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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ

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

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:
Рабочая программа ПМ 02 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» является обязательной
частью профессионального цикла ПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09
«Повар. Кондитер

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной

вид деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие
компетенции и профессиональные компетенции.

1.2.1. Перечень общих компетенций
Код Наименование общих компетенций

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно
к различным контекстам

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для
выполнения задач профессиональной деятельности

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное
развитие

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

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с
учетом особенностей социального и культурного контекста

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять
стандарты антикоррупционного поведения.

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно
действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья
в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня
физической подготовленности

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном
языках

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд,

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов,
отваров разнообразного ассортимента

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

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов
разнообразного ассортимента



ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых,
макаронных изделий разнообразного ассортимента

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра,
муки разнообразного ассортимента

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья разнообразного ассортимента

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы,
дичи и кролика разнообразного ассортимента

1.2.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
Владеть
навыками

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов;

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов,
приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;

упаковки, складирования неиспользованных продуктов;
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос,

хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции;
ведения расчетов с потребителями.

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные
приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество,
безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей,
приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

своевременно оформлять заявку на склад;
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и
применения пряностей и приправ;

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого
оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать

на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;
Знать подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря,
инструментов, вес измерительных приборов;

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов,
приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;

упаковки, складирования неиспользованных продуктов;
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос,

хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции;
ведения расчетов с потребителями.



1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов 556 ч.
в том числе в форме практической подготовки 512 ч.

Из них на освоение МД К 160 ч.
в том числе самостоятельная работа 0

практики, в том числе учебная 180
производственная 216ч.

Консультации 2 ч.
Промежуточная аттестация 6ч.



к УМК ООП СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля

Коды
профессио
нальных и
общих

компетенц
ий

Наименования разделов
профессионального модуля

Су
мм

ар
ны

йо
бъ

ем
на

гр
уз

ки
,

ча
с.

В
т.

ч.
вф

ор
ме

пр
ак

т.
по

дг
от

ов
ки

Объем образовательной программы, час

Самостоятельная
работа

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
Обучение по МДК, час. Практики

Всего в т.ч. Учебная Производственная
лабораторные

работы и
практические

занятия

в т.ч.,
курсовая
проект

(работа)*

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ПК 2.1-2.8
ОК 01-07,
09, 10

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

32 16 32 16 - - -

ПК 2.1,
2.2, 2.3
ОК 01-07,
09, 10

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

16 14 16 14 - -

ПК 2.1,
2.2, 2.4
ОК 01-07,
09, 10

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

16 14 16 14 - -

ПК 2.1,
2.2, 2.4,
2.5
ОК 01-07,
09, 10

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

20 18 20 18 - -
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макаронных изделий
разнообразного ассортимента

ПК 2.1,
2.2, 2.4,
2.6
ОК 01-07,
09, 10

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

20 14 20 14 - -

ПК 2.1,
2.2, 2.4,
2.5, 2.7
ОК 01-07,
09, 10

Раздел 6.
Приготовление и подготовка к
реализации блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья
разнооб-
разного ассортимента

24 20 24 20 - -

ПК 2.1,
2.2, 2.4,
2.5, 2.8
ОК 01-07,
09, 10

Раздел 7.
Приготовление и подготовка к
реализации блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса,
мясных продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика
разнообразного ассортимента

32 20 32 20 - -

ПК 2.1-2.8 Учебная и производственная
практика 396 396 180 216 -

Консультация 2

Промежуточная аттестация 6

Всего: 556 512 160 396 -
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)

Наименование разделов и тем
профессионального модуля
(ПМ), междисциплинарных

курсов (МДК)

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия,
самостоятельная работа обучающихся

Объем, акад. ч
/ в том числе в
форме
практической
подготовки,
акад. ч

Код ПК,
ОК

1 2 3
Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок разнообразного ассортименте 38
МДК. 02.01.Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных
изделий и закусок разнообразного ассортимента 32
Тема 1.1. Характеристика
процессов приготовления,
подготовки к реализации и
хранения горячих блюд.

Содержание учебного материала
Технологический цикл приготовления горячих блюд. Характеристика,
последовательность этапов.
Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки.
Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд.

2
ПК 2.1-2.8
ОК 01-07,
09, 10

Тема 1.2. Характеристика
процессов приготовления,
подготовки к реализации
кулинарных изделий и
закусок

Содержание учебного материала

2

ПК 2.1-2.8
ОК 01-07,
09, 10

Технологический цикл приготовления кулинарных изделий и закусок. Характеристика,
последовательность этапов. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой
кулинарной обработки. Требования к организации хранения полуфабрикатов и
кулинарных изделий, закусок

Тема 1.3. Организация и
техническое оснащение работ
по приготовлению, хранению,
подготовке к реализации
бульонов, отваров

Содержаниеучебногоматериала

2

ПК 2.1-2.8
ОК 01-07, 09,

10Организация и техническое оснащение ра

бот по приготовлению бульонов, отваров.
Виды, назначение технологического обор
удования и производственного инвентар

я, инструментов, посуды, правила их подбо
ра и безопасного использования, правила
уходазаними.
Организацияхранения,отпускасуповсра
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здачи/прилавка, упаковки, подготовки гот
овых бульонов, отваров к отпуску на выно
с

Санитарно-гигиенические требования к о
рганизации рабочих мест по приготовлен

ию бульонов, отваров, процессу хранения

иподготовкикреализации.
Тема 1.4. Организация и
техническое оснащение работ
по
приготовлению, хранению,
подготовке к реализации
супов

Содержаниеучебногоматериала

2

ПК 2.1-2.8
ОК 01-07,
09, 10

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению супов. Виды, назн
ачение
технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, по
суды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. О
рганизация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки гот
овых супов к отпуску на вынос. Санитарно-гигиенически
е требования к организации рабочих мест

