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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 02. Приготовление, оформление 
и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 
программы в соответствии с  ФГОС СПО естественно-научного профиля  43.01.09 Повар, 
кондитер 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид де-
ятельности _ Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  и соответствующие ему общие ком-
петенции и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень профессиональных компетенций  
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер дол-

жен обладать профессиональными компетенциями 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента¬ 

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

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. 

1.2.2. Перечень общих компетенций 
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Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 
ОК З. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 
ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 
ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 
ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 
ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

ОК11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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1.2.3. Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля 

Коды формируемых 
компетенций 

Практический опыт Умения Знания 

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

ПК 2.1.-2.8 

 

Подготовка, уборка рабочего  
места повара при выполнении работ по 
приготовлению горячих блюд кули-
нарных изделий, закусок 

 

          Выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 
посуду, сырье, материалы  в соответствии 
с инструкциями и регламентами, стандар-
тами чистоты. 

     Проводить текущую уборку рабочего 
места повара в соответствии с инструкция-
ми и регламентами, стандартами чистоты. 
     Применять регламенты, стандарты и 
нормативно-техническую документацию, 
соблюдать санитарные требования 

       Соблюдать правила мытья кухонных 
ножей, острых, травмоопасных частей тех-
нологического оборудования. 

Требования охраны труда, пожарной 

безопасности , производственной 

санитарии  и личной гигиены в организаци-
ях  питания. 
Виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмеритель-
ных приборов, посуды и правила ухода за 
ними. 
Последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок. 
     Способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок. 
    Условия, сроки, способы хранения 

горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок 

 

Подбор, подготовка к работе, проверка 

технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инстру-
ментов, весоизмерительных приборов 

 

Подготавливать рабочее место, выбирать, 
безопасно эксплуатировать оборудование, 
производственный инвентарь, инструмен-
ты, весоизмерительные приборы в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами. 
    Соблюдать правила техники безопасно-
сти, пожарной безопасности, охраны труда 

Подготовка рабочего места для 

порционирования (комплектования), 
упаковки на вынос готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 

    Выбирать, подготавливать материалы, 
посуду, оборудование для упаковки, хране-
ния готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок. 
    Рационально организовывать рабочее 
место с учетом стандартов  чистоты. 

Правильно выявлять и эффективно искать Основные источники информации и ресур-
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информацию, необходимую для решения 
задачи и/или проблемы. Составлять план 
действия. 
Оценивать результат и последствия своих 
действий (самостоятельно или с помощью 
наставника). 

сы для решения задач и проблем в профес-
сиональном и/или социальном контексте. 
Структура плана для решения задач 

Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

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

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

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК. 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

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

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК. 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 

ОК11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 
2.2,2.3 

Подготовка основных 

продуктов и дополнительных ингреди-
ентов 

Оценивать наличие, подбирать в соответ-
ствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов. 
Организовывать их хранение до момента 

использования. 
Выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи. 
Взвешивать, измерять продукты, входящие 
в состав бульонов, отваров, 
холодных и горячих супов в соответствии с 

рецептурой. 
Осуществлять взаимозаменяемость 

Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости. 
Критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, используемых для 

приготовления бульонов, отваров, 
холодных и горячих супов. 
 Ассортимент, характеристика региональ-
ных видов сырья, продуктов. 
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продуктов в соответствии с нормами за-
кладки, особенностями заказа, сезонностью. 
Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления бульонов, 
отваров, холодных и горячих супов. 

Приготовление бульонов, отваров, го-
рячих супов разнообразного ассорти-
мента 

Выбирать, применять, комбинировать ме-
тоды приготовления бульонов, отваров, го-
рячих супов с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых про-
дуктов и полуфабрикатов, требований ре-
цептуры, последовательности приготовле-
ния, особенностей заказа. 
Изменять закладку продуктов в соответ-
ствии с изменением выхода бульонов, отва-
ров, супов. 
Определять степень готовности бульонов, 
отваров, супов. 
Владеть техниками приемами приготовле-
ния холодных и горячих супов. 
Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении бульонов, 
отваров, супов специи, пряности, приправы 
с учетом их взаимозаменяемости, 
сочетаемости с основными продуктами. 
Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производ-
ственный инвентарь, инструменты, 
посуду 

Ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления бульонов, отваров, супов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, для 

диетического питания. 
Температурный режим и правила приготов-
ления бульонов, отваров, холодных и горя-
чих супов. 
Виды, назначение и правила безопас-
ной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 
посуды, используемых при 

приготовлении бульонов, отваров хо-
лодных и горячих супов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов. 
Ассортимент, характеристика, кули-
нарное использование пряностей, при-
прав, специй. 

Хранение, отпуск бульонов, отваров, 
холодных и горячих супов 

Проверять качество готовых бульонов, 
отваров, холодных и горячих супов перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 
Поддерживать температуру подачи 

бульонов, отваров, супов на раздаче. 
Порционировать, сервировать и творчески 

оформлять бульоны, отвары, супы для по-
дачи с учетом рационального использова-

Техника порционирования, варианты 
оформления бульонов, отваров, супов для 
подачи. 
Методы сервировки и подачи, температура-
подачи бульонов, отваров, супов разнооб-
разного ассортимента, в том числе регио-
нальных. 
Правила разогревания охлажденных, замо-
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ния ресурсов соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции. 
Соблюдать выход бульонов, отваров, супов 

при их порционировании (комплектовании). 
Хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные бульоны, 
отвары, супы с учетом требований по 

безопасности, соблюдением режимов 

хранения. 
Разогревать охлажденные, замороженные 
готовые бульоны, отвары, супы с учетом 
требований к безопасности готовой про-
дукции. 
Выбирать контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упаковывать готовые 

горячие бульоны, отвары, холодные и горя-
чие супы на вынос и для транспортирова-
ния 

роженных бульонов, отваров, супов. 
Требования к безопасности хранения гото-
вых бульонов, отваров, супов. 
Правила маркирования упакованных буль-
онов, отваров, супов, правила заполнения 
этикеток 

Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость бульонов, отваров, 
супов. 
Консультировать потребителей, оказывать 
им помощь в выборе бульонов, отваров, 
супов на раздаче. 
Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

Ассортимент и цены на бульоны, отвары, 
супы. 
Техника общения, ориентированная на 

потребителя 

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

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

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК. 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 
контекста 

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

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
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ОК. 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 

ОК11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

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

ПК 2.1, 
2.4 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

Оценивать наличие, подбирать в соответ-
ствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основ-
ных продуктов и дополнительных ингреди-
ентов. 
Организовывать их хранение до момента 
использования. 
Выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи. 
Взвешивать, измерять продукты, входящие 
в состав горячих соусов в соответствии с 
рецептурой. 
Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-
кладки, особенностями заказа, сезонностью. 
Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления горячих со-
усов. 

Правила выбора основных продуктов и 

Дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости. 
Критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, 
используемых для приготовления горячих 
соусов. 
Ассортимент, характеристика региональ-
ных видов сырья, продуктов. 
 

Приготовление горячих соусов разно-
образного ассортимента 

Выбирать, применять, комбинировать ме-
тоды приготовления горячих соусов с уче-
том типа питания, вида и кулинарных 
свойств используемых продуктов и соусных 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 
последовательности приготовления, 
особенностей заказа. 
Изменять закладку продуктов в соответ-
ствии с изменением выхода соусов. 
Определять степень готовности соусов. 
Доводить соусы до вкуса, до определенной 

консистенции. 
Владеть техниками, приемами приготовле-
ния горячих соусов. 

Ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления горячих соусов разнообраз-
ного ассортимента, в том числе региональ-
ных, вегетарианских, для диетического пи-
тания. 
Температурный режим и правила приготов-
ления горячих соусов. 
Виды, назначение и правила безопас-
ной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 
посуды, используемых при приготов-
лении горячих соусов. 
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Выбирать, подготавливать и использовать 
при приготовлении горячих соусов специи, 
пряности, приправы с учетом их взаимоза-
меняемости, сочетаемости с основными 
продуктами. 
Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производ-
ственный инвентарь, инструменты, посуду 

Нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов. 
Ассортимент, характеристика, 
кулинарное использование пряностей, 
приправ, специй. 

Хранение, отпуск горячих соусов Проверять качество готовых горячих соусов 

перед отпуском. 
Поддерживать температуру подачи горячих 
соусов на раздаче. 
Порционировать, сервировать и творчески 

оформлять горячие соусы для подачи с уче-
том рационального использования ресур-
сов, соблюдением требований по безопас-
ности готовой продукции. 
Соблюдать выход горячих соусов при их 
порционировании (комплектовании). 
Хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные соусные 

полуфабрикаты с учетом требований по 

безопасности, соблюдением режимов хра-
нения. 
Разогревать охлажденные, замороженные 
соусные полуфабрикаты с учетом 

требований к безопасности готовой про-
дукции. 
Выбирать контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упаковывать готовые 
горячие соусы на вынос и для транспорти-
рования 

Техника порционирования, варианты 
оформления тарелок горячими соусами для 
подачи. 
Методы сервировки и подачи горячих 

соусов. 
Правила разогревания охлажденных, 
замороженных соусов. 
Требования к безопасности хранения 

готовых горячих соусов. 
Правила маркирования упакованных горя-
чих соусов, правила заполнения этикеток 

Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость горячих соусов. 
Консультировать потребителей, оказывать 
им помощь в выборе горячих соусов. 
Разрешать проблемы в рамках своей 

Ассортимент и цены на горячие соусы. 
Техника общения, ориентированная на 

потребителя 
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компетенции 

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

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

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК. 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

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

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК. 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 

ОК11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

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

ПК 2.1, 
2.5 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

Оценивать наличие, подбирать в соответ-
ствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основ-
ных продуктов и дополнительных ингреди-
ентов. 
Организовывать их хранение до момента 
использования. 
Выбирать, подготавливать пряности, при-
правы, специи. 
Взвешивать, измерять продукты, входящие 
в состав горячих блюд и гарниров из ово-
щей, грибов, круп, бобовых и макаронных 
изделий в соответствии с рецептурой. 
Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-
кладки, особенностями заказа, сезонностью. 
Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления горячих 

Правила выбора основных продуктов и 

Дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости. 
Критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, 
используемых для приготовления горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых и макаронных изделий. 
Ассортимент, характеристика региональ-
ных видов сырья, продуктов. 
. 
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блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых и макаронных изделий. 
Оформлять заявки на продукты, расходные 
материалы, необходимые для приготовле-
ния горячих блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых и макаронных изде-
лий 

Приготовление горячих блюд и гарни-
ров из овощей, грибов, круп, бобовых и 
макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, комбинировать ме-
тоды приготовления горячих блюд и гарни-
ров из овощей, грибов, круп, бобовых и ма-
каронных изделий с учетом типа  питания, 
вида и кулинарных свойств используемых 
продуктов и полуфабрикатов, требований 
рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 
Изменять закладку продуктов в соответ-
ствии с изменением выхода блюд и гарни-
ров из овощей, грибов, круп, бобовых и ма-
каронных изделий. 
Определять степень готовности блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых 
и макаронных изделий. 
Владеть техниками, приемами приготовле-
ния горячих блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий.  
Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления горя-
чих блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых и макаронных изделий с уче-
том норм взаимозаменяемости. 
Выбирать, подготавливать и использовать 
при приготовлении горячих блюд и гарни-
ров из овощей, грибов, круп, бобовых и ма-
каронных изделий специи, пряности, при-
правы с учетом их взаимозаменяемости, 
сочетаемости с основными продуктами. 

