ТК на соусы 2 

Практическое занятие 4. Расчет показателей бр., нт. для блюд из рыбы 2 
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 Практическое занятие 5. Составление адаптированных ТК на блюда из рыбы и мо- 

репродуктов 

2  

Практическое занятие 6. Расчет показателей бр., нт. для блюд и мяса 2 

Практическое занятие 7. Составление адаптированных ТК на блюда из мяса 2 

Практическое занятие 8. Расчет показателей бр., нт. для блюд из птицы и дичи 2 

Практическое занятие 9 Составление адаптированных ТК на блюда из птицы 2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Подготовка доклада и презентации по организации и подачи горячей кулинарной продук- 

ции по вариантам 

2  

Раздел модуля 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд, ку- 

линарных изделий, закусок сложного ассортимента 

112  

МДК 02.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента 

112  

Тема 2.1 Приго- 

товление и подго- 

товка к реализа- 

ции супов слож- 

ного ассортимента 

Содержание 12/12 ПК. 2.2 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Борщи, щи. Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении; 

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

супов. Ассортимент, актуальные направления в приготовлении борщей, щей требования к 

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

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

Рецептуры, общие правила, последовательность приготовления, правила подачи. Правила 

варки бульонов. Правила оформления и отпуска супов для различных методов 

обслуживания, способов подачи. Правила сервировки стола и подачи с учетом различных 

методов обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска. Порционирование, 

эстетичная упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос, для транспортирования. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

2 

Супы картофельные. Классификация, ассортимент, актуальные направления в 

приготовлении; требования к качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и 

сроки хранения супов. Ассортимент, актуальные направления в приготовлении 

картофельных супов, требования к качеству, пищевая ценность, температура подачи, 

условия и сроки хранения. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

требуемого типа, качества, кондиции Рецептуры, общие правила, последовательность 

приготовления, правила подачи. Правила оформления и отпуска супов для различных 

методов обслуживания, способов подачи. Правила сервировки стола и подачи с учетом 

различных методов обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска. 

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос, для 

2 
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 транспортирования.  Способы  сокращения  потерь  и  сохранения пищевой  ценности 
продуктов 

  

Рассольники, солянки. Классификация, ассортимент, актуальные направления в 

приготовлении; требования к качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и 

сроки хранения супов. Ассортимент, актуальные направления в приготовлении солянок и 

рассольников требования к качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и 

сроки хранения. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним требуемого 

типа, качества, кондиции Рецептуры, общие правила, последовательность приготовления, 

правила подачи. Правила варки бульонов для солянок. Правила оформления и отпуска 

супов для различных методов обслуживания, способов подачи. Правила сервировки стола 

и подачи с учетом различных методов обслуживания и способов подачи. Выбор посуды 

для отпуска. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка супов для отпуска на 

вынос, для транспортирования. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 
ценности продуктов 

2 

Прозрачные супы. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним требуе- 

мого типа, качества, кондиции. Выбор, комбинирование различных способов и современ- 

ных методов приготовления с прозрачных супов (консоме), рецептуры, общие правила, по- 

следовательность 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 со- 

кращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. Способы сокращения потерь 

и сохранения пищевой ценности продуктов. .Гарниры к прозрачным супам: Ассортимент, 

правила подбора и методы приготовления гарниров к прозрачным супам (клецек из овощ- 

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

ракообразных; пельменей, равиолей, гренок запеченных, чипсов и др.) 