поприготовлениюсупов.Санитарно–гиги
енические требования к процессу хранен

ияиподготовкикреализации
Тема 1.5. Организация и
техническое оснащение работ
по приготовлению, хранению,
подготовке к реализации
горячих соусов

Содержание учебного материала 2 ПК 2.1-2.8
ОК 01-07,
09, 10

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов. В
иды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря,
инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использовани
я, правила ухода за ними. Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздач
и/прилавка, упаковки, подготовки готовых соусов к отпуску на вынос.Санит
арно-гигиенические требования к органи
зации рабочих мест по приготовлению гор

ячихсоусов,процессухраненияиподгото
вкикреализации
Втом числе практических занятий 4
Практическое занятие 1. Организация раб 2 ПК 2.1-2.8
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очего места повара по приготовлению зап

равочныхсупов,супов-пюре
ОК 01-07,
09, 10

Практическое занятие 2. Решение ситуаци
онных задач по подбору технологическог

о оборудования, производственного инве
нтаря, инструментов, кухонной посуды для
приготовлениябульонов,супов.

2

Практическое занятие 3. Тренинг по отраб
отке практических умений по безопасной

эксплуатации технологического оборудо

вания

2

Практическое занятие 4. Организация раб
очего места повара по приготовлению зап

равочныхсупов,супов-пюре
2

Практическое занятие 5. Решение ситуационных задач по подбору
технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для
приготовления соусов.

2

Тема 1.6. Организация и
техническое оснащение работ
по приготовлению, хранению,
подготовке к реализации
горячих блюд

Содержание учебного материала

2

ПК 2.1-2.8
ОК 01-07,
09, 10

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд в от
варном (основным способом и на пару), припущенном виде. Виды, назначение тех
нологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов,кухон
ной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за н
ими. Организация хранения, отпуска горячих блюд с раздачи/прилавка, упаковки,
подготовки готовых горячих блюд к отпуску на вынос. Санитарно-ги
гиенические требования к организации р

абочих мест по приготовлению горячих блюд к пр
оцессу хранения и подготовки к реализац

ии
Тема 1.7. Организация и
техническое оснащение работ Содержаниеучебногоматериала 2 ПК 2.1-2.8

ОК 01-07,
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по приготовлению, хранению,
подготовке к реализации
кулинарных изделий

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению кулинарных издел
ий в жареном, тушеном, запеченном виде. Виды, назначение технологического обо
рудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, прав
ила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. Организация
хранения, отпуска кулинарных изделий с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки,
кулинарных изделий к отпуску на вынос. Санитарно-гигиенич
еские требования к организации рабочих

местпоприготовлению кулинарных изделий кпроцес
сухраненияиподготовкикреализации

09, 10

Тема 1.8. Организация и
техническое оснащение работ
по приготовлению, хранению,
подготовке к реализации
горячих закусок

Содержаниеучебногоматериала

2

ПК 2.1-2.8
ОК 01-07,
09, 10Организация и техническое оснащение работ по приготовлению закусок в отварно

м (основным способом и на пару), припущенном, виде. Виды, назначение технолог
ического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной
посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.
Организация хранения, отпуска закусок с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки
готовых закусок к отпуску на вынос. Санитарно-гигиеничес
кие требования к организации рабочих ме

ст по приготовлению закусок, процессу хране
нияиподготовкикреализации
В том числе практических занятий 6 ПК 2.1-2.8

ОК 01-07,
09, 10

Практическое занятие 6. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих
блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде. 2
Практическое занятие 7. Решение ситуационных задач 4

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 14
МДК 02.02.Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок
Тема 2.1. Приготовление,
назначение, подготовка к
реализации бульонов,
отваров, супов

Содержание учебного материала

2

ПК 2.1,
2.2, 2.3
ОК 01-07,
09, 10

Классификацияиассортимент,пищеваяце
нность и значение в питании бульонов, от
варов,супров.
Приготовлениебульоновиотваров,супов
молочных, региональных, вегетарианских,
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супов-пюре. Правила, режимы варки, нормы з
акладки продуктов, кулинарное назначен
ие бульонов и отваров, заправочных, моло
чных, вегетарианских, региональных супо
в. Правила охлаждения, замораживания и х
раненияготовыхбульонов,отваровсучет
ом требований к безопасности готовой пр

одукции. Особенности приготовления, пос
ледовательность и нормы закладки проду

ктов, требования к качеству, условия и ср
оки хранения щей, борщей, рассольников, с
олянок, супов картофельных, с крупами, бо
бовыми, макаронными изделиями. Правила о
формленияиотпускагорячихсупов:техни
ка порционирования, варианты оформлени
я. Правила разогревания. Техника порцион
ирования, варианты оформления бульонов,
отваров для подачи. Методы сервировки и
подачи, температура подачи бульонов, отв
аров. Выбор посуды для отпуска, способы п
одачи в зависимости от типа организации

питания и способа обслуживания. Упаковк
а, подготовка бульонов и отваров для отп
усканавынос
В том числе лабораторных работ 12
Лабораторная работа 1. Приготовление и оформление заправочных супов
разнообразного ассортимента 4 ПК 2.1-2.8

ОК 01-07,
09, 10Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре

разнообразного ассортимента 4
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Лабораторная работа 3. Приготовление, оформление и отпуск холодных супов 4
Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 6
МДК 02.02. Процессыприготовления, подготовкикреализацииипрезентациигорячихблюд, кулинарныхизделий,
закусок
Тема 3.1. Приготовление,
подготовка к реализации
соусов и отдельных
компонентов для них

Содержание учебного материала
Классификация,ассортимент,пищеваяцен
ность,значениевпитаниигорячихсоусо
в.Ассортимент,требованияккачеству,ус
ловияисрокихранения,кулинарноеназна
чениеконцентратовдлясоусовиготовых