Ассортимент, рецептуры, пищевая цен-
ность, требования к качеству, методы при-
готовления горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых и макарон-
ных изделий разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных, вегетарианских, 
для диетического питания. 
Температурный режим и правила 

приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и макарон-
ных изделий. 
Виды, назначение и правила безопас-
ной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 
используемых при приготовлении 

горячих блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых и макаронных изде-
лий. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 
Ассортимент, характеристика, кули-
нарное использование пряностей, при-
прав, специй. 
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Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производ-
ственный инвентарь, инструменты, посуду 

Хранение, отпуск горячих блюд и гар-
ниров из овощей, грибов, круп, бобо-
вых и макаронных изделий 

Проверять качество готовых горячих блюд 
и гарниров из овощей, грибов, круп, бобо-
вых и макаронных изделий перед отпуском, 
упаковкой на вынос. 
Поддерживать температуру подачи горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых и макаронных изделий на раздаче. 
Порционировать, сервировать и творчески 

оформлять горячие блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых и макарон-
ных изделий для подачи с учетом рацио-
нального использования ресурсов, соблю-
дением требований по безопасности гото-
вой продукции. 
Соблюдать выход горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых и мака-
ронных изделий при их порционировании 

(комплектовании). 
Хранить свежеприготовленные, охлажден-
ные и замороженные блюда и  гарниры из 
овощей, грибов, круп, бобовых и макарон-
ных изделий с учетом требований по без-
опасности, соблюдением режимов хране-
ния. 
Разогревать охлажденные, 
замороженные готовые блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых и макарон-
ных изделий с учетом требований к без-
опасности готовой продукции; 
Выбирать контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упаковывать готовые 

горячие блюда и гарниры из овощей, гри-
бов, круп, бобовых и макаронных изделий 

Техника порционирования, варианты 
оформления горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых и макарон-
ных изделий для подачи. 
Методы сервировки и подачи горячих блюд 
и гарниров из овощей, грибов, круп, бобо-
вых и макаронных изделий. 
Правила разогревания горячих блюд и гар-
ниров из овощей, грибов, круп, бобовых и 
макаронных изделий. 
Требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд и гарниров из ово-
щей, грибов, круп, бобовых и макаронных 
изделий. 
Правила маркирования упакованных горя-
чих блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых и макаронных изделий, пра-
вила заполнения этикеток 
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на вынос и для транспортирования 

Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых 
и макаронных изделий. 
Консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих блюд и гарни-
ров из овощей, грибов, круп, бобовых и ма-
каронных изделий. 
 Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

Ассортимент на горячие блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых 
и макаронных изделий. 
Техника общения, ориентированная на 

потребителя 

 

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

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

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК. 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

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

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК. 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 

ОК11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

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

ПК 2.1,2.6 Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

Оценивать наличие, подбирать в соответ-
ствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов. 
Организовывать их хранение до момента 

использования. Выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи. 
Взвешивать, измерять продукты, входящие 
в состав горячих блюд из яиц, творога, сы-

Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости. 
Критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, 
 используемых для приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки. 

Ассортимент, характеристика региональ-
ных видов сырья, продуктов. 
Нормы взаимозаменяемости сырья и про-
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ра, муки в соответствии с рецептурой. 
Осуществлять взаимозаменяемость продук-
тов в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью. 
Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки. 
Оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовле-
ния горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки 

дуктов. 

Приготовление горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, комбинировать ме-
тоды приготовления горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки с учетом типа питания, 
вида и кулинарных свойств используемых 
продуктов и полуфабрикатов, требований 
рецептуры, последовательности приготов-
ления, особенностей заказа. 
Соблюдать температурный и 

временной режим процессов приготовле-
ния. 
Изменять закладку продуктов в соответ-
ствии с изменением выхода блюд из яиц, 
творога, сыра, муки. 
Определять степень готовности блюд из 
яиц, творога, сыра, муки. 
Владеть техниками, приемами приготовле-
ния горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки. 
Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки специи, 
пряности, приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, сочетаемости с 

основными продуктами 

Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

Ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления горячих блюд из яиц, творо-
га, сыра, муки разнообразного ассортимен-
та, в том числе региональных, вегетариан-
ских, для диетического питания. 
Температурный режим и правила приготов-
ления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки. 
Виды, назначение и правила безопас-
ной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 
используемых при приготовлении 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов. 
Ассортимент, характеристика, кули-
нарное использование пряностей, при-
прав, специй. 
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технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструмен-
ты, посуду 

Хранение, отпуск горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки 

Проверять качество готовых горячих блюд 
из яиц, творога, сыра, муки перед отпуском, 
упаковкой на вынос. 
Поддерживать температуру подачи 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки. 
Порционировать, сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда из яиц, творога, 
сыра, муки для подачи с учетом рациональ-
ного использования ресурсов, соблюдением 
требований по безопасности готовой 

продукции. 
Соблюдать выход горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки при их порционирова-
нии  (комплектовании). 
Хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные блюд из 

яиц, творога, сыра, муки с учетом требова-
ний по безопасности, соблюдением режи-
мов хранения. Разогревать 

охлажденные, замороженные готовые 

блюда из яиц, творога, сыра, муки с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции. 
Выбирать контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упаковывать готовые 

горячие блюд из яиц, творога, сыра, муки 
на вынос и для транспортирования 

Техника порционирования, варианты 
оформления горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки для подачи. 
Методы сервировки и подачи горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки. 
Температура подачи горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных. 
Правила разогревания горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки. 
Требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд из яиц, творога, сы-
ра, муки 

Правила маркирования упакованных горя-
чих блюд из яиц, творога, сыра, муки пра-
вила заполнения этикеток 

Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки. 
Консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок.  
Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

Ассортимент и цены на горячие блюда из 
яиц, творога, сыра, муки на день принятия 
платежей. 
Техника общения, ориентированная на 

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

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

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК. 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

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

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК. 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 

ОК11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

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

ПК 2.1, 
2.7 

Подготовка основных продуктов и 

Дополнительных ингредиентов 

Оценивать наличие, подбирать в соответ-
ствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов. 
Организовывать их хранение до момента 

использования. 
Выбирать, подготавливать пряности, при-
правы, специи. 
Взвешивать, измерять продукты, входящие 
в состав горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья в соответствии с рецептурой. 
Осуществлять взаимозаменяемость продук-
тов в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью. 
Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-

Правила выбора основных продуктов и 

Дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости.  
Критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, используемых для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-
ного сырья. 
Ассортимент, характеристика региональ-
ных видов сырья, продуктов. 
Нормы взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов. 
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бы, нерыбного водного сырья. 
 

Приготовление горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообраз-
ного ассортимента 

Выбирать, применять, комбинировать ме-
тоды приготовления горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок из рыбы, нерыб-
ного водного сырья с учетом типа питания, 
вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, требований 
рецептуры, последовательности приготов-
ления, особенностей заказа. 
Изменять закладку продуктов в соответ-
ствии с изменением выхода блюд, кулинар-
ных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья. 
Определять степень готовности блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья. 
Владеть техниками, приемами приготовле-
ния горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  
Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления горя-
чих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 
норм взаимозаменяемости. 
Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-
бы, нерыбного водного сырья 

специи, пряности, приправы с учетом их 
взаимозаменяемости, сочетаемости с ос-
новными продуктами. 
Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструмен-
ты, посуду 

Ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 
приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимен-
та, в том числе региональных, вегетариан-
ских, для диетического питания. 
Температурный режим и правила  приго-
товления горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья. 
Виды, назначение и правила безопас-
ной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 
используемых при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок из рыбы, нерыбного водного сырья. 

Ассортимент, характеристика, 
кулинарное использование пряностей, 
приправ, специй. 
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Хранение, отпуск горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок из рыбы, не-
рыбного водного сырья 

Проверять качество готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья перед отпуском, 
упаковкой на вынос. 
Поддерживать температуру подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

на раздаче. 
Порционировать, сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда, кулинарные из-
делия, закуски из рыбы, нерыбного водного 
сырья для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безопасности 
готовой продукции. 
Соблюдать выход горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья при их порцио-
нировании (комплектовании). 
Хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные блюда, 
кулинарные изделия, закуски с учетом 

требований по безопасности, соблюдением 
режимов хранения. 
Разогревать охлажденные, замороженные 
готовые блюда, кулинарные изделия, закус-
ки из рыбы, нерыбного водного сырья 

с учетом требований к безопасности гото-
вой продукции. 
Выбирать контейнеры, упаковочные мате-
риалы, эстетично упаковывать готовые 

горячие блюда, кулинарные изделия, 
закуски из рыбы, нерыбного водного сырья 

на вынос и для транспортирования 

Техника порционирования, варианты 
оформления горячих блюд, кулинарных из-
делий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи; 
Методы сервировки и подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-
бы, нерыбного водного сырья. 
Правила разогревания горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья. 
Требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья. 

Правила маркирования упакованных горя-
чих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья, правила 

заполнения этикеток 

Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья. 

Ассортимент и цены на горячие блюда, 
кулинарные изделия, закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья. 
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Консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья. 
Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

Техника общения, ориентированная на 

потребителя 

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

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

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК. 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 
контекста 

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

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК. 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 

ОК11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

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

ПК 2.1, 2.8 Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

Оценивать наличие, подбирать в соответ-
ствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов. 
Организовывать их хранение до момента 
использования. 
Выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи. 
Взвешивать, измерять продукты, входящие 
в состав горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика в соответ-

Правила выбора основных продуктов и 

Дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости. 
Критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, 
используемых для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика. 
Ассортимент, характеристика региональ-
ных видов сырья, продуктов. 
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ствии с рецептурой. 
Осуществлять взаимозаменяемость продук-
тов в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью. 
Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мя-
са, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика.  

Приготовление горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, комбинировать ме-
тоды приготовления горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продук-
тов и полуфабрикатов, требований рецепту-
ры, последовательности приготовления, 
особенностей заказа. 
Изменять закладку продуктов в соответ-
ствии с изменением выхода блюд, кулинар-
ных изделий, закусок из мяса, мясных про-
дуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 
Определять степень готовности блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мяс-
ных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика. 
Владеть техниками, приемами приготовле-
ния горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, домаш-
ней птицы, дичи, кролика. 
Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления горя-
чих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика с учетом норм взаимозаменя-
емости. 
Выбирать, подготавливать и использовать 

Ассортимент, рецептуры, пищевая цен-
ность, требования к качеству, методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продук-
тов, домашней птицы, дичи, кролика разно-
образного ассортимента, в том числе регио-
нальных, вегетарианских, для диетического 
питания. 
Температурный режим и правила приготов-
ления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, домаш-
ней птицы, дичи, кролика. 
Виды, назначение и правила безопас-
ной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, ис-
пользуемых при приготовлении горя-
чих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика. 

Ассортимент, характеристика, кули-
нарное использование пряностей, при-
прав,специй. 
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при приготовлении горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок из мяса, мясных про-
дуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
специи, пряности, приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, сочетаемости с 

основными продуктами. 
Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производ-
ственный инвентарь, инструменты, 
посуду 

Хранение, отпуск горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика 

Проверять качество готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мяс-
ных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика перед отпуском, упаковкой на вы-
нос. 
Поддерживать температуру подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из мя-
са, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика на раздаче. 
Порционировать, сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда, кулинарные из-
делия и закуски из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика для подачи 
с учетом рационального использования ре-
сурсов, соблюдением требований по без-
опасности готовой продукции. 
Соблюдать выход горячих блюд, 
кулинарных изделий закусок из мяса, мяс-
ных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика при их порционировании 

(комплектовании). 
Хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные блюда, ку-
линарные изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
с учетом требований по безопасности, со-

Техника порционирования, варианты 
оформления горячих блюд, кулинарных из-
делий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика для пода-
чи. 
Методы сервировки и подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из мя-
са, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика. 
Температура подачи горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мяс-
ных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных. 
Правила разогревания горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок. 
Требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика. 
Правила маркирования упакованных горя-
чих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика, правила заполнения этике-
ток 



25 

 

блюдением режимов хранения. 
Разогревать охлажденные, замороженные 
готовые блюда, кулинарные изделия, закус-
ки из мяса мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика с учетом требований 
к безопасности готовой продукции. 
Выбирать контейнеры, упаковочные мате-
риалы, эстетично упаковывать готовые 

горячие блюда из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика, кулинар-
ные изделия, закуски на вынос и для транс-
портирования 

 

 

 

 

Взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мяс-
ных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика. 
Консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мяс-
ных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика. 
Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

Ассортимент и цены на горячие блюда, 
кулинарные изделия, закуски из мяса, мяс-
ных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика. 
Техника общения, ориентированная на 

потребителя 

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

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК. 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 

ОК11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды професси-
ональных общих 
компетенций 

Наименование разделов профессионального модуля* 

Объем 
образо-
ватель-
ной про-
граммы, 
час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, 
час. 