2 

Протертые супы. Супы-пюре, крем-супы из овощей, круп, бобовых, мяса, птицы, дичи, 

биски из морепродуктов, плодов, овощей. Классификация, ассортимент, актуальные 

направления в приготовлении супов; требования к качеству, пищевая ценность, 

температура подачи, условия и сроки хранения. Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним требуемого типа, качества, кондиции Рецептуры, общие правила, 

последовательность приготовления, правила подачи. Правила варки льезонов и заправки 

супов  ими.  Правила  оформления  и  отпуска  супов-пюре  для  различных  методов 

обслуживания, способов подачи. Правила сервировки стола и подачи с учетом различных 

методов обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска. Порционирование, 

2 
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 эстетичная упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос, для транспортирования. 
Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

  

Холодные, сладкие и молочные супы. Классификация, ассортимент, актуальные 

направления в приготовлении сладких супов; требования к качеству, пищевая ценность, 

температура подачи, условия и сроки хранения. Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним требуемого типа, качества, кондиции Рецептуры, общие правила, 

последовательность приготовления, правила подачи сладких супов. Гарниры к сладким 

супам: ассортимент, правила подбора и методы приготовления гарниров (клецек, 

профитролей из заварного теста; сладких пудингов, сладких вареников, чипсов и др.) 

Правила оформления и отпуска сладких супов для различных методов обслуживания, 

способов подачи. Правила сервировки стола и подачи с учетом различных методов 

обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска. Порционирование, 

эстетичная упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос, для транспортирования. 
Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 12 

Лабораторная работа 1. Оценка качества сырья и приготовление п/ф для заправочных 
супов 

2 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов 2 

Лабораторная работа 3. Оценка качества и безопасности заправочных супов 2 

Лабораторная работа 4. Оценка качества сырья и приготовление п/ф для протертых и 
осветленных супов 

2  

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск протертых и осветлен- 
ных супов 

2 

Лабораторная работа 6. Оценка качества и безопасности протертых и осветленных су- 
пов 

2 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к реа- 

лизации горячих 

соусов сложного 

ассортимента 

Содержание 8  

Классификация соусов. Признаки классификации соусов. Подготовки п/ф для соусов 2 ПК. 2.3 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Соусы на мучной пассировке: белые и красные. Приготовление, кулинарное назначе- 

ние, рецептуры, ассортимент соусов на муке: эспаньол, велюте, супрем, бешамель и их 

производных, соуса демигляс и др. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов в процессе приготовления, хранения соусов. актуальные направления 

в приготовлении горячих соусов 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 гармоничного вкуса, аромата, 
требуемого цвета и высоких эстетических качеств соусов. Правила соусной композиции. 

2 
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 Правила оформления и отпуска соусов, правила сервировки стола и подачи с учетом раз- 

личных методов обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска, методы 

сервировки и способы подачи соусов в зависимости от типа, класса организации питания, 

формы обслуживания, способа подачи. Способы подачи соусов «особо» и «под соусом». 

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка соусов для отпуска на вынос. Вари- 

анты оформления тарелки и блюд горячими соусами. Приготовление п/ф для горячих со- 

усов. (Правила варки бульонов, в том числе концентрированного (фюме), подготовки вина, 

уксусов, вкусовых приправ. Правила приготовления мучной пассеровки (ру), пассерован- 

ных овощей, томатного пюре, яично-масляных смесей, льезонов, различных видов овощ- 

ных, плодовых, ягодных пюре, как основ соусов) Правила охлаждения и замораживания 
заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов. 

  

Соусы на мучной пассировке: молочные, сметанные, грибные. Приготовление, кули- 

нарное назначение, рецептуры, ассортимент соусов на муке: молочных, сливочных, сме- 

танных , грибных. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

в процессе приготовления, хранения соусов. актуальные направления в приготовлении го- 

рячих соусов 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 гармоничного вкуса, аромата, требуемого 

цвета и высоких эстетических качеств соусов. Правила соусной композиции. Правила 

оформления и отпуска соусов, правила сервировки стола и подачи с учетом различных ме- 

тодов обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска, методы сервировки и 

способы подачи соусов в зависимости от типа, класса организации питания, формы обслу- 

живания, способа подачи. Способы подачи соусов «особо» и «под соусом». Порциониро- 

вание, эстетичная упаковка, подготовка соусов для отпуска на вынос. Варианты оформле- 

ния тарелки и блюд горячими соусами. Правила охлаждения и замораживания заготовок 
для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов. 