соусовпромышленногопроизводстваХара

ктеристика,правилавыбора,требованияк
качествуосновныхпродуктовидополнит

ельныхингредиентовнужноготипа,качес
тваиколичествавсоответствиистехнол

огическимитребованиямиккомпонентам

длясоусовисоуснымполуфабрикатам.Мет
одыприготовления,органолептическиес
пособыопределениястепениготовности

отдельныхкомпонентовдлясоусовисоус

ныхполуфабрикатоввсоответствиисмет

одамиприготовления,типомосновныхпро
дуктовитехнологическимитребованиям

иксоусу.Условияхраненияиназначение
соусныхполуфабрикатов,правилаохлажд
енияизамораживания,размораживанияир
азогреваотдельныхкомпонентовдлясоу

сов,соусныхполуфабрикатовиготовыхсо
усов.Приготовление,кулинарноеназначе

2

ПК 2.1-2.8
ОК 01-07,
09, 10
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ние,требованияккачеству,условияисро
кихранениясоусабелого икрасного,гри
бного,молочного,сметанногоосновногои
ихпроизводныхсоусовяично-
масляных,соусовнасливках,соусов сладких (де

сертных), региональных соусов, вегетарианских. Приготовлени
е, кулинарное назначение, требования к
качеству, условия и сроки хранения соу
сов на основе концентратов промышленн

огопроизводства.Порционирование,упа
ковка для отпуска на вынос или транспо

ртированиягорячихсоусов.Приемыофор
млениятарелкисоусами

Втомчислепрактическихработ

4Практическое занятие 1. Расчет количес

тва сырья для приготовления соусов на му

керазличнойконсистенции
Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и
макаронных изделий разнообразного ассортимента 28
МДК 02.02. Процессыприготовления, подготовкикреализацииипрезентациигорячихблюд, кулинарныхизделий,
закусок
Тема 4.1. Приготовление, Содержание учебного материала 2 ПК 2.1-2.8

ОК 01-07,
09, 10
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подготовка к реализации
горячих блюд и гарниров из
овощей и грибов

Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и грибов.
Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и
количества в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из
овощей. Подбор для приготовления блюд из овощей, подготовка к использованию
пряностей, приправ. Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных
типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления овощей: варка
основным способом, в молоке и на пару, припускание, жарка основным способом
(глубокая и поверхностная), жарка на гриле и плоской поверхности, тушение, запекание,
сотирование, приготовление в воке, фарширование, формовка, порционирование, паровая
конвекция и СВЧ-варка. . Приготовление блюд и гарниров из овощей, ассортимент,
рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подбора соусов.
Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и грибов, техника
порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура
подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации
питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых,
правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и
гарниров из овощей для отпуска на вынос, правила транспортирования
В том числе практических работ 12
Практическое занятие 2. Составление схем приготовления блюд и гарниров из
отварных и припущенных, овощей и грибов 4 ПК 2.1-2.8

ОК 01-07,
09, 10Практическое занятие 3. Составление схем приготовления блюд и гарниров из тушеных

и запеченных овощей и грибов 4
Практическое занятие 4. Составление схем приготовления блюд и гарниров из жареных
овощей и грибов 4

Тема 4.2. Приготовление,
подготовка к реализации
горячих блюд и гарниров из
круп, бобовых, макаронных
изделий

Содержание учебного материала

2

ПК 2.1-2.8
ОК 01-07,
09, 10

Ассортимент,значениевпитанииблюдига
рниров из круп. Ассортимент, товароведна
я характеристика, требования к качеству,
условия и сроки хранения, значение в пит
ании круп. Международные наименования и
формы паст, их кулинарное назначение. Ор
ганолептическая оценка качества, безоп
асности круп, бобовых, макаронных издели
й. Правила варки каш. Расчет количества к
рупижидкости,необходимыхдляполучени
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якашразличнойконсистенции,расчетвых
ода каш различной консистенции. Требова
ния к качеству, условия и сроки хранения.
Приготовление изделий из каш: котлет, би
точков, клецек, запеканок, пудингов. Ассо
ртимент, рецептуры, методы приготовлени
я, требования к качеству, условия и сроки
хранения. Подбор соусов. Ассортимент, ре
цептуры, методы приготовления, требован
ия к качеству, условия и сроки хранения. А
ссортимент, рецептуры, методы приготовл
ения, требования к качеству, условия и ср
оки хранения. Подбор соусов. Ассортимен
т, рецептуры, методы приготовления, треб
ования к качеству, условия и сроки хране
ния.Правилаоформленияиотпускагорячи
х блюд и гарниров из круп: техника порцио
нирования, варианты оформления. Методы с
ервировки и подачи, температура подачи.
Выборпосудыдляотпуска,способыподачи
в зависимости от типа организации питан

ияиспособаобслуживания.Хранениегото
вых блюд и гарниров из круп, правила охла
ждения, замораживания, разогрева. Упаков
ка, подготовка горячих блюд и гарниров и
з круп для отпуска на вынос, транспортир
ования
В том числе практических работ 8
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Практическое занятие 5. Составление схем приготовления блюд и гарниров из круп,
бобовых и макаронных изделий 4 ПК 2.1-2.8

ОК 01-07,
09, 10Практическое занятие 6. Составление схем приготовления блюд и гарниров из круп,

бобовых и макаронных изделий 2
Лабораторное занятие 4. Расчет сырья для блюд и гарниров из круп, бобовых и
макаронных изделий 4

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного
ассортимента 10
МДК 02.02. Процессыприготовления, подготовкикреализацииипрезентациигорячихблюд, кулинарныхизделий,
закусок
Тема 5.1. Приготовление,
подготовка к реализации
блюд из яиц, творога, сыра