Обучение по МДК, в час. Практики 

всего, 
часов 

Л
аб

ор
ат

ор
ны

х 
и 

пр
ак

ти
че

ск
их

 за
-

ня
ти

й 
Са

мо
ст

оя
те

ль
на

я 
ра

бо
та

 

 

учеб-
ная, 
часов 

производ-
ственна я  
часов 

(если преду-
смотрена 
рассредото-
ченная прак-
тика) 

1 2 3 4 5 6 7 8 

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

ПК 2.1-2.8 

ОК 

Раздел 1 

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

30 20 10 
- 

18 24 

  в том числе вариативная часть     

ПК 2.1 2.2, 2.3 Раздел 2 

Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного 
ассортимента 

30 24 6 18 24 

МДК 02.02. Процессы приготовления , подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных  изделий , закусок разнообраз-
ного ассортимента 

ПК 2.1 2.2, 2.4 Раздел 3 

Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного 
ассортимента 

14 10 4 - 18 24 

ПК 2.1 2.2, 2.4 

2.5 

Раздел 4 

Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, гри-
бов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента 

24 8 16 - 24 36 
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ПК 2.1 2.2, 2.3 

2.6 

Раздел 5 

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

18 8 10 - 18 24 

ПК 2.1 2.2, 2.3 

 2.4, 2.5 2.7 

Раздел 6 

Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, заку-
сок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

16 4 12 - 24 36 

ПК 2.1 

2.2, 2.4, 2.5, 2.8 

Раздел 7 

Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, заку-
сок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнооб-
разного ассортимента 

30 10 20 - 24 48 

ПК 2.1-2.8 Учебная практика 144  144  

ПК 2.1-2.8 Производственная практика (по профилю специальности), часов 
(если предусмотрена итоговая (концентрированная) практика) 

216  216 

  522 84 78  144 216 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных кур-
сов (МДК)  

Содержание учебного материала,  
лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обуча-
ющихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 
часов 

1 2 3 

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

разнообразного ассортимента 
60 

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

20 

Тема 1.1.  
Характеристика процессов приго-
товления, подготовки к реализации 
и хранения горячих блюд, кули-
нарных изделий и закусок 

Содержание   Уровень 
освоения 

4 

1. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и заку-
сок. Характеристика, последовательность этапов.  

1,2 

2 

2. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработ-
ки. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок   

2 

Тема 1.2. 
Организация и техническое осна-
щение работ по приготовлению, 
хранению, подготовке к реализа-
ции бульонов, отваров, супов 

Содержание   Уровень 
освоения 4 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, 
супов. Виды, назначение технологического оборудования и производственного ин-
вентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, 
правила ухода за ними.   

2 

2 

2.  Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки 
готовых бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос. Санитарно-гигиенические 
требования к организации рабочих мест по приготовлению  бульонов, отваров, су-
пов, процессу хранения и подготовки к реализации   

2 

Тема 1.3. 
Организация и техническое осна-
щение работ по приготовлению, 
хранению, подготовке к реализа-
ции горячих супов 

Содержание   Уровень 
освоения 8 

1.  Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих 
соусов. Виды, назначение технологического оборудования и производствен-
ного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и без-
опасного использования, правила ухода за ними.   

2 2 
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2.  Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаков-
ки, подготовки  готовых соусов к отпуску на вынос.   2 

3. Организация хранения, отпуска горячих соусов с разда-чи/прилавка, упа-
ковки, подготовки  готовых соусов к отпуску на вынос.   2 

4. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приго-
товлению  горячих соусов, процессу хранения и подготовки к реализации   

2 

Тема 1.4. 
Организация и техническое осна-
щение работ по 

приготовлению, хранению, подго-
товке к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

Содержание   Уровень 
освоения 4 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок в отварном (основным способом и на 
пару), припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде. Виды, назначе-
ние технологического оборудования и производственного инвентаря, ин-
струментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использо-
вания, правила ухода за ними.   

2 2 

2. Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок 
с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинар-
ных изделий закусок к отпуску на вынос. Санитарно-гигиенические требо-
вания к организации рабочих мест по приготовлению горячих блюд, кули-
нарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реализации 

2 2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 

Лабораторная работа  1 

Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов.  2 

Лабораторная работа  2 

Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов. 2 

Лабораторная работа  3 

Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов. 2 

Лабораторная работа № 4 

 Организация рабочего места повара и технология  приготовления бульонов, отваров, супов  и 
соусов 

2 

Лабораторная работа № 5 

 Организация рабочего места повара и технология  приготовления бульонов, отваров, супов  и 
соусов 

2 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 30 
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Тема 2.1. 
Приготовление, 
назначение, подготовка к реализа-
ции бульонов, 
отваров 

Содержание Уровень 
освоения 4 

1. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бу-
льонов, отваров 

2 

2 

2. Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы заклад-
ки продуктов, кулинарное назначение бульонов и отваровПравила охлажде-
ния, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с учетом требо-
ваний к безопасности готовой продукции. Правила разогревания. Техника 
порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи. Ме-
тоды сервировки и подачи, температура подачи бульонов, отваров. Выбор 
посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации пи-
тания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка бульонов и отваров 
для отпуска на вынос  

2 

Тема 2.2. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 

заправочных супов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание Уровень 
освоения 

6 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании за-
правочных супов. Правила выбора, характеристика и требования к качеству 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов (специй, приправ, 
пищевых концентратов, полуфабрикатов высокой степени готовности, вы-
пускаемых пищевой промышленностью) нужного типа, качества и количе-
ства в соответствии с технологическими требованиями к супам.  2 

2 

2. Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических 
операций: подготовка гарниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, 
пассерование, тушение, подготовка круп, макаронных изделий), последова-
тельность закладки продуктов; приготовление овощной, мучной пассеровки; 
заправка супов, доведение до вкуса 

2 
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3. Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продук-
тов, требования к качеству, условия и сроки хранения щей, борщей, рас-
сольников, солянок, супов картофельных, с крупами, бобовыми, макарон-
ными изделиями. Правила оформления и отпуска горячих супов: техника 
порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 
температура подачи заправочных супов. Выбор посуды для отпуска, спосо-
бы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслужи-
вания. Условия и сроки хранения. Упаковка, подготовка заправочных супов 
для отпуска на вынос 

2 

Тема 2.3. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 

супов-пюре 

разнообразного 

ассортимента 

 

Содержание Уровень 
освоения 

4 

1. Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особен-
ности приготовления, нормы закладки продуктов, правила и режимы варки, 
требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 2 

2.  Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты 
оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи супов-пюре. 
Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа органи-
зации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов-пюре 
для отпуска на вынос 

2 2 

Тема 2.4. 
Приготовление, 
подготовка к реализации молоч-
ных, сладких супов разнообразно-
го 

ассортимента 

Содержание Уровень 
освоения 

4 

1.  Молочные и сладкие супы: ассортимент, особенности приготовления, нор-
мы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. 2 

 

2 

1. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты 
оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи молочных, 
сладких супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 
от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготов-
ка молочных, сладких супов для отпуска на вынос 

2 2 

Тема 2.5. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 

региональных, 

Содержание  Уровень 
освоения 

4 

1. Региональные, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенно-
сти приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, 
условия и сроки хранения. 

2 2 
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диетических, 
вегетарианских супов 

2.  Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты 
оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи региональ-
ных, диетических, вегетарианских супов. Выбор посуды для отпуска, спосо-
бы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслужи-
вания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос 

2 2 

Тема 2.6. 
Приготовление, подготовка к реа-
лизации 

холодных супов 

Содержание Уровень 
освоения 

2 

1. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки 
продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила 
оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. 
Методы сервировки и подачи, температура подачи холодных супов. Выбор 
посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации пи-
тания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на 
вынос. 

2 2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Лабораторная работа 6 

Технология приготовления,  оформления и отпуск молочных , сладких и  холодных    супов 
2 

Лабораторная работа 7 

Технология приготовления,  оформления и отпуск молочных , сладких и  холодных    супов 
2 

Лабораторная работа 8 

Технология приготовления,  оформления и отпуск молочных , сладких и  холодных    супов 2 

Учебная практика по ПМ.02 

Виды работ: 
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями са-
нитарных правил. 
2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, за-
кусок. 
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным про-
дуктом. 
5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Измене-
ние закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

36 
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6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом типа 
питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приго-
товления, особенностей заказа. 
7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе регио-
нальных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 
обеспечения безопасности готовой продукции. 
8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 
10. Хранение с учетом температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 
готовой продукции. 
12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к без-
опасности пищевых продуктов. 
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по без-
опасности, соблюдения режимов хранения. 
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований к безопасности готовой 
продукции. 
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 
16. Расчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 
эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 
раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с ин-
струкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 
19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье 
вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соот-
ветствии со стандартами чистоты 

Технология приготовления бульонов: Мясного, костного, мясокостного. 
Технология приготовления бульонов куриных. Грибных отваров 

Технология приготовления заправочных супов: щи, борщ. 
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Технология приготовления молочных супов: с макаронными изделиями, с крупой. 
Технология приготовления грибных супов: с домашней лапшой. 
Технология приготовления картофельных  супов с бобовыми 

Технология приготовления супа харчо. 
МДК 02.02. Процессы приготовления , подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных  изделий , закусок 
разнообразного ассортимента 

102 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 14 

Тема 3.1. 
Классификация, 
ассортимент, значение в питании 
горячих соусов 

Содержание  Уровень 
освоения 

2 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании горячих 
соусов.  Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинар-
ное назначение концентратов для соусов и готовых соусов промышленного произ-
водства 

2 2 

Тема 3.2. 
Приготовление отдельных компо-
нентов для соусов и соусных по-
луфабрикатов 

Содержание   Уровень 
освоения 

2 

1.  Методы приготовления, органолептические способы определения степени го-
товности отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в соответ-
ствии с методами приготовления, типом основных продуктов и технологическими 
требованиями к соусу. 
Условия хранения и назначение соусных полуфабрикатов, правила охлаждения и 
замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, 
соусных полуфабрикатов и готовых соусов 

2 2 

Тема 3.3. 
Приготовление, подготовка к реа-
лизации соусов на муке 

Содержание Уровень 
освоения 

2 

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 
хранения соуса красного основного и его производных. Приготовление, кулинар-
ное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 

соуса белого основного и его производных Приготовление, кулинарное назначение, 
требования к качеству, условия и сроки хранения соусов грибного, молочного, сме-
танного и их производных 

2,3 2 

Тема 3.4. 
Приготовление, подготовка к реа-

Содержание Уровень 
освоения 

2 
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лизации яично- масляных соусов, 
соусов на сливках 

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 
хранения соусов яично-масляных, соусов на сливках. Порционирование, упаковка 
для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов 

2,3 2 

Тема 3.5. 
Приготовление, подготовка к реа-
лизации сладких (десертных), ре-
гиональных, 
вегетарианских, 
диетических соусов 

Содержание Уровень 
освоения 

2 

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 
хранения соусов.  Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспор-
тирования горячих соусов сладких (десертных), региональных, вегетарианских, ди-
етических соусов 

2 2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа 1 

Технология приготовление основных  соусов и их производных 
2 

Лабораторная работа 2 

Технология приготовление основных  соусов и их производных 
2 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макарон-
ных изделий  разнообразного ассортимента 

24 

Тема 4.1. 
Приготовление, подготовка к ре-
ализации горячих блюд и гарни-
ров из овощей и грибов 

Содержание Уровень 
освоения 

4 

1. 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 и грибов. Подбор для приготовления блюд из овощей, подготовка к         
использованию пряностей, приправ. 