2 

Яично-масляные, сырные, овощные соусы. Приготовление, кулинарное назначение, 

рецептуры, ассортимент масляных, яично-масляных соусов: голландского (голландез) и 

его производных, соусов бер-блан, беарньез, шорон, яичного сладкого, сырного, сливоч- 

ного, грибного, болоньезе, томатного, , из ракообразных; соусов на основе овощных со- 

ков и пюре, пенных соусов и др. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой цен- 

ности продуктов в процессе приготовления, хранения соусов. 

2 

Тема 2.3 

Приготовление, 

подготовка к реа- 

лизации блюд из 

Содержание 2/6 ПК. 2.5 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

Ассортимент блюд из яиц сыра сложного приготовления. Пищевая ценность. Правила 

выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для блюд из яиц сложного 
ассортимента. Методы приготовление: варка, жарка во фритюре яиц без скорлупы 

2 
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яиц сыра слож- 

ного ассортимента 

(пашот), маринование яиц. Приготовление яиц пашот с овощами и сыром. Подготовка ин- 

гредиентов, приготовление суфле из яиц, сырного суфле. Приготовление киша (пирога со 

смешанным омлетом). Классификация, основные характеристики, пищевая ценность, тре- 

бования к качеству и безопасности сыров. Правила выбора сыра, дополнительных ингре- 

диентов в соответствии с технологическими требованиями для создания гармоничных 

блюд. Выбор методов приготовления горячих блюд из сыра: изделий из сыра и сырной 

массы, жареных во фритюре, гренок, овощей в жидком фондю из сыра, копченого сыра, 
сыра жареного во фритюре и др. 

 ОК 09, ОК10, 
ОК 11 

В том числе практических и лабораторных занятий 6 

Лабораторная работа 7 Приготовление сложных блюд из яиц 2 

Лабораторная работа 8 Приготовление сложных блюд из сыра 2 

Лабораторная работа 9 Оценка качества и безопасности блюд из яиц и сыра 2 

Тема 2.4 Приго- 

товление горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, нерыб- 

ного водного сы- 

рья сложного ас- 

сортимента 

Содержание 6/12 ПК. 2.6 ПК 2.4 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Сложные блюда из отварной и жареной рыбы. Правила выбора полуфабрикатов для 

блюд из отварной и жареной рыбы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии 

с методом приготовления. Комбинирование различных способов и современных методов 

приготовления блюд из жаренной рыбы сложного ассортимента: жарка на гриле (глубокая 

и поверхностная), жарка в полусферической сковороде, жарка на вертеле, запекание в 

фольге, соли, тесте и промасленной бумаге, копчение, варка на пару и запекание изделий 

из кнельной массы, с использованием техник молекулярной кухни. Способы сокращения по- 

терь и сохранения пищевой ценности продуктов. Принципы формирования ассортимента 

горячих блюд сложного ассортимента из региональных, редких или экзотических видов 

рыб, в соответствии с заказом 

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

жареной рыбы: 

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

- рыбы, запеченной в фольге, в соли, в тесте, в промасленной бумаге и т.д. 

Подбор соусов, гарниров к блюдам из жареной рыбы. 

с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов на основе принципов 

ХАССП 

2 

Сложные блюда из запечённой и тушеной рыбы. Правила выбора полуфабрикатов для 

блюд из запеченой и тушеной рыбы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии 

с методом приготовления. Комбинирование различных способов и современных методов 

приготовления блюд из запеченой рыбы сложного ассортимента: ( с гарниром и без гар- 

2 
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 нира, под соусом). Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продук- 

тов. Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного ассортимента из ре- 

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

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

запеченой и тушеной рыбы. 

Подбор соусов, гарниров к блюдам из жареной рыбы. 