Содержание учебного материала

2

ПК 2.1-2.8
ОК 01-07,
09, 10

Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из яи
ц, творога, сыра
Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним нужн
ого типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями.
Правила взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд из яиц, творога,
сыра. Правила расчета требуемого количест
ва яичного порошка, меланжа, творога, сыр
а при замене продуктов в рецептуре. Подбор, п
одготовка ароматических веществ. Выбор методов приготовления горячих блюд из
яиц, творога, сыра для разных типов питания, в том числе диетического. Методы п
риготовления блюд из яиц, творога сыра Приготовление горячих блюд из яиц и яи
чных продуктов: яиц отварных в скорлупе и без (пашот), яичницы, омлетов для раз
личных типов питания. Ассортимент, рецептуры, мето
ды приготовления, требования к качеству,
условия и сроки хранения. Приготовление горячих блюд
из творога: сырников, запеканок, пудингов, вареников для различных типов питан
ия. Ассортимент, рецептуры, методы пригот
овления, требования к качеству, условия
исрокихранения. Приготовление горячих блюд из сыра.Ассо
ртимент, рецептуры, методы приготовлени
я, требования к качеству, условия и сроки
хранения.Правилаоформленияиотпускаг
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орячих блюд из яиц, творога, сыра: техника
порционирования, варианты оформления. М
етодысервировкииподачи,температурап
одачи. Выбор посуды для отпуска, способы
подачи в зависимости от типа организаци

ипитанияиспособаобслуживания.Хранен
иеготовыхблюдизяиц,творога,сыра.Упак
овка, подготовка для отпуска на вынос, тр
анспортирования

Тема 5.2. Приготовление,
подготовка к реализации
блюд из муки

Содержание учебного материала

2

ПК 2.1-2.8
ОК 01-07,
09, 10

Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из мук
и. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качес
тва и количества в соответствии с технологическими требованиями. Подбор, подго
товка пряностей и приправ. Выбор методов приготовления горячих блюд из муки
для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блю
д из муки. Замес дрожжевого и бездрожжевого теста различной консистенции, раз
делка, формовка изделий из теста Приготовление горячих блюд из муки: лапши до
машней, пельменей вареников, блинчиков, блинов, оладий, пончиков. Ассор
тимент, рецептуры, методы приготовления.
Выбор соусов и приправ. Требования к кач
еству, условия и сроки хранения блюд из м
уки.Правилаоформленияиотпускагорячи
х блюд из муки: техника порционирования,
варианты оформления. Методы сервировки
и подачи, температура подачи. Выбор посу
ды для отпуска, способы подачи в зависим
остиоттипаорганизациипитанияиспосо

баобслуживания.Хранениеготовыхблюди
з муки. Упаковка, подготовка для отпуска
навынос,транспортирования
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В том числе практических работ 6
Практическое занятие 7 Расчет сырья для блюд и гарниров из яиц, творога, муки» 4

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья разнообразного ассортимента 24
МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок
Тема 6.1. Классификация,
ассортимент блюд из рыбы и
нерыбного водного сырья

Содержание учебного материала

2

ПК 2.1-2.8
ОК 01-07,
09, 10

Классификация, ассортимент, значение в п
итании блюд из рыбы и нерыбного водного

сырья

Правилавыборарыбы,нерыбноговодногос
ырья и дополнительных ингредиентов (при
прав, панировок, маринадов и т.д.) нужного
типа,качестваиколичествавсоответств
ии с технологическими требованиями. Меж
дународные наименования различных вид

ов рыб и нерыбного водного сырья. Принци
пы формирования ассортимента горячих р

ыбныхблюдвменюорганизацийпитанияра

зличноготипа
Тема 6.2. Приготовление и
подготовка к реализации
блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья

Содержание учебного материала
Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного во
дногосырья для разных типов питания, в том числе диетического. Мет
оды приготовления блюд: варка основным способом и на пару, припускание, туше
ние, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с
гарниром, соусом и без) Приготовление блюд из рыбы:
отварных (основным способом и на пару, пр
ипущенных). Приготовление блюд из: жарен
ых, тушеных, запеченных. Органолептичес
кие способы определения степени готовн

2

ПК 2.1-2.8
ОК 01-07,
09, 10
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ости. Правила выбора соуса, гарнира с уче
томсочетаемостиповкусу,цветовойгамм
е, форме. Особенности приготовления блюд
изрыбыдляразличныхформобслуживания,
типовпитания.Правилаоформленияиотпу
скагорячихблюдизрыбытехникапорцион

ирования,вариантыоформлениясучетомт
ипа организации питания, формы обслужив
ания. Методы сервировки и подачи с учето
м формы обслуживания и типа организации

питания, температура подачи. Выбор посуд
ы для отпуска, способа подачи в зависимо
стиоттипаорганизациипитанияиспособ

аобслуживания.Хранениеготовыхблюдиз
рыбы. Правила вакуумирования, охлаждени
яизамораживания,размораживанияиразо
грева отдельных компонентов и готовых б

люд. Упаковка, подготовка для отпуска на
вынос,транспортирования
В том числе практических и лабораторных работ 20
Практическое занятие 8. Расчет сырья для блюд из отварной и припущенной рыбы 4 ПК 2.1-2.8

ОК 01-07,
09, 10

Практическое занятие 9. Расчет сырья для блюд из тушеной рыбы 4
Практическое занятие 10. Расчет сырья для блюд блюд из жареной рыбы 4
Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск блюд запеченной рыбы 4
Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного
водного сырья 4

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 50
МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок
Тема 7.1. Классификация, Содержание учебного материала 2 ПК 2.1-2.8
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ассортимент блюд из мяса,
мясных продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика.

Классификация,ассортимент,значениевп
итаниигорячихблюдизмяса,мясныхпрод
уктовиздомашнейптицы,дичи,кролика.Пр
авилавыборамяса,мясныхпродуктовидо
полнительныхингредиентов (приправ,пан
ировок,маринадовит.д.)нужноготипа,кач
естваиколичествавсоответствиистехн

ологическимитребованиями.Принципыфо
рмированияассортиментагорячихмясны

хблюдвменюорганизацийпитанияразлич

ноготипа.