2 2 

2. 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 гар-
ниров из круп и бобовых, правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, 
подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для отпуска на вынос, 
транспортирования 

2 2 

Тема 4.2. 

Приготовление, подготовка к ре-
Содержание Уровень 

освоения 
20 
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ализации горячих блюд и гарни-
ров из круп и бобовых 

и макаронных изделий 

1.Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных 
изделий. Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству, усло-
вия и сроки хранения, значение в питании круп, бобовых, макаронных изделий. 
Международные наименования и формы паст, их кулинарное назначение. Органо-
лептическая оценка качества, безопасности круп, бобовых, макаронных изделий. 

2,3 2 

2.Правила варки каш. Расчет количества круп и жидкости, необхо-димых для полу-
чения каш различной консистенции, расчет выхода каш различной консистенции. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения. Приготовление изделий из каш: 
котлет, биточков, клецек, запеканок, пудингов. Ассортимент, 
рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хране-
ния. Подбор соусов Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из 
круп и бобовых, макаронных изделий: техника порционирования, вари-анты оформ-
ления. 

 2 

Тематика лабораторных занятий 16 

Лабораторное занятие № 3  

Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из  овощей  2 

Лабораторное занятие № 4  

Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из  овощей 
2 

Лабораторное занятие № 5  

Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из  овощей 
2 

Лабораторное занятие № 6 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из круп и бобовых 
2 

Лабораторное занятие № 7 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из круп и бобовых 
2 

Лабораторное занятие № 8 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из круп и бобовых 
2 

Лабораторное занятие № 9 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из макаронных изделий 
2 

Лабораторное занятие № 10 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из макаронных изделий 
2 

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 18 
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Тема 5.1. 
Приготовление, подготовка к реа-
лизации блюд из яиц, творога, сы-
ра 

Содержание Уровень 
освоения 

6 

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из 
яиц, творога, сыра.  
Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним нуж-
ного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требования-
ми. Правила взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд из яиц, тво-
рога, сыра. Правила расчета требуемого количества яичного порошка, меланжа, 
творога, сыра при замене продуктов в рецептуре. Подбор, подготовка ароматиче-
ских веществ.Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра 
для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд 
из яиц, творога сыра 

Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в скорлупе 
и без (пашот), яичницы, омлетов для различных типов питания. Ассортимент, ре-
цептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2,3 

 

2 

 

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

Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним нуж-
ного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требования-
ми. Правила взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд из яиц, тво-
рога, сыра. Правила расчета требуемого количества яичного порошка, меланжа, 
творога, сыра при замене продуктов в рецептуре. Подбор, подготовка ароматиче-
ских веществ.Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра 
для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд 
из яиц, творога сыра 

Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в скорлупе 
и без (пашот), яичницы, омлетов для различных типов питания. Ассортимент, ре-
цептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 
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3.Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из 
яиц, творога, сыра 

Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним нуж-
ного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требования-
ми. Правила взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд из яиц, тво-
рога, сыра. Правила расчета требуемого количества яичного порошка, меланжа, 
творога, сыра при замене продуктов в рецептуре. Подбор, подготовка ароматиче-
ских веществ.Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра 
для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд 
из яиц, творога сыра 

Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в скорлупе 
и без (пашот), яичницы, омлетов для различных типов питания. Ассортимент, ре-
цептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 

Тема 5.2. 
Приготовление, подготовка к реа-
лизации блюд из муки 

Содержание Уровень 
освоения 

12 

Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей вареников, 
блинчиков, блинов, оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, методы приготов-
ления. Выбор соусов и приправ. Требования к качеству, условия и сроки хранения 
блюд из муки. Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника пор-
ционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура 
подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа органи-
зации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из муки. Упаков-
ка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из му-
ки 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества 
и количества в соответствии с технологическими требованиями. Подбор, подготов-
ка пряностей и приправ. 
Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов питания, в 
том числе диетического. Методы приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого 
и бездрожжевого теста различной консистенции, разделка, формовка изделий из 
теста 

2,3 2 

  

Тематика практических и лабораторных занятий 10 
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Лабораторная работа № 11  Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц 2 

Лабораторная работа № 12 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц 2 

Лабораторная работа № 13  Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из творога и 
муки. 2 

Лабораторная работа № 14  Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из творога и 
муки. 2 

Лабораторная работа №15  Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из творога и 
муки. 2 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента 

16 

Тема 6.1. 
Классификация, 
ассортимент блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Содержание Уровень 
освоения 

2 

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

Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов 
(приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в со-
ответствии с технологическими требованиями. Международные наименования раз-
личных видов рыб и нерыбного водного сырья.  

2 

2 

Тема 6.2. 
Приготовление и 

подготовка к реализации 

Содержание Уровень 
освоения 

14 

1.Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 2 2 
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блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

для разных типов питания, в том числе диетического.  
Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, припускание, 
тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сортирование, запека-
ние (с гарниром, соусом и без) 
Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: 
техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации пита-
ния, формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслу-
живания и типа организации питания, температура подачи. 
Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации пи-
тания и способа обслуживания. 
Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Правила вакуумиро-
вания, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных ком-
понентов и готовых блюд. 
Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 12 

 

Лабораторная работа № 16 . Технология приготовления блюд из отварной, при-
пущенной, тушенной рыбы 

2 

Лабораторная работа № 17 . Технология приготовления блюд из отварной, при-
пущенной, тушенной рыбы 

2 

Лабораторная работа № 18 . Технология приготовления блюд из отварной, при-
пущенной, тушенной рыбы 

2 

Лабораторная работа № 19 . Технология приготовления блюд из  жаренной, запе-
ченной  рыбы. 

2 

Лабораторная работа № 20 . Технология приготовления блюд из  жаренной, запе-
ченной  рыбы. 

2 

Лабораторная работа № 21 . Технология приготовления блюд из  жаренной, запе-
ченной  рыбы.  

2 

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

30 

Тема 7.1. Содержание Уровень 
освоения 2 
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Классификация, 
ассортимент блюд из 

мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, 
кролика 

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

Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и до-
полнительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, 
качества и количества в соответствии с технологическими требованиями 

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

2,3 2 

Тема 7.2. 
Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из мяса, мясных 

продуктов 

Содержание Уровень 
освоения 4 

1.Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для раз-
ных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка 
основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным способом и 
во фритюре, на гриле, сортирование, запекание (с гарниром, соусом и без) 
Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом и 
на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические спо-
собы определения степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом со-
четаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюд из 
мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, типов питания 

2,3 
2 

2. Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных продуктов: техни-
ка порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, 
формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания 
и типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, спо-
соба подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 
Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, 
охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонен-
тов и готовых блюд. 
Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования. 

2,3 
2 
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Тема 7.3. 
Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из мяса, мясных 

продуктов 

Содержание 

Уровень 
освоения 4 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика 
для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: 
варка основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным спо-
собом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, 
соусом и без) 
 Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика: 
техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации пита-
ния, формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслу-
живания и типа организации питания, температура подачи. 
Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации пи-
тания и способа обслуживания. 

2,3 

2 

2. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакууми-
рования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных 
компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транс-
портирования 

2 

Тематика практических и лабораторных занятий  20 

Лабораторное занятие № 22 

 Приготовление, оформление и отпуск горячих отварных и тушеных блюд из  мяса 
2 

Лабораторное занятие № 23 

 Приготовление, оформление и отпуск горячих отварных и тушеных блюд из  мяса 
2 
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Лабораторное занятие № 24 

 Приготовление, оформление и отпуск горячих отварных и тушеных блюд из  мяса 
2 

Лабораторное занятие № 25 

 Приготовление, оформление и отпуск горячих отварных и тушеных блюд из  мяса 
2 

Лабораторное занятие № 26 

 Приготовление, оформление и отпуск горячих жареных блюд из  мяса 
2 

Лабораторное занятие № 27 

 Приготовление, оформление и отпуск горячих жареных блюд из  мяса 
2 

Лабораторное занятие № 28 

 Приготовление, оформление и отпуск горячих жареных блюд из  мяса 
2 

Лабораторное занятие № 29 

 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из  котлетной и рубленой масс 
2 

Лабораторное занятие № 30 

 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из  котлетной и рубленой масс 
2 

Лабораторное занятие № 31 

 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из  котлетной и рубленой масс 
2 

Учебная практика по ПМ.02 

Виды работ:  
Технология приготовления солянки сборной. 
Технология приготовления основных соусов: белого и красного. 
Технология приготовления  молочных соусов. 
Технология приготовления сметанных соусов. 
Технология приготовления  масляных смесей. 
Технология приготовления  заправок для салатов. 
Технология приготовления  сладких соусов. 
Технология приготовления соуса голландского, сухарного, польского. 
Технология приготовления  овощного рагу. 
Технология приготовления запеканки овощной с грибами. 
Технология приготовления  каш рассыпчатых, вязких, жидких. 
Технология приготовления  блюд из бобовых. 
Технология приготовления макаронных изделий двумя способами. 
Технология приготовления блюда лапшевник. 
Технология приготовления блюд из яиц и творога: омлет с сыром, вареники ленивые. 

108 
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Технология приготовления рыбы отварной. 
Технология приготовления кальмары тушеные в сметане. 
Технология приготовления блюд из мяса: ромштекс, лангет. 
Дифференцированный зачет Технология приготовления блюда из домашней птицы с соусом и гарниром на выбор. 
Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 02 

Виды работ: 
1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 
организации питания – базы практики. 
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в со-
ответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения за-
дания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом 
обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 
4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. 
5. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования  (комплек-
тования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюде-
ния выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка 
готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 
6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по 
безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой 
продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 
8. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени 

готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 
9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, 
до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, 
условий хранения на раздаче и т.д.). 
10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потре-
бителем при отпуске с раздачи, на вынос готовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, за-
кусок (порционирования) 

216 
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Технология приготовления концентрированных мясных бульонов 

Технология приготовления рыбных бульонов. 
Технология приготовления  борща украинского. 
Технология приготовления  рассольника ленинградского. 
Технология приготовления суп картофельный с фасолью. 
Технология приготовления  суп-пюре из овощей. 
Технология приготовления  суп-пюре  из бобовых. 
Технология приготовления  соуса лукового. 
Технология приготовления соус красный кисло-сладкий. 
Технология приготовления  соус белый с рассолом. 
Технология приготовления соус грибной с томатом. 
Технология приготовления  соус молочный сладкий. 
Технология приготовления соус сметанный с хреном. 
Технология приготовления  масляных смесей масло зеленое, масло селедочное. 
Технология приготовления  соус майонез. 
Технология приготовления  голубцы овощные. 
Технология приготовления  перец фаршированный грибами. 
Технология приготовления  лапшевника. 
Технология приготовления   отварных яиц, омлетов. 
Технология приготовления  блюда макаронник. 
Технология приготовления  макароны с маслом и сыром. 
Технология приготовления  котлеты крупяные. 
Технология приготовления  пюре из бобовых. 
Технология приготовления запеканки творожной. 
Технология приготовления сырники с морковью. 
Технология приготовления  вареники с творогом. 
Технология приготовления  творожных масс. 
Технология приготовления  рыбы восьмеркой. 
Технология приготовления  рыбы во фритюре. 
Технология приготовления  рыба по – русски. 
Технология приготовления  рыба с грибами по московски. 
Технология приготовления  креветки отварные. 
Технология приготовления   солянка из морской капусты. 
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Технология приготовления   бефстроганов с гарниром. 
Технология приготовления  азу из говядины. 
Технология приготовления  плов из баранины. 
Технология приготовления  котлета по-киевски. 
Технология приготовления  кролика тушеного в сметане. 
Дифференцированный зачет.  
Экзамен квалификационный 
Всего 522 
Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем  
Учебная практика 144 
Производственная практика 216 



48 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРРФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

 

Реализация программы предполагает наличие учебного кабинета Техниче-
ского оснащения организации рабочего места, основы товароведения продо-
вольственных товаров, рисование и дизайн, основы калькуляции и учета, 
охрана труда.  