с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов на основе принципов 

ХАССП 

  

Сложные блюда из морепродуктов и рыбной котлетной массы 

Сложные блюда из морепродуктов: рецептуры, приготовление, оформление и способы по- 

дачи, требования к качеству блюд из моллюсков и ракообразных: крабов отварных; лангу- 

стов отварных; трепангов жареные; гребешков жареных; крабов, запеченных целиком; тер- 

мидора из омаров; мидий, припущенных в белом вине (мариньер) и др. Органолептические 

способы определения степени готовности и качества моллюсков и ракообразныхи соответ- 

ствие блюд стандартным требованиям качества и безопасности. Подбор соусов, гарниров 

к блюдам из нерыбного водного сырья. Способы сокращения потерь и сохранения пище- 

вой ценности. 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих блюд из морепродуктов 

. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания 

и способа обслуживания. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих 

блюд из морепродуктов для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 

Условия и сроки хранения. 

Актуальные варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним для рубленных масс из рыбы. Варианты подбора пряностей и приправ при приготов- 

лении горячих блюд из рыбной котлетной массы. Современные и классические методы 

приготовления блюд из рыбной котлетной массы: жарка, припускание и варка на пару и 

запекание изделий из рыбной кнельной массы. Подбор соусов, гарниров. Способы сокра- 

щения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении. Правила 

сервировки стола, способы подачи, с учетом различных методов обслуживания и способов 

подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и методов обслуживания. Порционирование, эстетичная упаковка, для отпуска на 

вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом тре- 
бований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 12 

Лабораторная работа 10 Оценка качества сырья и приготовление п/ф для блюд из рыбы 2 
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 Лабораторная работа 11 Приготовление сложных блюд из рыбы 2  

Лабораторная работа 12 Оценка качества блюд из рыбы 2 

Лабораторная работа13 Оценка качества сырья и приготовление п/ф для блюд из море- 
продуктов 

2 

Лабораторная работа 14 Приготовление сложных блюд из морепродуктов 2 

Лабораторная работа 15 Оценка качества блюд из морепродуктов 2 

Тема 2.5. Приго- 

товление горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов слож- 

ного ассортимента 

Содержание 6/12 ПК. 2.7 ПК 2.4 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Сложные блюда из отварного и припущенного мяса и мясопродуктов. Правила выбора 

основных видов сырья и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных 

блюд и кулинарных изделий из отварного и припущеного мяса, мясных продуктов в соот- 

ветствии с процессом приготовления, рецептурой, принципами сочетаемости, взаимозаме- 

няемости. Актуальные варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингре- 

диентов к ним. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении горячих блюд 

из отварного и припущеного мяса, мясных продуктов. Современные и классические ме- 

тоды приготовления отварных и припущенных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясопродуктов сложного ассортимента: ( варка основным способом и в су-виде). 

Подбор соусов, гарниров к блюдам из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента. Спо- 

собы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении. 

Правила сервировки стола, способы подачи отварных и припущенных блюд из мяса, мясо- 

продуктов сложного ассортимента с учетом различных методов обслуживания и способов 

подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и методов обслуживания. Порционирование, эстетичная упаковка, для отпуска на 

вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом тре- 
бований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

2 

Сложные блюда из жареного мяса и мясопродуктов 

Правила выбора основных видов сырья и дополнительных ингредиентов к ним для приго- 

товления сложных блюд и кулинарных изделий из жаренного мяса, мясных продуктов в 

соответствии с процессом приготовления, рецептурой, принципами сочетаемости, взаимо- 

заменяемости. Актуальные варианты сочетания основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении горячих 

блюд из жаренного мяса, мясных продуктов. Способы маринования, панирования мяса и 

мясных продуктов с использованием широкого ассортимента пряностей и приправ. Спо- 

собы формования, обвязывания перед тепловой обработкой. Современные и классические 

методы приготовления жаренных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясопро- 

2 
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 дуктов сложного ассортимента: жарка крупным и порционным куском на гриле до различ- 

ной степени готовности, жарка в воке, засолка, маринование, поросенка жареного, поро- 

сенка фаршированного, рулетов из мяса. Подбор соусов, гарниров к блюдам из мяса, мя- 

сопродуктов сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении. Правила сервировки стола, способы подачи жа- 

ренных блюд из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента с учетом различных методов 

обслуживания и способов подачи. Кулинарные приемы, демонстрируемые при отпуске 

блюд из мяса в присутствии посетителя: транширование, фламбирование, приготовление 

и подача на горячем камне. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

типа организации питания и методов обслуживания. Порционирование, эстетичная упа- 

ковка, для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 
хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

  

Сложные блюда из запечённого и тушеного мяса и мясопродуктов. 