ОК 01-07,
09, 10

Тема 7.2. Приготовление и
подготовка к реализации
блюд из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика.: варка
основным способом, на пару,
припускание, тушение,
запекание, жарка,
сотирование

Содержание учебного материала
2

ПК 2.1-2.8
ОК 01-07,
09, 10

Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов, домашне
й птицы, дичи, кролика для разных типов питания, в том числе диетического. Выб
ор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика для р
азных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовленияблюд
измяса,мясныхпродуктов блюд: варка основным способо
м и на пару, припускание, тушение, запекание, жарка, сотирование. Методы приго
товления блюдизмяса,мясныхпродуктов: тушение (с гар
ниром, соусом и без), жарка основным способом, во фритюре, на гриле, сотирован
ие.Органолептическиеспособыопределен
иястепениготовности.Правилавыборасо
уса,гарнирасучетомсочетаемостиповк
усу,цветовойгамме,форме.Правилаоформ
ленияиотпускагорячихблюдизмяса,мяс
ныхпродуктов:техникапорционирования,
вариантыоформлениясучетомтипаорган

изациипитания,формыобслуживания.Мето
дысервировкииподачисучетомформыоб
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служиванияитипаорганизациипитания,т
емператураподачи.Выборпосудыдляотпу
ска,способаподачивзависимостиоттип
аорганизациипитанияиспособаобслужи

ванияХранениеготовыхблюдизмяса,мясн
ыхпродуктов.Правилавакуумирования,ох
лажденияизамораживания,размораживан
ияиразогреваотдельныхкомпонентовиг

отовыхблюд.Упаковка,подготовкадляот
пусканавынос,транспортирования
Методы приготовления блюд из мяса, мясных продуктов:
запекание (с гарниром, соусом и без).Органолептическиесп
особы определения степени готовности. П
равила выбора соуса, гарнира с учетом со
четаемости по вкусу, цветовой гамме, фор
ме. Особенности приготовления блюд из м
яса,мясныхпродуктовдляразличныхформ
обслуживания, типов питания..Методы приготовления
блюдизмяса,мясныхпродуктов: тушение, жарка основны
м способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и
без)
В том числе практических и лабораторных работ 38

ПК 2.1-2.8
ОК 01-07,
09, 10

Практическое занятие 11. Расчет сырья для блюд из жареного мяса 4
Практическое занятие 12. Методы приготовления блюд: варка основным
способом и на пару,припускание, тушение, жарка основным способом и во
фритюре.

4

Практическое занятие 13. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней
птицы, дичи,кролика. 4
Практическое занятие 14. Расчет сырья для блюд из тушенного мяса 2
Лабораторная работа 7. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса,
мясных продуктов в отварном виде 4
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Лабораторная работа 8. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса,
мясных продуктов в жареном, запеченном виде 4
Лабораторная работа 9. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса,
мясных продуктов в припущенном, тушенном (с соусом и без) виде 4
Лабораторная работа 10. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса,
мясных продуктов в жареном, запеченном (с соусом и без) виде 4
Лабораторное работа 11. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса,
мясных продуктов в тушеном виде 2

Лабораторная работа 12. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из
домашней птицы, дичи, кролика

2

Консультация 2
Экзамен МДК 02.01, МДК 02.02 6
Учебная практика по ПМ.02
Виды работ:
1. Инструктаж по технике безопасности в учебном кулинарно-кондитерском цехе. Инструктаж по ОТ и ТБ в

горячем цехе.
Ознакомление с организацией рабочих мест, с общими правилами эксплуатации технологического

оборудования, с требованиями санитарии и гигиены. Отработка приемов эксплуатации теплового оборудования
2. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологичес
кими требованиями, оценка качества и безопасности осно
вных продуктов и дополнительных ингредиентов, организ
ация их хранения до момента использования в соответств

иистребованиямисанитарныхправил.
3. Оформление заявок на продукты, расходные материалы,

необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарны
хизделий,закусок.

4. Проверка соответствия количества и качества посту

пившихпродуктовнакладной.
5. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй (вручну
ю и механическим способом) с учетом их сочетаемости с ос
новнымпродуктом.

6. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соо

180 ПК 2.1-2.8
ОК 01-07,
09, 10
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тветствииснормамизакладки,особенностямизаказа,сез
онностью. Изменение закладки продуктов в соответствии
сизменениемвыходаблюд,кулинарныхизделий,закусок.

7. Выбор, применение, комбинирование методов приготов
лениясупов,горячихблюдсучетомтипапитания,видаику
линарных

свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, треб
ований рецептуры, последовательности приготовления, о
собенностейзаказа.

8. Выбор, применение, комбинирование методов приготов
ления кулинарных изделий, закусок с учетом типа питани
я, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и п
олуфабрикатов, требований рецептуры, последовательно
стиприготовления,особенностейзаказа.

9. Приготовление,оформлениесуповсучетомрациональ
ногорасходапродуктов,соблюдениярежимовприготовле
ния,стандартовчистоты,обеспечениябезопасностигото
войпродукции.

10. Приготовление,оформлениегорячихблюдсучетомрац
иональногорасходапродуктов,полуфабрикатов,соблюде
ниярежимовприготовления,стандартовчистоты,обеспеч
ениябезопасностиготовойпродукции.

11. Приготовление,оформлениекулинарныхизделий,заку
сокразнообразногоассортимента,втомчислерегиональ
ных,сучетомрациональногорасходапродуктов,полуфабр
икатов,соблюдениярежимовприготовления,стандартовч
истоты,обеспечениябезопасностиготовойпродукции.

12. Выборсучетомспособаприготовления,безопаснаяэк
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сплуатациятехнологическогооборудования,производст
венногоинвентаря,инструментов,посудывсоответствии
с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.