Лабораторию товароведения продовольственных товаров, лабораторию 
технического оснащения и организацию рабочего места, лабораторию мик-
робиологии, санитарии и гигиены. 

Технологии кулинарного производства. 
Оснащение учебного кабинета: 

-доска учебная; 
-рабочее место преподавателя; 
-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся; 
- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактиче-
ского           материала и др 

- информационные стенды по учебным дисциплинам. 
 

Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуали-
зации, мультимедийный проектор; наглядные пособия (натуральные образцы 
продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия). 
 

Оборудование Учебного кулинарного цеха технологическим обору-
дованием: 

− миксер; 
− электроплиты; 
− жарочный шкаф; 
− холодильное оборудование; 
− весоизмерительное; 
− кухонный комбайн; 
− микроволновая печь; 
− картофелеочистительная машина; 
− электромясорубка; 
− блендер; 
− инвентарь, инструмент и посуда. 

вспомогательное оборудование: 
- столы  производственные; 
- стеллаж передвижной; 
- моечная ванна, раковины. 
Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудовани-

ем, инвентарем, инструментами, посудой: 
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- рабочий стол; 
- весы настольные электронные; 
- набор разделочных досок  маркерованных; 
- ножи поварской тройки; 
- лопатки (металлические, силиконовые); 
- венчик; 
- ложки; 
- мерный стакан; 
- сито; 

- тяпка; 
- миски из нержавеющей стали; 
- набор кастрюль; 
- набор сковород; 
- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 
- функциональные емкости из нержавеющей стали; 
- ведра для отходов; 
- пленка для пищевых продуктов; 
- пергамент, фольга; 
- пакеты для вакуумного аппарата; 
- контейнеры одноразовые для пищевых продуктов; 
- перчатки и.т.д. 

В Учебном кабинете  оборудованы зоны инструктажа, оснащенные 
компьютером, проектором. 

Программа модуля включает в себя обязательную производственную 
практику, которая проводится на базе организаций питания. 
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: 
весоизмерительное оборудование,  овощерезательная  машина,  пароконвек-
томат,  электрическая  плита,  протирочная машина, блендер, холодильные  
шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, инвентарь, посуда (разде-
лочные доски, ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатка; ве-
селка; венчик; ложки; шумовка; экономной очистки ово-
щей; гастроемкости; кастрюли; 
сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, и др.). 
 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнитель-
ной литературы 

Основные источники (печатные): 
 

1. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы. М:Академия 2019.- 

285с 

2. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. 
Ростов –на-Дону «Феникс¬ 2020.-352с 
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3. Андонова Н.И. , КачуринаТ.А Организация и ведение процессов при-
готовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. Ростов –на-

Дону «Феникс¬ 2020.- 322с в эл.виде 

4. Анохина Ж.С. Лутошкина Г.Г , Техническое оснащение организаций 
питания М:Академия 2019.-285. 

5. Бурашникова Ю.М, МаксимовА.С. Охрана труда в пищевой промыш-
ленности и общественном питании. Ростов –на-Дону «Феникс¬ 2020.-

384с в эл.виде 

Дополнительные источники: 
6. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовка к реализации хлубобулочных, мучных и 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 
учебник для студ. учреждений сред. проф. Образования/ И.Ю. Бурча-
кова, С.В. Ермилова. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Ака-
демия¬, 2018.- 384 с., (16) с. цв.ил. 

7. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учебник для студ. 
учреждений сред. проф. Образования/ Н.И.Дубровская, Е.И.Чубасова. 
– 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия¬, 2018.- 176 с. 

8. Ермилова с.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализа-
ции хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента: учебник для студ. учреждений  сред. проф. образова-
ния / С.В. Ермилова. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Ака-
демия¬, 2018.- 336с., (16) с. цв.ил. 

9. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий обществен-
ного питания: учебник для нач. проф. образования / В.П. Золин. – 10-

е изд., испр. – М.: Издательский центр «Академия¬, 2011.- 240с. 
10. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы:: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. Образования/ Качурина Т.А. – 2-е изд., стер. 
– М.: Издательский центр «Академия¬, 2018.- 160 с., (8) с. цв.ил. 

11. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего ме-
ста: учебник для студ. учреждений  сред. проф. образования / Г.Г. Лу-
тошкина, Ж.А. Анохина.– 3-е изд., стер. – М.: Издательский центр 
«Академия¬, 2018.- 240с. 

12. Мартинчик А.Н. Физиология питания: учебник для студ. учреждений  
сред. проф. образования / А.Н. Мартинчик.– М.: Издательский центр 
«Академия¬, 2013.- 240с 

13. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и 
гигиена: учебник для студ. учреждений  сред. проф. образования6 в 2 
ч..Ч.2./А.Н.Мартинчик. – 2-е изд., стер.- М.: Издательский центр 
«Академия¬, 2018.- 240с.  
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14. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: 
учебник для студ. учреждений сред. проф. Образования/ 
И.П.Самородова.– М.: Издательский центр «Академия¬, 2017.- 128 с., 

15. Семичева Г.П. Приготовление, оформление и подготовка к реализа-
ции холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента: учебник для студ. учреждений сред. проф. Образова-
ния/ Г.П.Семичева. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Ака-
демия¬, 2018.- 240 с., (8) с. цв.ил. 

16. Соколова Е.И Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник для 
студ. учреждений сред. проф. Образования/ Е.И.Соколова – 2-е изд., 
стер. – М.: Издательский центр «Академия¬, 2016.- 240 с., (16) с. 
цв.ил. 

Интернет-источники: 
1. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html 

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

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

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

5. http:/  /www.pitportal.ru/ 

 

3.3. Организация образовательного процесса 

Профессиональный модуль ПМ 02. Приготовление, оформление и под-
готовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб-
разного ассортимента входит в профессиональный цикл обязательной части 
основной образовательной программы 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кон-
дитер. Освоению программы данного профессионального модуля предше-
ствует освоение программ 

общепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Основы микробиологии, физио-
логии питания и санитарии и гигиены, ОП.02. Основы товароведения продо-
вольственных товаров, ОП.03.Техническое оснащение и организация рабоче-
го места, профессионального модуля ПМ.01. Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента. 

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающи-
мися заданий для лабораторных и практических занятий, самостоятельной 

работы с 

использованием персонального компьютера с лицензионным программным 
обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной 
сети «Интернет¬, а также наличия учебно-кулинарного цеха, оснащенного 

современным технологическим оборудованием, производственным инвента-
рем, инструментами, соответствующими требованиям международных стан-
дартов. 
  По модулю предусмотрена самостоятельная работа, направленная на 
формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся.  
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Практика является обязательным разделом ПООП и представляет со-
бой вид учебных занятий, обеспечивающих практикоориентированную под-
готовку обучающихся. При реализации программы ПМ.02. Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента предусматриваются следующие виды 
практик: учебная и производственная. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обу-
чающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реа-
лизовываются как в несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с 
теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. Учебная 
практика может проводиться как в учебно-кулинарном  цехе, так и в органи-
зациях, направление деятельности которых соответствует области професси-
ональной деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по профессии 43.01.09 
Повар,кондитер. Производственная практика проводится только в организа-
циях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 
обучающихся. Производственную практику рекомендуется проводить кон-
центрированно. Аттестация по итогам производственной практики проводит-
ся с учётом (или на основании) результатов, подтверждённых документами 

соответствующих организаций. По результатам практики представляется от-
чёт, который соответствующим образом защищается. 

Программа ПМ.02. обеспечивается учебно-методической документаци-
ей по всем разделам программы. 

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обуча-
ющегося к 

библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) 
электронными 

изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каж-
дому 

профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно пе-
чатное издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю 
на одного обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован 
печатными изданиями и (или) электронными изданиями основной и допол-
нительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет.__ В случае 
наличия электронной информационно-образовательной среды допускается 
замена 

печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного до-
ступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (элек-
тронной библиотеке). 

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе 
теоретического, так и в процессе практического обучения. В процессе теоре-
тического обучения предусматриваются следующие формы текущего кон-
троля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время инструктажа 
перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные работы, раз-
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личные формы тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных уме-
ний осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения лабо-
раторных, практических занятий и заданий по практике. 

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках 
освоения общепрофессионального и профессионального цикла в соответ-
ствии с разработанными образовательной организацией фондами оценочных 
средств, позволяющими оценить достижение запланированных по отдельным 
дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. Завершается 
освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной аттестации 
экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем как оценку тео-
ретических знаний, так и практических умений. 

Освоение программы профессионального модуля в рамках промежу-
точной аттестации завершается проведением демонстрационного экзамена, 
который рекомендуется проводить с учетом стандартов WorldSkills Russia по 
компетенции Поварское дело. 

При реализации программы модуля могут проводиться консультации 
для обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивиду-
альные, письменные, устные) определяются образовательной организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная органи-
зация вправе применять электронное обучение и дистанционные образова-
тельные технологии. 
 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса (берется из ФГОС) 
Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими 

и педагогическими работниками образовательной организации, а также ли-
цами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях 
гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и ра-
ботников организаций, деятельность которых связана с направленностью ре-
ализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной 
профессиональной 

области не менее 3 лет). 
Квалификация педагогических работников образовательной организа-

ции должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в профес-
сиональных стандартах «Повар¬, «Педагог профессионального обучения, 
профессионального образования и дополнительного профессионального об-
разования¬. 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональ-
ное образование по программам повышения квалификации, в том числе в 
форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соот-
ветствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 
ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с 
учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 
значениям ставок),обеспечивающих освоение обучающимися профессио-
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нальных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организаци-
ях, направление деятельности которых соответствует области профессио-
нальной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических работников, реали-
зующих образовательную программу, должна быть не менее 25 проценто
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Профессио- 

нальные 

компетенции 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки Критерии оценки 

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

ПК 2.1.-2.8. Знания: 
Требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания. 
Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-
ров, посуды и правила 

ухода за ними. 
Организация работ по приготовлению горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок. 
Последовательность выполнения технологических 
операций, современные методы приготовления горя-
чих блюд, кулинарных изделий, закусок. 
Требования к личной гигиене персонала. 
Виды, назначение упаковочных материалов, способы 
хранения пищевых продуктов. 
Виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 
используемых для порционирования (комплектова-
ния) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, за-
кусок. 
Способы и правила порционирования (комплектова-
ния), упаковки на вынос готовых горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок. 
Условия, сроки, способы хранения горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок 

Текущий контроль 

при проведении: 
-письменного/устного 

опроса; 
-тестирования; 
-оценки результатов 

 самостоятельной работы 

(докладов, сообщений, 
 учебных исследований и 
т.д.) 
Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференциированного 

зачета/ экзамена по МДК 
в 

виде: 
-письменных/ устных 

ответов, 
-тестирования. 
Итоговый контроль 

Тестирование в процессе 

проведения 

квалификационного 

экзамена 

Полнота ответов, 
точность формулировок, не ме-
нее 70% правильных ответов. 
100-90%- «отлично¬ 

80-90 % - «хорошо¬ 

70-80 %- «удовлетворительно¬ 

Актуальность темы, 
адекватность результатов 

поставленным целям, 
полнота ответов, 
точность формулировок, 
адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Полнота ответов, 
точность формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов. 
 