Правила выбора основных видов сырья и дополнительных ингредиентов к ним для приго- 

товления сложных блюд и кулинарных изделий из запеченого итушеного мяса, мясных 

продуктов в соответствии с процессом приготовления, рецептурой, принципами сочетае- 

мости, взаимозаменяемости. Актуальные варианты сочетания основных продуктов и до- 

полнительных ингредиентов к ним. Варианты подбора пряностей и приправ при приготов- 

лении горячих блюд из запеченого и тушеного мяса, мясных продуктов. Способы марино- 

вания, панирования мяса и мясных продуктов с использованием широкого ассортимента 

пряностей и приправ. Способы формования, обвязывания перед тепловой обработкой.. Со- 

временные и классические методы приготовления запеченных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента: запекание с предварительной 

обжаркой, запекание в тесте и фольге и т.д. Подбор соусов, гарниров к блюдам из мяса, 

мясопродуктов сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пище- 

вой ценности продуктов при приготовлении. Правила сервировки стола, способы подачи 

жаренных блюд из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента с учетом различных мето- 

дов обслуживания и способов подачи. Кулинарные приемы, демонстрируемые при отпуске 

блюд из мяса в присутствии посетителя: транширование, фламбирование, приготовление 

и подача на горячем камне. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

типа организации питания и методов обслуживания. Порционирование, эстетичная упа- 

ковка, для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 12 

Лабораторная работа 16 Оценка качества сырья и приготовление п/ф для блюд измяса 2 



39 
 

 

 Лабораторная работа 17 Приготовление сложных блюд из мяса 2  

Лабораторная работа 18 Оценка качества блюд из мяса 2 

Лабораторная работа19 Оценка качества сырья и приготовление п/ф для блюд из 
субпродуктов 

2 

Лабораторная работа 20 Приготовление сложных блюд из субпродуктов 2 

Лабораторная работа 21 Оценка качества блюд из субпродуктов 2 

Тема 2.7. Приго- 

товление, подго- 

товка к реализа- 

ции горячих блюд 

из домашней 

птицы, дичи, кро- 

лика сложного ас- 

сортимента 

Содержание 2/12 ПК. 2.7 ПК 2.4 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Сложные блюда из птицы и дичи. Ассортимент, значение в питании блюд из домашней 

птицы, дичи. Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного ассорти- 

мента из домашней птицы, дичи, в соответствии с заказом. Актуальные варианты сочета- 

ния основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармо- 

ничного вкуса, аромата, эстетических качеств блюд сложного ассортимента из домашней 

птицы, дичи. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении данных блюд. 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи сложного ассор- 

тимента: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации пи- 

тания, методов обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслужива- 

ния и типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение 

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

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

подготовка для отпуска на вынос, транспортирования. 

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, сложного ассортимента: индейки 

отварной; гуся, фаршированного яблоками; кур, запеченных на вертеле; утки, томленой в 

горшочке; кусочков куриного мяса, запеченного в тесте; курицы, запеченной в тесте цели- 

ком; утки, запеченной целиком; кнелей из курицы; индейки, жаренной целиком; утки, фар- 

шированной гречневой кашей, жаренной целиком; утиной ножки конфи; жаренной утиной 

грудки; вяленой утки; утки горячего копчения, суфле, рулетов из кнельной массы и др. 

Правила подбор соусов, гарниров к блюдам. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении. 