13. Оценкакачестваготовыхсупов,горячихблюд,кулинар
ныхизделий,закусокпередотпуском,упаковкойнавынос.

14. Хранениесучетомтемпературыподачисупов,горячих
блюд,кулинарныхизделий,закусокнараздаче.

15. Порционирование (комплектование),сервировкаитвор
ческоеоформлениесупов,горячихблюд,кулинарныхиздел
ийизакусокдляподачисучетомсоблюдениявыходапорц

ий,рациональногоиспользованияресурсов,соблюденият
ребованийпобезопасностиготовойпродукции.

16. Охлаждениеизамораживаниеготовыхгорячихблюд,ку
линарныхизделий,закусок,полуфабрикатовсучетомтреб
ованийкбезопасностипищевыхпродуктов.

17. Хранениесвежеприготовленных,охлажденныхизамор
оженныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксучетомтреб
ованийпобезопасности,соблюдениярежимовхранения.

18. Разогреваохлажденных,замороженныхготовыхблюд,к
улинарныхизделий,закусоксучетомтребованийкбезопа
сностиготовойпродукции.

19. Выборконтейнеров,упаковочныхматериалов,порциони
рование (комплектование),эстетичнаяупаковкаготовыхг
орячихблюд,кулинарныхизделий,закусокнавыносидлятра
нспортирования.

20. Расчётстоимостисупов,горячихблюд,кулинарныхизд
елий,закусок.

21. Консультированиепотребителей,оказаниеимпомощи
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ввыборесупов,горячихблюд,кулинарныхизделий,закусо
к,

эффективное использование профессиональной терминоло

гии. Поддержание визуального контакта с потребителем п
риотпускесраздачи,навынос (припрохожденииучебнойп
рактикивусловияхорганизациипитания).
22.Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в
соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны т

руда), стандартами чистоты.
23.Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандарт

ами чистоты:
24.Мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и произв

одственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты
Производственная практика по ПМ. 02
1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уб

орка в соответствии с полученными заданиями, регламент
амистандартамиорганизациипитания–базыпрактики.

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация техно
логического оборудования, производственного инвентар
я,инструментоввсоответствиисинструкциями,регламен
тами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труд
а).

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием
(заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов,
материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации п
итания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуг
и.

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов,
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразно
го ассортимента в соответствии заданием (заказом) прои
зводственнойпрограммойкухниресторана.

216

ПК 2.1-2.8
ОК 01-

07, 09, 10
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5. Подготовка к реализации (презентации) готовых супо
в, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порциониро
вания (комплектования), сервировки и творческого оформ
ления супов, горячих блюд, рационального использования
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готов
ойпродукции.Упаковкаготовыхсупов,горячихблюд,кулин
арныхизделий,закусокнавыносидлятранспортирования.

6. Организацияхраненияготовыхсупов,горячихблюд,ку
линарныхизделий,закусокнараздачесучетомсоблюдени
я требований по безопасности продукции, обеспечения тр
ебуемойтемпературыотпуска.

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высо
кой степени готовности к хранению (охлаждениеизамораж
иваниеготовойпродукциисучетомобеспеченияеебезопас

ности),организацияхранения.
8. Разогревохлажденных, замороженныхготовыхблюд, кул

инарныхизделий, закусок, полуфабрикатоввысокойстепен
иготовностипередреализациейсучетомтребованийкбезо

пасностиготовойпродукции.
9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), бе
зопасностиоказываемойуслугипитания

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи
в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусо
квсоответствиисзаказом,эффективноеиспользованиеп
рофессиональной терминологии. Поддержание визуальног
о контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на выно
с
Демонстрационныйэкзамен
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Всего 556
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть
предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», в соответствиис
п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии.

Мастерские «Учебная кухня ресторана», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3
образовательной программы по профессии.

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программыпо
профессии.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы
для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда
образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленныхниже
печатных и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом списокможет быть
дополнен другими изданиями.

3.2.1 Основные печатные издания
1. Кусова И.У. Организация процессов приготовления и приготовление

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции учебное пособие для спо\
(Издательство: Фонд издательства НИЦ ИНФРА-М\: электронно-библиотечная система
Znanium, 2025.-178 с. - SBN: 978-5-16-018151-6. ISBN-онлайн: 978-5-16-111150-5

2. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В
2ч. Ч.2 (1-е изд.) .-М.: Издательский центр «Академия», 2017.-240 с.

3. Медведь Т.И. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента учебное пособие для спо\
(Издательство: Фонд издательства НИЦ ИНФРА-М\: электронно-библиотечная система
Znanium, 2024.-203с. - SBN: 978-5-16-017889-9. ISBN-онлайн: 978-5-16-110901-4

4.
3.2.3.Основные электронные издания
1. Афанасенко О. Я. Товароведение продовольственных товаров: Сборник

тестов: Издательство: Республиканский институт профессионального образования\:
электронно-библиотечная система Znanium, 2021.-132с. - SBN: 978-985-503-575-

2. Васюкова Л.П. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь
народов России для предприятий общественного питания: практическое руководство /
под ред. проф. А. Т. Васюковой. - 4-е изд., стер. - Москва: Издательско-торговая
корпорация «Дашков и К°», 2020. - 208 с. - ISBN 978-5-394-03746-7. - Текст:
электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1093142 (дата обращения:
24.05.2022). – Режим доступа: по подписке.

3. Гайворонский К. Я. Технологическое оборудование предприятий
общественного питания и торговли: учебник для спо/ издательство: НИЦ ИНФРА-М:
электронно-библиотечная система Znanium, 2024 – 469 1. ISBN: 978-5-16-017316-0

4. Добычина А. В. Охрана труда для повара кондитера: учебное пособие для спо
/Добычина А. издательство АВАНГАР-БУКС ООО: электронно-библиотечная система
Znanium, 2023.-129с. - ISBN:978-5-16-017535-5.