Не менее 75% правильных 

ответов 

Умения: 
Выбирать, рационально размещать на рабочем месте 
оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

Текущий контроль: 
- защита работ по 

практическим/ лабора-

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 
точность формулировок, 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ПО РАЗДЕЛАМ) 
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соответствии с инструкциями и регламентами, стан-
дартами чистоты. 
Проводить текущую уборку рабочего места повара в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стан-
дартами чистоты. 
Применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарные 
требования. 
Владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием. 
Соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 
травмоопасных частей технологического оборудова-
ния. 
Соблюдать условия хранения кухонной посуды, ин-
вентаря, инструментов. 
Выбирать оборудование, производственный инвен-
тарь, инструменты, посуду в соответствии с видом 
работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок. 
Подготавливать к работе, проверять технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инстру-
менты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 
Соблюдать правила техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда. 
Выбирать, подготавливать материалы, посуду, обору-
дование для упаковки, хранения готовых горячих 
блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 
Рационально организовывать рабочее место с учетом 
стандартов чистоты 

Действия: 
Подготовка, уборка рабочего места повара при вы-

торным занятиям; 
- оценка заданий для 

 самостоятельной 

работы: 
презентаций 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых уме-
ний, 
выполняемых действий в 

процессе практиче-
ских/лабораторных 

занятий, учебной и про-
изводственной практики 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практиче-
ских 

заданий на заче-
те/экзамене 

по МДК; 
- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной прак-
тике 

 

 

 

 

 

точность расчетов, 
соответствие требованиям 

 

-Адекватность, 
оптимальность выбора 

способов действий, 
методов, технологии , 
последовательности  
действий и т.д. 
-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 
регламентов 

-Рациональность действий 

и т.д. 
 

-Адекватность, 
оптимальность выбора 

способов действий, 
методов, технологии,  
последовательности 

действий и т.д. 
-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, ре-
гламентов 

-Рациональность действий 

и т.д. 
 

Правильное выполнение 

заданий в полном объеме 
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полнении работ по приготовлению горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок 

Подбор, подготовка к работе, проверка технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов 

Подготовка рабочего места для порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос готовых горя-
чих блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК и 
ОК на квалификацион-
ном  экзамене 

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

ПК 2.1, 
2.2,2.3 

Знания: 
 Правила выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимо-
заменяемости. 
Критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов, используемых для при-
готовления бульонов, отваров, холодных и горячих 
супов. 
Ассортимент, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов. 
Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 
Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требова-
ния к качеству, методы приготовления бульонов, от-
варов, супов разнообразного ассортимента, в том чис-
ле региональных, вегетарианских, для диетического 
питания. 
Температурный режим и правила приготовления бу-
льонов, отваров, холодных и горячих супов. 
Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 

приготовлении бульонов, отваров, холодных и горя-
чих супов. 
Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 

Текущий контроль 

при проведении: 
-письменного/устного 

опроса; 
  

-тестирования; 
  

-оценки результатов 

 Самостоятельной  рабо-
ты 

(докладов, сообщений, 

Учебных исследований и 
т.д.) 
  

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференциированного 

зачета 

 

Полнота ответов, 
точность формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов. 
100-90%- «отлично¬ 

80-90 % - «хорошо¬ 

70-80 %- «удовлетворительно¬ 

 

Актуальность темы, 
адекватность результатов 

поставленным целям, 
полнота ответов, 
точность формулировок, 
адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Полнота ответов, 
точность формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов. 
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Ассортимент, характеристика, кулинарное использо-
вание пряностей, приправ, специй. 
Техника порционирования, варианты оформления бу-
льонов, отваров, супов для подачи. 
Виды, назначение столовой посуды для отпуска с раз-
дачи, прилавка, термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос бульонов, отваров, супов разнообразного ас-
сортимента, в том числе 

региональных. 
Методы сервировки и подачи, температура подачи 
бульонов, отваров, супов разнообразного ассортимен-
та, в том числе региональных. 
Правила разогревания охлажденных, замороженных 
бульонов, отваров, супов. 
Правила охлаждения, замораживания и хранения бу-
льонов, отваров, супов. 
Требования к безопасности хранения готовых бульо-
нов, отваров, супов. 
Ассортимент и цены на бульоны, отвары, супы. 
Правила общения с потребителями. 
Базовый словарный запас на иностранном языке. 
Техника общения, ориентированная на потребителя 
Правила маркирования упакованных бульонов, отва-
ров, супов, правила заполнения этикеток 

 Умения: 
Оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество 
и безопасность основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов. 
Организовывать их хранение до момента использова-
ния. Выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
специи. 
Взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим/ лабора-
торным 

занятиям; 
- оценка заданий для 

 самостоятельной 

работы,  презентаций 

- экспертная оценка 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие требованиям 

 

-Адекватность, 
оптимальность выбора 

способов действий, 
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бульонов, отваров, холодных и горячих супов в соот-
ветствии с рецептурой. 
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью. 
Использовать региональные, сезонные продукты для 
приготовления бульонов, отваров, холодных и горя-
чих супов. 
Оформлять заявки на продукты, расходные материа-
лы, необходимые для приготовления бульонов, отва-
ров, холодных и горячих супов. 
Выбирать, применять, комбинировать методы приго-
товления бульонов, отваров, горячих супов с учетом 
типа питания, вида и кулинарных свойств используе-
мых продуктов и полуфабрикатов, требований рецеп-
туры, последовательности приготовления, особенно-
стей заказа. 
Изменять закладку продуктов в соответствии с изме-
нением выхода бульонов, отваров, супов. 
Определять степень готовности бульонов, отваров, 
супов. Доводить бульоны, отвары, супы до вкуса, до 
определенной консистенции. 
Владеть техниками, приемами приготовления холод-
ных и горячих супов. 
Подбирать гарниры к бульонам, холодным, сладким 
супам. Соблюдать санитарно-гигиенические требова-
ния в процессе 

приготовления пищи. 
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в про-
цессе приготовления бульонов, отваров, холодных и 
горячих супов с учетом норм взаимозаменяемости. 
Выбирать, подготавливать и использовать при приго-
товлении бульонов, отваров, супов специи, пряности, 

демонстрируемых уме-
ний, 
выполняемых действий в 

процессе практиче-
ских/лабораторных 

занятий, учебной и про-
изводственной 

методов, технологии, 
последовательности 

действий и т.д. 
-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 
регламентов 

-Рациональность действий 

и т.д. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 
оптимальность выбора 

способов действий, 
методов, технологии,  
последовательности 

действий и т.д. 
-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 
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приправы с учетом их взаимозаменяемости, сочетае-
мости с основными продуктами. 
Выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудова-
ние, производственный инвентарь, инструменты, по-
суду. 
Проверять качество готовых бульонов, отваров, хо-
лодных и горячих супов перед отпуском, упаковкой 
на вынос. 
Поддерживать температуру подачи бульонов, отва-
ров, супов на раздаче. 
Порционировать, сервировать и творчески оформлять 
бульоны, отвары, супы для подачи с учетом рацио-
нального использования 

ресурсов, соблюдением требований по безопасности 
готовой продукции. 
Соблюдать выход бульонов, отваров, супов при их 

порционировании (комплектовании). Охлаждать и за-
мораживать готовые бульоны, отвары, 
полуфабрикаты для супов, готовые супы с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов. 
Хранить свежеприготовленные, охлажденные и замо-
роженные бульоны, отвары, супы с учетом требова-
ний по безопасности, соблюдением режимов хране-
ния. 
Разогревать охлажденные, замороженные готовые бу-
льоны, отвары, супы с учетом требований к безопас-
ности готовой продукции. 
Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эсте-
тично упаковывать готовые горячие бульоны, отвары, 
холодные и горячие супы на вынос и для транспорти-
рования. 
Рассчитывать стоимость бульонов, отваров, супов. 

регламентов 

-Рациональность действий 

и т.д. 
 

Правильное выполнение 

заданий в полном объеме 
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Вести учет реализованных бульонов, отваров, супов. 
Консультировать потребителей, оказывать им помощь 
в выборе бульонов, отваров, супов на раздаче. 
Разрешать проблемы в рамках своей компетенции 

Действия: 
Подготовка основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов Приготовление бульонов, отваров, го-
рячих супов разнообразного ассортимента. Хранение, 
отпуск бульонов, отваров, холодных и горячих супов. 
Взаимодействие с потребителями при отпуске про-
дукции с прилавка/раздачи 

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

ПК 2.1, 2.4 Знания: 
Правила выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимо-
заменяемости. 
Критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов, используемых для при-
готовления горячих соусов. 
Ассортимент, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов. 
Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требова-
ния к качеству, методы приготовления горячих соусов 
разнообразного ассортимента, в том числе региональ-
ных, вегетарианских, для 

диетического питания. Температурный режим и пра-
вила приготовления горячих соусов. 
Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 
приготовлении горячих соусов. Нормы взаимозаменя-
емости сырья и продуктов. Ассортимент, характери-

Текущий контроль 

при проведении: 
-письменного/устного 

опроса; 
-тестирования; 
-оценки результатов 

самостоятельной работы 

(докладов,сообщений, 
Учебных исследований и 
т.д.) 
 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференциированного 

зачета 

-письменных/ устных 

ответов, тестирования. 
 

Итоговый контроль 

Полнота ответов, 
точность формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов. 
100-90%- «отлично¬ 

80-90 % - «хорошо¬ 

70-80 %- «удовлетвори-тельно¬ 

Актуальность темы, 
адекватность результатов 

поставленным целям, 
полнота ответов, 
точность формулировок, 
адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Полнота ответов, 
точность формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов. 
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стика, кулинарное использование пряностей, приправ, 
специй. 
Техника порционирования, варианты оформления та-
релок горячими соусами для подачи. 

Виды, назначение столовой посуды для отпуска с раз-
дачи, прилавка, термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос горячих соусов разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных. 
Методы сервировки и подачи горячих соусов. 
Температура подачи горячих соусов разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных. 
Правила разогревания охлажденных, замороженных 
соусов.  
Правила охлаждения, замораживания и хранения со-
усов. 
Требования к безопасности хранения готовых горячих 
соусов. 
Правила маркирования упакованных горячих соусов, 
правила заполнения этикеток. 
Ассортимент и цены на горячие соусы. 
Правила поведения, степень ответственности за пра-
вильность расчетов с потребителями. 
Техника общения, ориентированная на потребителя 

 

 

Не менее 75% правильных 

ответов 

Умения: 
Оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество 
и безопасность основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов. 
Организовывать их хранение до момента использова-
ния. 
Выбирать, подготавливать пряности, приправы, спе-
ции. 
Взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим/ лабора-
торным занятиям; 
- оценка заданий для 

 самостоятельной рабо-
ты: 
презентаций. 
 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие требованиям 

 

 

 

 

 



63 

 

горячих 

соусов в соответствии с рецептурой. 
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью. 
Использовать региональные, сезонные продукты для 
приготовления горячих соусов. 
Оформлять заявки на продукты, расходные материа-
лы, необходимые для приготовления горячих соусов. 
Выбирать, применять, комбинировать методы приго-
товления горячих соусов с учетом типа питания, вида 
и кулинарных свойств 

используемых продуктов и соусных полуфабрикатов, 
требований рецептуры, последовательности приго-
товления, особенностей заказа. 
Соблюдать температурный и временной режим про-
цессов приготовления. 
Изменять закладку продуктов в соответствии с изме-
нением выхода соусов. 
Определять степень готовности соусов. 
Доводить соусы до вкуса, до определенной конси-
стенции. 
Владеть техниками, приемами приготовления горячих 
соусов. 
Соблюдать санитарно-гигиенические требования в 
процессе приготовления пищи. 
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в про-
цессе приготовления горячих соусов с учетом норм 

взаимозаменяемости. 
Выбирать, подготавливать и использовать при приго-
товлении горячих соусов специи, пряности, приправы 
с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости с ос-

 

 

 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых уме-
ний, 
выполняемых действий в 

процессе 

практиче-
ских/лабораторных 

занятий, 
учебной и производ-
ственной 

практики 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 
- экспертная оценка 

выполнения практиче-
ских 

заданий на заче-
те/экзамене 

по МДК; 
- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной прак-
тике 

 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 
оптимальность выбора 

способов действий, 
методов, технологий, 
последовательности 

действий и т.д. 
-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 
регламентов 

-Рациональность действий 

и т.д. 
 