Сложные блюда из кролика, нутрии, гусиной и утиной печени: Ассортимент, значение в 

питании блюд из нутрии и кролика. Принципы формирования ассортимента горячих блюд 

сложного ассортимента из нутрии кролика в соответствии с заказом. Актуальные варианты 

сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования 

2 
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 гармоничного вкуса, аромата, эстетических качеств блюд сложного ассортимента из нут- 

рии кролика. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении данных блюд. 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из нутрии и кролика сложного ассортимента: 

техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, ме- 

тодов обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа 

организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых 

блюд из кролика и нутрии. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, раз- 

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

для отпуска на вынос, транспортирования. Современные методы приготовления (исполь- 

зование техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов) и клас- 

сические методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из нутрии и 

кролика сложного ассортимента. Правила подбор соусов, гарниров к блюдам. Способы со- 
кращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

  

В том числе практических и лабораторных занятий 12 

Лабораторная работа 22 Оценка качества сырья и приготовление п/ф для блюд из 
птицы 

2 

Лабораторная работа 23 Приготовление сложных блюд из птицы 2 

Лабораторная работа 24 Оценка качества блюд из птицы 2 

Лабораторная работа 25 Оценка качества сырья и приготовление п/ф для фирменных 
блюд 

2 

Лабораторная работа 26 Приготовление сложных фирменных блюд 2 

Лабораторная работа 27 Оценка качества фирменных блюд 2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 2 

Сложные блюда из рубленного мяса. Актуальные варианты сочетания основных продук- 

тов и дополнительных ингредиентов к ним. Варианты подбора пряностей и приправ при 

приготовлении горячих блюд из субпродуктов. Современные и классические методы при- 

готовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясопродуктов сложного 

ассортимента: варка на пару и запекание изделий из мясной кнельной массы, блюд из 

субпродуктов, горячих блюд из рубленого мяса (кнелей мясных, суфле, рулетов из кнель- 

ной массы). Подбор соусов, гарниров к блюдам из субпродуктов. Способы сокращения по- 

терь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении. Правила сервировки 

стола, способы подачи горячих блюд из субпродуктов с учетом различных методов обслу- 

живания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

2 
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 типа организации питания и методов обслуживания. Порционирование, эстетичная упа- 

ковка, для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 
хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

  

Курсовая работа Содержание 20 ПК. 2.7 ПК 2.4 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Выбор темы, назначение и задачи, структура и объем курсовой работы 2 

Определение целей и задач курсовой работы, обоснование актуальности выбранной 
темы. 

2 

Разработка содержания теоретической части работы: 
- сбор, анализ, обобщение, систематизация информации по новым видам сырья, методам, 

новым видам оборудования, современным способам реализации кулинарной продукции; 

- разработка ассортимента (меню) горячей кулинарной продукции с учетом типа и класса 

организаций питания, вида приема пищи, способа реализации, заявленных в теме работы. 

2 

Разработка содержания практической части курсовой работы: 
- разработка технологической документации: технологических, технико-технологических 

карт, стандарта предприятия, с указанием технологического и санитарного режима произ- 

водства горячей кулинарной продукции, составление актов практической проработки; 

- подбор и обоснование выбора оборудования, посуды, инвентаря, инструментов в соот- 

ветствии с разрабатываемым фирменным блюдом. 

2 

Консультации по разработке по разработке рецептур, методов приготовления и спосо- 

бов оформления фирменного блюда сложного ассортимента (в соответствии с темой кур- 
совой работы); 

2 

Консультации по разработке технологической документации: технологических, тех- 

нико-технологических карт, стандарта предприятия, с указанием технологического и са- 

нитарного режима производства горячей кулинарной продукции, составление актов прак- 
тической проработки. 

2 

Выводы и заключения по курсовой работе, обоснование выводов по работе. Составле- 
ние списка использованной литературы и других источников информации. 