5. Здобнов А.И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий
общественного питания. – К.: Арий, 2013.- 680 с., 2013 год.

6. Данильчук Ю. В. Товароведение и экспертиза мясных товаров. Лабораторный
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практикум: учебное пособие для спо/ издательство: НИЦ ИНФРА-М: электронно-
библиотечная система Znanium, 2022 – 176с. ISBN: 978-5-16-014604-1

7. Джум Т. А. Санитария и гигиена питания: учебник: издательство магистр:
электронно-библиотечная система Znanium 2025-544с.ISBN: 978-5-9776-0475-8

8. Ермош Л. Г. Разработка технологий рыбных полуфабрикатов и готовой
кулинарной продукции из них для школьного питания: монография \ Фонд издательства
Сибирский федеральный университет: электронно-библиотечная система Znanium 2013-
186с. SBN: 978-5-7638-2804-7

9. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение организацией питания.-М.: Издательский центр
«Академия», 2017.-240 с.

10. Кусова И. У. Организация процессов приготовления и приготовление
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции учебное пособие для спо\ Фонд
издательства НИЦ ИНФРА-М : электронно-библиотечная система Znanium 2025-178с.
ISBN: 978-5-16-018151-6 ISBN-онлайн: 978-5-16-111150.

11. Королев А.А. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 ч.
Ч.1 (1-е изд.) .-М.: Издательский центр «Академия», 2017.-256 с.

12. Мрыхина Е. Б. Организация производства на предприятиях общественного
питания учебное пособие для спо\ Издательский Дом ФОРУМ: электронно-библиотечная
система Znanium 2024-176с ISBN: 978-5-8199-0858-7

ISBN-онлайн: 978-5-16-107230-1

3.1.1. Дополнительные источники
1. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России
29.09.2015 № 39023).

2. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач.
проф.образования / Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер. М.: Академия, 2006. – 160 с.

3. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены.
Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.:
Академия, 2010.

– 96 с.
4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.

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

определения.Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016
– 01 – 01.М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с.

7. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия
общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.:
Стандартинформ, 2014.III, 12 с.

8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод
органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01

– 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.
9. 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.

10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и
социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России
29.09.2015 № 39023).

12. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых
продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр.
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Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].
13. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв.
15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

14. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и
условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

15. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических
(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-
07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-
show_art=2758.

16. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27

СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и
продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6.
2867-11 «Изменения и дополнения»

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ

Код и наименование
профессиональных и
общих компетенций,

формируемых в рамках
модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 2.1
Подготавливать рабочее
место, оборудование,
сырье, исходные материалы
для приготовления горячих
блюд, кулинарных изделий,
закусок разнообразного
ассортимента в
соответствии с
инструкциями и
регламентами

Выполнение всех действий по
организации и содержанию рабочего
места повара в соответствии с
инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты (система ХАССП),
требованиями охраны труда и техники
безопасности:
– адекватный выбор и целевое,
безопасное использование оборудования,
производственного инвентаря,
инструментов, посуды, соответствие виду
выполняемых работ (виду и способу
механической и термической кулинарной
обработки);
– рациональное размещение на
рабочем месте оборудования, инвентаря,
посуды, инструментов, сырья, материалов;
– соответствие содержания рабочего
места требованиям стандартов чистоты,
охраны труда, техники безопасности;
– своевременное проведение текущей
уборки рабочего места повара;
– рациональный выбор и адекватное
использование моющих и
дезинфицирующих средств;
– правильное выполненияе работ по
уходу за весоизмерительным
оборудованием;
– соответствие методов мытья
(вручную и в посудомоечной машине),
организации хранения кухонной посуды и
производственного инвентаря,
инструментов инструкциям, регламентам;
– соответствие организации хранения
продуктов, полуфабрикатов, готовой
горячей кулинарной продукции
требованиям к их безопасности для жизни и
здоровья человека (соблюдение
температурного режима, товарного
соседства в холодильном оборудовании,
правильность охлаждения, замораживания
для хранения, упаковки на вынос,

Текущий контроль:
экспертное наблюдение
и оценка в процессе
выполнения:
заданий для
практических/
лабораторных занятий;
заданий по
учебной и
производственной
практикам;

Промежуточная
аттестация:
экспертнное наблюдение
и оценка выполнения:
практических
заданий на
экзамене поМДК;
выполнения
заданий
демонстрационного
экзамена по
модулю;
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складирования);
– соответствие методов подготавки к
работе, эксплуатации технологического
оборудования, производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов требованиям
инструкций и регламентов по технике
безопасности, охране труда, санитарии и
гигиене;
– правильная, в соответствии с
инструкциями, безопасная правка ножей;
– точность, соответствие заданию
расчета потребности в продуктах,
полуфабрикатах;
– соответствие оформления заявки на
продукты действующим правилам

ПК 2.2.
Осуществлять
приготовление,
непродолжительное
хранение бульонов, отваров
разнообразного
ассортимента
ПК 2.3.
Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации супов
разнообразного
ассортимента
ПК 2.4.
Осуществлять
приготовление,
непродолжительное
хранение горячих соусов
разнообразного
ассортимента
ПК 2.5.
Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации горячих блюд и
гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых,
макаронных изделий
разнообразного
ассортимента
ПК 2.6.
Осуществлять
приготовление,
творческое оформление и