 

 

 

 

Правильное выполнение зада-
ний в полном объеме 



64 

 

новными продуктами. 
Выбирать в соответствии со способом приготовления, 
безопасно использовать технологическое оборудова-
ние производственный инвентарь, инструменты, по-
суду. 
Проверять качество готовых горячих соусов перед от-
пуском. 
Поддерживать температуру подачи горячих соусов на 
раздаче. 
Порционировать, сервировать и творчески оформлять 
горячие соусы для подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований по безопасности готовой 
продукции. 
Соблюдать выход горячих соусов при их порциони-
ровании (комплектовании). 
Охлаждать и замораживать соусные полуфабрикаты с 
учетом требований к безопасности пищевых продук-
тов. 
Хранить свежеприготовленные, охлажденные и замо-
роженные соусные полуфабрикаты с учетом требова-
ний по безопасности, соблюдением режимов хране-
ния. 
Разогревать охлажденные, замороженные соусные 
полуфабрикаты с учетом требований к безопасности 
готовой продукции. 
Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эсте-
тично упаковывать готовые горячие соусы на вынос и 
для транспортирования. 
Рассчитывать стоимость горячих соусов. 
Консультировать потребителей, оказывать им помощь 
в выборе горячих соусов. 
Разрешать проблемы в рамках своей компетенции 

 

 

 

 

 

Итоговый контроль: 
- экспертная оценка 

сформированности ПК и 
ОК 

на демонстрационном  
экзамене 
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Действия: 
Подготовка основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов. 
Приготовление горячих соусов разнообразного ассор-
тимента. 
Хранение, отпуск горячих соусов Взаимодействие с 
потребителями при отпуске продукции с прилав-
ка/раздачи 

  

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изде-
лий разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 2.5 Знания: 
Правила выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимо-
заменяемости. 
Критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов, используемых для при-
готовления горячих блюд и гарниров из овощей, гри-
бов, круп, бобовых и макаронных изделий. 
Ассортимент, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов. 
Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 
Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требова-
ния к качеству, методы приготовления горячих блюд 
и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и мака-
ронных изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе региональ-
ных, вегетарианских, для диетического питания. 
Температурный режим и правила приготовления го-
рячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бо-
бовых и макаронных изделий. 
Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

Текущий контроль 

при проведении: 
-письменного/устного 

опроса; 
-тестирования; 
-оценки результатов 

 самостоятельной работы 

(сообщений, рефератов, 
теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 
 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

Полнота ответов, 
точность формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов. 
100-90%- «отлично¬ 

80-90 % - «хорошо¬ 

70-80 %- «удовлетворительно¬ 

 

Не менее 75% правильных 

ответов. 
Актуальность темы, 
адекватность результатов 

поставленным целям, 
полнота ответов, 
точность формулировок, 
адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Полнота ответов, 
точность формулировок, не 
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технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 
приготовлении горячих блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых и макаронных изделий. 
Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 
Ассортимент, характеристика, кулинарное 

использование пряностей, приправ, специй. 
Техника порционирования, варианты оформления го-
рячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бо-
бовых и макаронных изделий для подачи. 
Методы сервировки и подачи горячих блюд и гарни-
ров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных 
изделий. 
Температура подачи горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий 
разнообразного ассортимента, в том числе региональ-
ных. 
Правила разогревания горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изде-
лий. 
Правила охлаждения, замораживания и хранения го-
рячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бо-
бовых и макаронных изделий. 
Требования к безопасности хранения готовых горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и 
макаронных изделий. 
Правила маркирования упакованных горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и мака-
ронных изделий, правила 

заполнения этикеток. 
Ассортимент на горячие блюда и гарниры из овощей, 
грибов, круп, бобовых и макаронных изделий. 
Техника общения, ориентированная на потребителя 

дифференцированного 

зачета в 

виде: 
-письменных/ устных 

ответов, 
-тестирования. 
 

 

 

 

Итоговый контроль 

менее 70% правильных 

ответов. 
 

 

100-90%- «отлично¬ 

80-90 % - «хорошо¬ 

70-80 %- «удовлетворительно¬ 

 

Не менее 75% правильных 

ответов 
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Умения: 
Оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество 
и безопасность основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов. 
Организовывать их хранение до момента использова-
ния. 
Выбирать, подготавливать пряности, приправы, спе-
ции. 
Взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 
горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых и макаронных изделий в соответствии с ре-
цептурой. 
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью. 
Использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых и макаронных изделий. 
Оформлять заявки на продукты, расходные материа-
лы, необходимые для приготовления горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и мака-
ронных изделий. 
Выбирать, применять, комбинировать методы приго-
товления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых и макаронных изделий с учетом типа 
питания, вида и кулинарных свойств используемых 
продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, осо-
бенностей заказа. 
Рационально использовать продукты, полуфабрикаты. 
Соблюдать температурный и временной режим про-
цессов приготовления. 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим/ лабора-
торным занятиям; 
- оценка заданий для 

 самостоятельной рабо-
ты: 
презентаций 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых уме-
ний, 
выполняемых действий в 

процессе практиче-
ских/лабораторных 

занятий, 
учебной и производ-
ственной 

практики 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 
оптимальность выбора 

способов действий, 
методов, техник, 
последовательностей 

действий и т.д. 
-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 
регламентов 

-Рациональность действий 
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Изменять закладку продуктов в соответствии с изме-
нением выхода блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых и макаронных изделий. 
Определять степень готовности блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изде-
лий. 
Доводить блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, 
бобовых и макаронных изделий до вкуса, до опреде-
ленной консистенции. 
Владеть техниками, приемами приготовления горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и 
макаронных изделий. 
Подбирать соусы. 
Соблюдать санитарно-гигиенические требования в 
процессе приготовления пищи. 
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в про-
цессе приготовления горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий 
с учетом норм взаимозаменяемости. 
Выбирать, подготавливать и использовать при приго-
товлении горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых и макаронных изделий специи, пряно-
сти, приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, сочетаемости с основными про-
дуктами. 
Выбирать в соответствии со способом приготовления, 
безопасно использовать технологическое оборудова-
ние, производственный инвентарь, инструменты, по-
суду. 
Проверять качество готовых горячих блюд и гарниров 
из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных из-
делий перед отпуском, упаковкой на вынос. 
Поддерживать температуру подачи горячих блюд и 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 
- экспертная оценка 

выполнения практиче-
ских 

заданий на заче-
те/экзамене 

по МДК; 
- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной прак-
тике 

Итоговый контроль: 
- экспертная оценка 

сформированности ПК и 
ОК 

на демонстрационном 

экзамене 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Адекватность, 
оптимальность выбора 

способов действий, 
методов, техник, 
последовательностей 

действий и т.д. 
-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 
регламентов 

-Рациональность действий 

и т.д. 
Правильное выполнение 

заданий в полном объеме 
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гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и мака-
ронных изделий на раздаче. 
Порционировать, сервировать и творчески оформлять 
горячие блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых и макаронных 

изделий для подачи с учетом рационального исполь-
зования ресурсов, соблюдением требований по без-
опасности готовой продукции. 
Соблюдать выход горячих блюд и гарниров из ово-
щей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий 
при их порционировании (комплектовании). 
Хранить свежеприготовленные, охлажденные и замо-
роженные блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, 
бобовых и макаронных изделий с учетом требований 
по безопасности, соблюдением режимов хранения. 
Разогревать охлажденные, замороженные готовые 
блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых и 
макаронных изделий с учетом требований к безопас-
ности готовой продукции; 
Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эсте-
тично упаковывать готовые горячие блюда и гарниры 
из овощей, грибов, 
круп, бобовых и макаронных изделий на вынос и для 
транспортирования. 
Рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изде-
лий. 
Вести учет реализованных горячих блюд и гарниров 
из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных из-
делий. 
Консультировать потребителей, оказывать им помощь 
в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых и макаронных изделий. Разрешать про-
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блемы в рамках своей 

компетенции 

Действия: 
Подготовка основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов 

Приготовление горячих блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разно-
образного  ассортимента. 
Хранение, отпуск горячих блюд и гарниров из ово-
щей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий. 
Взаимодействие с потребителями при отпуске про-
дукции с прилавка/раздачи 

  

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

ПК 2.1, 2.6 Знания: 
Правила выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимо-
заменяемости. 
Критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов, используемых для при-
готовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки. 
Ассортимент, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов. 
Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 
Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требова-
ния к качеству, методы приготовления горячих блюд 
из яиц, творога, 
сыра, муки разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных, вегетарианских, для диетического пи-
тания. 
Температурный режим и правила приготовления го-
рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки. 
Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

Текущий контроль 

при провдении: 
-письменного/устного 

опроса; 
 

-тестирования; 
 

-оценки результатов 

 самостоятельной работы 

(докладов, сообщений, 
теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 
 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференциированного 

зачета в 

виде: 

Полнота ответов, 
точность формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов. 
 

100-90%- «отлично¬ 

80-90 % - «хорошо¬ 

70-80 %- «удовлетворительно¬ 

 

. 

Актуальность темы, 
адекватность результатов 

поставленным целям, 
полнота ответов, 
точность формулировок, 
адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Полнота ответов, 
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технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 
приготовлении горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки. 
Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 
Ассортимент, характеристика, кулинарное 

использование пряностей, приправ, специй. 
Техника порционирования, варианты оформления го-
рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки для подачи. 
Виды, назначение столовой посуды для отпуска с раз-
дачи, прилавка, термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки раз-
нообразного ассортимента, в том числе региональных. 
Методы сервировки и подачи горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки 

Температура подачи горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных. 
Правила разогревания горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки. 
Правила охлаждения, замораживания и хранения го-
рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки. 
Требования к безопасности хранения готовых горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки. 
Правила маркирования упакованных горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки правила заполнения этикеток 

Ассортимент и цены на горячие блюда из яиц, творо-
га, сыра, муки на день принятия платежей. 
Правила общения с потребителями. 
Базовый словарный запас на иностранном языке. 
Техника общения, ориентированная на потребителя 

-письменных/ устных 

ответов, 
-тестирования. 
 

 

Итоговый контроль 

точность формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов. 
 