2 

Оформление курсовой работы 2 

Разработка компьютерной презентации. 2 

Защита курсовой работы. 2 

Учебная практика 

Виды работ: 

36 ПК 2.1 - ПК2.7 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 
ОК05, ОК07, 
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обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и ма- 

териалов с учетом нормативов, требований к безопасности; оценивать их качество и соответствие технологиче- 

ским требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производствен- 

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, своевременную их уборку, в соответствии с ин- 

струкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, регио- 

нальных; 

подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценкой качества, безопасности продуктов, полу- 

фабрикатов, для приготовлении различными методами, творческое оформление, эстетическая подача горя- 

чих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 
организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции 

 ОК 09, ОК10, 
ОК 11 

Производственная практика 

Виды работ: 

разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода про- 

дукции, вида и формы обслуживания; 

организация и проведение подготовки рабочих мест, подготовка к работе и безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в со- 

ответствии с инструкциями и регламентами; 

подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценкой качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческое оформление, эстетическая подача горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

контроль качества и безопасности готовой кулинарной продукции; упаковка, 

хранение готовой продукции с учетом требований к безопасности; 
контроль хранения и расхода продуктов 

180 ПК 2.1 - ПК 2.8 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Промежуточная аттестация   

Всего   
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2.4. Курсовая работа 

Темы курсовых работ 

1. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии фламбирования. 
2. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации горячих супов сложного ассортимента для ресторана русской кухни. 

3. Ассортимент, приготовление и способы реализации прозрачных супов. 

4. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из овощей, рыбы, мяса, птицы, приготавливаемых в воке. 

5. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса для гриль-бара. 

6. Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из рыбы 

7. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации сложных горячих блюд из рыбы. 

8. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации стейков из мяса. 

9. Актуальный ассортимент и приготовление горячих соусов сложного ассортимента к блюдам из рыбы. 

10. Ассортимент, приготовление и способы подачи дип-соусов для фондю. 

11. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд сложного ассортимента вегетарианской кухни. 

12. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из овощей в Кубанской кухне. 

13. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из рыбы в Кубанской кухне. 

14. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного ассортимента из нерыбных водных продуктов моря. 

15. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи запеченных горячих блюд сложного ассортимента. 

16. Дизайн и оформление горячих блюд сложного ассортимента. 

17. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд для Рождественского стола. 

18. Особенности приготовления, оформления и отпуска горячих блюд для школьного питания. 

19. Технология приготовления, способы подачи горячих блюд из рыбы с использованием технологий направления «Молекулярная кухня» 

20. Разработка меню и технология приготовления горячих блюд Японской кухни. 

21. Разработка меню и технология приготовления горячих  блюд Французской кухни. 

22. Разработка меню и технология приготовления горячих блюд Кавказкой кухни. 

23. Разработка меню  и технология  приготовления  горячих блюд Среднеземноморской кухни. 

24. Разработка меню и технология приготовления горячих блюд скандинавских стран (Швеция, Дания, Норвегия, Финляндия). 

25. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации блюд из сыра. 

26. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из кролика и нутрии. 

27. Ассортимент и особенности в приготовлении и подаче горячих блюд из овощей, грибов для обслуживания по типу шведского стола. 

28. Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подготовки к реализации блюд и кулинарных изделий из рыбы для выездных обслу- 

живаний (кейтеринг). 

29. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из рыбы с использованием технологии фламбирования. 

30. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации горячих супов сложного ассортимента для ресторана европейской кухни. 

31. Ассортимент, приготовление и способы реализации супов-пюре, супов-кремов. 

32. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих закусок для банкета-фуршета. 
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33. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из рыбы для гриль-бара. 

34. Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из мяса. 

35. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации сложных горячих блюд из птицы. 

36. Ассортимент и особенности в приготовлении и подаче горячих блюд из сыра для обслуживания по типу шведского стола. 

37. Актуальный ассортимент и приготовление горячих соусов сложного ассортимента к блюдам из мяса. 

38. Актуальный ассортимент и особенности в приготовлении и подготовке к реализации горячих блюд из овощей, грибов для выездного обслу- 

живания (кейтеринг). 

39. Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подачи блюд и кулинарных изделий из рыбы по типу шведского стола. 

40. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из мяса в Кубанской кухне. 

41. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи запеченных горячих блюд из овощей сложного ассортимента. 

42. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд для Пасхального стола. 

43. Особенности приготовления, оформления и отпуска горячих блюд для школьного питания. 

44. Технология приготовления, способы подачи горячих блюд из овощей с использованием технологий направления «Молекулярная кухня» 

45. Разработка меню и технология приготовления горячих блюд Китайской кухни. 

46. Разработка меню и технология приготовления горячих  блюд Итальянской кухни. 

47. Разработка меню и технология приготовления горячих блюд Немецкой кухни. 

48. Разработка меню  и технология  приготовления  горячих блюд Среднеземноморской кухни. 

49. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи фаршированных паст. 

50. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд с использованием экзотических овощей и фруктов. 

51. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из баранины. 

52. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из дичи. 

53. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из рыбы, приготавливаемых в воке. 

54. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из фаршированной рыбы. 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы модуля осуществляется в учебном кабинете технологиче- 

ского оборудования кулинарного и кондитерского производства; учебном кулинарном 

цехе. 

Оборудование кабинета «Технологического оборудования кулинарного и 

кондитерского производства»: рабочее место преподавателя, рабочие места по количеству 

обучающихся; комплект учебно-методической документации; наглядные пособия, плакаты 

Мастерские и зоны по видам работ: «Учебная кухня», оснащенная в соответствии с 

приложением 3 ОПОП-П. 

 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 

1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

2. Васюкова А.Т. «Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

горячей кулинарной продукции»: учебник для СПО – М.: ООО «КвоРусь»,2020-332с 

3. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – 1-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2015. – 176 с 

4. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

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

тельский центр «Академия», 2016. – 320 

5. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина 

6. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб.для уча- 

щихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М. : Изда- 

тельский центр «Академия», 2015. – 128 с 

7. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2015. – 288 с 

8.  

 

3.2.2. Дополнительные источники 

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

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

2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

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

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

4. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

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

тинформ, 2014. – III, 11 с. 

5. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 
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6. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и по- 

терь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

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

7. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обуча- 

ющихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Ту- 

тельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

8. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетиче- 

ского питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

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

9. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродин- 

форм, 1996. – 615 с. 

10. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обществен- 

ного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ 

ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 
 

Код ПК, ОК 
Критерии оценки результата 

(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля и 

методы оценки10
 

ПК 2.1. 
ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, 

ОК10, 

ОК 11 

демонстрация навыков и умений производить 

расчеты показателей брутто, нетто, количества 

отходов, расчета количества порций, дополни- 

тельных компонентов для горячих блюд, в соот- 

ветствии с нормами Сборника рецептур, и с 

учетом вида и кондиции сырья. 

демонстрация умений организации рабочих 

мест, согласно ПОТ РМ -011-2000, подбор по- 

суды и инвентаря для приготовления горячих 
блюд 

текущие зачеты, 

квалификационные 

испытания, 

экзамены. 

Интерпретация 

результатов 

выполнения 

практических и 

лабораторных заданий, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка тестового 

контроля. 

ПК 2.2. 
ПК 2.3. 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, 

ОК10, 
ОК 11 

демонстрация знаний последовательности 

операций при приготовлении супов и горячих 

соусов в соответствии с СанПиНа, 

соблюдением техники безопасности, 

сервировки и подачи блюд для разных 

категорий потребителей 

ПК 2.4. 
ПК 2.5. 

ПК 2.6. 

ПК 2.7. 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, 

ОК10, 
ОК 11 

демонстрация навыков и умений 

последовательности операций при 

приготовлении горячих блюд из овощей, яиц, 

сыра, рыбы (морепродуктов), мяса, птицы и 

дичи, в соответствии с СанПиНа, соблюдением 

техники безопасности, сервировки и подачи 

блюд для разных категорий потребителей 

ПК 2.8 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, 

ОК10, 
ОК 11 

Демонстрация навыков и умений разработки, 

адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


		2024-11-15T09:15:08+0300
	Директор ГБПОУ КК КТЭК Мусаева Елена Александровна