Приготовление, творческое оформление и
подготовка к реализации горячей
кулинарной продукции:
– адекватный выбор основных
продуктов и дополнительных
ингредиентов, в том числе специй, приправ,
точное распознавание
недоброкачественных продуктов;
– соответствие потерь при
приготовлении горячей кулинарной
продукции действующим нормам;
– оптимальность процесса
приготовления супов, соусов, горячих
блюд, кулинарных изделий и закусок
(экономия ресурсов: продуктов, времени,
энергетичеких затрат и т.д., соответствие
выбора способов и техник приготовления
рецептуре, особенностям заказа);
– профессиональная демонстрация
навыков работы с ножом;
– правильное, оптимальное,
адекватное заданию планирование и
ведение процессов приготовления,
творческого оформления и подготовки к
реализации супов, соусов, горячих блюд,
кулинарных изделий и закусок,
соответствие процессов инструкциям,
регламентам;
– соответствие процессов
приготовления и подготовки к реализации
стандртам чистоты, требованиям охраны
труда и техники безопасности:
корректное использование цветных
разделочных досок;
раздельное использование контейнеров для
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подготовку к реализации
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из яиц,
творога, сыра, муки
разнообразного
ассортимента
ПК 2.7.
Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья
разнообразного
ассортимента
ПК 2.8.
Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к
реализации горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из мяса, домашней
птицы, дичи и кролика
разнообразного
ассортимента

органических и неорганических отходов;
соблюдение требований
персональной гигиены в соответствии с
требованиями системы ХАССП
(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в
перчатках при выполнении конкретных
операций, хранение ножей в чистом виде во
время работы, правильная (обязательная)
дегустация в процессе приготовления,
чистота на рабочем месте и в
холодильнике);
 адекватный выбор и целевое,
безопасное использование оборудования,
инвентаря, инструментов, посуды;
– соответствие времени выполнения
работ нормативам;
– соответствие массы супов, соусов,
горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок требованиям рецептуры, меню,
особенностям заказа;
– точность расчетов закладки
продуктов при изменении выхода горячей
кулинарной продукции,
взаимозаменяемости продуктов;
– адкватность оценки качества готовой
продукции, соответствия ее требованиям
рецептуры, заказу;
– соответствие внешнего вида готовой
горячей кулинарной продукции
требованиям рецептуры, заказа:
соответствие температуры подачи виду
блюда;
аккуратность порционирования горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок при
отпуске (чистота тарелки, правильное
использование пространства тарелки,

использование для оформления
блюда только съедобных продуктов)
соответствие объема, массы блюда размеру
и форме тарелки;
гармоничность, креативность
внешнего вида готовой продукции (общее
визуальное впечатление:
цвет/сочетание/баланс/композиция)
гармоничность вкуса, текстуры и аромата
готовой продукции в целом и каждого
ингредиента современным требованиям,
требованиям рецептуры, отсутствие
вкусовых противоречий;
 соответствие текстуры
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(консистенции) каждого компонента
блюда/изделия заданию, рецептуре
– эстетичность, аккуратность упаковки
готовой горячей кулинарной продукции для
отпуска на вынос

ОК 01
Выбирать способы решения
задач профессиональной
деятельности,
применительно к
различным контекстам.

– точность распознавания сложных
проблемных ситуаций в различных
контекстах;
– адекватность анализа сложных
ситуаций при решении задач
профессиональной деятельности;
– оптимальность определения этапов
решения задачи;
адекватность определения потребности в
информации;
– эффективность поиска;
– адекватность определения
источников нужных ресурсов;
– разработка детального плана
действий;
– правильность оценки рисков на
каждом шагу;
– точность оценки плюсов и минусов
полученного результата, своего плана и его
реализации, предложение критериев оценки
и рекомендаций по улучшению плана

Текущий контроль:
экспертное наблюдение
и оценка в процессе
выполнения:
заданий для
практических/
лабораторных
занятий;
 заданий по
учебной и
производственной
практике;

Промежуточная
аттестация: экспертное
наблюдениеи оценка

в процессе
выполнения:
 теоретических и

практических
заданий на экзамене по
МДК;
-заданий экзамена по
модулю;

ОК. 02
Осуществлять поиск,
анализ и интерпретацию
информации, необходимой
для выполнения задач
профессиональной
деятельности

– оптимальность планирования
информационного поиска из широкого
набора источников, необходимого для
выполнения профессиональных задач;
– адекватность анализа полученной
информации, точность выделения в ней
главных аспектов;
– точность структурирования
отобранной информации в соответствии с
параметрами поиска;
– адекватность интерпретации
полученной информации в контексте
профессиональной деятельности;

ОК.03
Планировать и
реализовывать собственное
профессиональное и
личностное развитие

– актуальность используемой
нормативно-правовой документации по
профессии;
– точность, адекватность применения
современной научной профессиональной
терминологии

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

– эффективность участиея в деловом
общении для решения деловых задач;
– оптимальность планирования
профессиональной деятельность
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ОК. 05
Осуществлять устную и
письменную
коммуникацию на
государственном языке с
учетом особенностей
социального и культурного
контекста

– грамотность устного и письменного
изложения своих мыслей по
профессиональной тематике на
государственном языке;
– толерантность поведения в рабочем
коллективе

ОК 06.
Проявлять гражданско-
патриотическую позицию,
демонстрировать
осознанное поведение на
основе общечеловеческих
ценностей

 понимание значимости своей
профессии

ОК 07.
Содействовать сохранению
окружающей среды,
ресурсосбережению,
эффективно действовать в
чрезвычайных ситуациях

– точность соблюдения правил
экологической безопасности при ведении
профессиональной деятельности;
– эффективность обеспечения
ресурсосбережения на рабочем месте

ОК. 09
Использовать
информационные
технологии в
профессиональной
деятельности

– адекватность, применения средств
информатизации и информационных
технологий для реализации
профессиональной деятельности

ОК 10.
Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном и
иностранном языках

– адекватность понимания общего
смысла четко произнесенных
высказываний на известные
профессиональные темы);
– адекватность применения
нормативной документации в
профессиональной деятельности;
– точно, адекватно ситуации
обосновывать и объяснить свои действия
(текущие и планируемые);
– правильно писать простые связные
сообщения на знакомые или интересующие
профессиональные темы