Не менее 75% правильных 

ответов 

Умения: 
Оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 
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технологическими требованиями, оценивать качество 
и безопасность основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов. 
Организовывать их хранение до момента использова-
ния. 
Выбирать, подготавливать пряности, приправы, спе-
ции. 
Взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки в соответ-
ствии с рецептурой. 
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью. 
Использовать региональные, сезонные продукты для 
приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки. 
Оформлять заявки на продукты, расходные материа-
лы, необходимые для приготовления горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки. 
Выбирать, применять, комбинировать методы приго-
товления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с 
учетом типа питания, вида и кулинарных свойств ис-
пользуемых продуктов и полуфабрикатов, требований 
рецептуры, последовательности приготовления, осо-
бенностей заказа. 
Рационально использовать продукты, полуфабрикаты. 
Соблюдать температурный и временной режим про-
цессов приготовления. 
Изменять закладку продуктов в соответствии с изме-
нением выхода блюд из яиц, творога, сыра, муки. 
Определять степень готовности блюд из яиц, творога, 
сыра, муки. 
Владеть техниками, приемами приготовления горячих 

практическим/ лабора-
торным занятиям; 
- оценка заданий для 

 самостоятельной 

работы: 
презентаций 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых уме-
ний, 
выполняемых действий в 

процессе 

практиче-
ских/лабораторных 

занятий, 
учебной и производ-
ственной 

практики 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 
оптимальность выбора 

способов действий, 
методов, технологии,  
последовательности 

действий и т.д. 
-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 
регламентов 

-Рациональность действий 

и т.д. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 
оптимальность выбора 

способов действий, 
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блюд из яиц, творога, сыра, муки. 
Подбирать, соусы, элементы оформления. 
Соблюдать санитарно-гигиенические требования в 
процессе приготовления пищи. 
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в про-
цессе приготовления горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки с учетом норм взаимозаменяемости. 
Выбирать, подготавливать и использовать при приго-
товлении горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
специи, пряности, приправы с учетом их взаимозаме-
няемости, сочетаемости с 

основными продуктами. 
Выбирать в соответствии со способом приготовления, 
безопасно использовать технологическое оборудова-
ние, производственный инвентарь, инструменты, по-
суду. 
Проверять качество готовых горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки перед отпуском, упаковкой на 
вынос. 
Поддерживать температуру подачи горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки.  
Порционировать, сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда из яиц, творога, сыра, муки 
для подачи с учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции. 
Соблюдать выход горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки при их порционировании (комплектовании). 
Хранить свежеприготовленные, охлажденные и замо-
роженные блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом 
требований по 

безопасности, соблюдением режимов хранения. 
Разогревать охлажденные, замороженные готовые 

аттестация: 
- экспертная оценка 

выполнения практиче-
ских 

заданий на заче-
те/экзамене 

по МДК; 
- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной прак-
тике 

Итоговый контроль: 
- экспертная оценка 

сформированности ПК и 
ОК 

на демонстрационном 

экзамене 

 

 

 

 

 

 

 

методов, техник, 
последовательностей 

действий и т.д. 
-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 
регламентов 

-Рациональность действий 

и т.д. 
Правильное выполнение 

заданий в полном объеме 
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блюда из яиц, творога, сыра, муки с учетом требова-
ний к безопасности готовой продукции. 
Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эсте-
тично упаковывать готовые горячие блюд из яиц, тво-
рога, сыра, муки на вынос и для транспортирования. 
Рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, творо-
га, сыра, муки. 
Консультировать потребителей, оказывать им помощь 
в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 
Разрешать 

проблемы в рамках своей компетенции 

Действия: 
Подготовка основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов Приготовление горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

Хранение, отпуск горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки 

Взаимодействие с потребителями при отпуске про-
дукции с прилавка/раздачи 

  

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья   
разнообразного ассортимента 
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ПК 2.1, 2.7 Знания: 
Правила выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимо-
заменяемости. 
Критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов, используемых для при-
готовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья. 
Ассортимент, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов. 
Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 
Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требова-
ния к качеству, методы приготовления горячих блюд, 
кулинарных  изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных, 
вегетарианских, для диетического питания. 
Температурный режим и правила приготовления го-
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья. 
Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 
приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья. 
Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 
Ассортимент, характеристика, кулинарное 

использование пряностей, приправ, специй. 
Техника порционирования, варианты оформления го-
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья для подачи; 

Текущий контроль 

при проведении: 
-письменного/устного 

опроса; 
 

-тестирования; 
 

 

-оценки результатов 

 самостоятельной работы 

(докладов, сообщений, 
учебных исследований и 
т.д.) 
 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета  в 

виде: 
-письменных/ устных 

ответов, 
-тестирования. 
Итоговый контроль 

Полнота ответов, 
точность формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов. 
 

100-90%- «отлично¬ 

80-90 % - «хорошо¬ 

70-80 %- «удовлетворительно¬ 

Актуальность темы, 
адекватность результатов 

поставленным целям, 
полнота ответов, 
точность формулировок, 
адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Полнота ответов, 
точность формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов. 
 

 

 

 

 

Не менее 75% правильных 

ответов 
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Виды, назначение столовой посуды для отпуска с раз-
дачи, прилавка, термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента, в том числе ре-
гиональных; 
Методы сервировки и подачи горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья. 
Температура подачи горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья раз-
нообразного ассортимента, в том числе региональных. 
Правила разогревания горячих блюд, кулинарных из-
делий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья. 
Правила охлаждения, замораживания и хранения го-
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья. 
Требования к безопасности хранения готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб-
ного водного сырья. 
Правила маркирования упакованных горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья, правила заполнения этикеток. 
Ассортимент и цены на горячие блюда, кулинарные 
изделия закуски из рыбы, нерыбного водного сырья. 
Техника общения, ориентированная на потребителя 

Умения: 
Оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов. 
Организовывать их хранение до момента использова-
ния. 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим/ лабора-
торным занятиям; 
 

 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие требованиям 
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Выбирать, подготавливать пряности, приправы, спе-
ции. 
Взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного 

сырья в соответствии с рецептурой. 
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа , 
сезонностью. 
Использовать региональные, сезонные продукты для 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья. 
Оформлять заявки на продукты, расходные материа-
лы, необходимые для приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья. 
Выбирать, применять, комбинировать методы приго-
товления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом типа питания, вида и кули-
нарных свойств используемых продуктов и полуфаб-
рикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, осо-
бенностей заказа. 
Соблюдать температурный и временной режим про-
цессов приготовления. 
Изменять закладку продуктов в соответствии с изме-
нением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья. 
Определять степень готовности блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья.  
Доводить блюда, кулинарные изделия, закуски до 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых уме-
ний, 
выполняемых действий в 

процессе 

практиче-
ских/лабораторных 

занятий, 
учебной и производ-
ственной 

практики 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 
- экспертная оценка 

выполнения практиче-
ских 

заданий на зачете  по 
МДК; 
- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной прак-

 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 
оптимальность выбора 

способов действий, 
методов, техник, 
последовательностей 

действий и т.д. 
-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 
регламентов 

-Рациональность действий 

и т.д. 
 

 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 
оптимальность выбора 

способов действий, 
методов, технологии, 
последовательности 

действий и т.д. 
-Точность оценки 

-Соответствие 



78 

 

вкуса, до определенной консистенции. 
Владеть техниками, приемами приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб-
ного водного сырья. 
Подбирать гарниры, соусы. 
Соблюдать санитарно-гигиенические требования в 
процессе приготовления пищи. 
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в про-
цессе приготовления горячих блюд, кулинарных из-
делий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с 
учетом норм взаимозаменяемости. 
Выбирать, подготавливать и использовать при приго-
товлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья специи, пряности, 
приправы с учетом их взаимозаменяемости, сочетае-
мости с основными продуктами. 
Выбирать в соответствии со способом приготовления, 
безопасно использовать технологическое оборудова-
ние, производственный инвентарь, инструменты, по-
суду. 
Проверять качество готовых горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья перед отпуском, упаковкой на вынос. 
Поддерживать температуру подачи горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-
ного сырья на раздаче. 
Порционировать, сервировать и творчески оформлять 
горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, 
нерыбного водного 

сырья для подачи с учетом рационального использо-
вания ресурсов, соблюдением требований по безопас-
ности готовой продукции. 
Соблюдать выход горячих блюд, кулинарных изде-

тике 

 

 

 

 

Итоговая аттестация: 
- экспертная оценка 

сформированности ПК и 
ОК на демонстрацион-
ном 

экзамене 

 

 

требованиям инструкций, 
регламентов 

-Рациональность действий 

и т.д. 
 

 

 

 

 

Правильное выполнение 

заданий в полном объеме 
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лий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья при 
их порционировании (комплектовании). 
Хранить свежеприготовленные, охлажденные и замо-
роженные блюда, кулинарные изделия, закуски с уче-
том требований по 

безопасности, соблюдением режимов хранения 

 Разогревать охлажденные, замороженные готовые 
блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыб-
ного водного сырья с 

учетом требований к безопасности готовой продук-
ции. 
Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эсте-
тично упаковывать готовые горячие блюда, кулинар-
ные изделия, закуски 

из рыбы, нерыбного водного сырья на вынос и для 
транспортирования. 
Рассчитывать стоимость горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья. 
Консультировать потребителей, оказывать им помощь 
в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья. Разрешать про-
блемы в рамках своей 

компетенции 

Действия: 
Подготовка основных продуктов и дополни-тельных 

ингредиентов. 
Приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб-
разного ассортимента. 
Хранение, отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья. Взаимо-
действие с потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 
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Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домаш-
ней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 2.8 Знания: 
Правила выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимо-
заменяемости. 
Критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов, используемых для при-
готовления горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 
Ассортимент, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов. 
Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 
Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требова-
ния к качеству, методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных про-
дуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных, вегетарианских, для диетическо-
го питания. 
Температурный режим и правила приготовления го-
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика. 
Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при  
приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кро-
лика. 
Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов. 

Текущий контроль 

при проведении: 
-письменного/устного 

опроса; 
 

-тестирования; 
 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференциированного 

зачета  по МДК в 

виде: 
-письменных/ устных 

ответов, 
-тестирования. 
 

 

Итоговый контроль 

Полнота ответов, 
точность формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов. 
 

100-90%- «отлично¬ 

80-90 % - «хорошо¬ 

70-80 %- «удовлетворительно¬ 

 

Актуальность темы, 
адекватность результатов 

поставленным целям, 
полнота ответов, 
точность формулировок, 
адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

 

 

 

 

Полнота ответов, 
точность формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов. 
 

 

 

Не менее 75% правильных 
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Ассортимент, характеристика, кулинарное использо-
вание пряностей, приправ, специй. 
Техника порционирования, варианты оформления го-
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика для подачи. 
Виды, назначение столовой посуды для отпуска с раз-
дачи, прилавка, термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ас-
сортимента, в том числе региональных. 
Методы сервировки и подачи горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, до-
машней птицы, дичи, кролика. 
Температура подачи горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных. 
Правила разогревания горячих блюд, кулинарных из-
делий, 
закусок. 
Правила охлаждения, замораживания и хранения го-
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика. 
Требования к безопасности хранения готовых горячих 
блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика. 
Правила маркирования упакованных горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных про-

ответов 
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дуктов, домашней птицы, дичи, кролика, правила за-
полнения этикеток. 
Ассортимент и цены на горячие блюда, кулинарные 
изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домаш-
ней птицы, дичи, 
кролика. 
Правила общения с потребителями. 
Базовый словарный запас на иностранном языке. 
Техника общения, ориентированная на потребителя 

Умения: 
Оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов. Организовывать их хранение до мо-
мента 

использования. 
Выбирать, подготавливать пряности, приправы, спе-
ции. 
Взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика в соответствии с ре-
цептурой. 
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью. 
Использовать региональные, сезонные продукты для 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика. 
Оформлять заявки на продукты, расходные материа-
лы, необходимые для приготовления горячих блюд, 
кулинарных 

 

 Текущий контроль: 
- защита отчетов практи-
ческим/лабораторным 
занятиям 

- оценка заданий для  
самостоятельной работы, 
презентаций 

 

 

 

 

 

 

экспертная оценка 

демонстрируемых уме-
ний, 
выполняемых действий в 

процессе 

практиче-
ских/лабораторных 

занятий, 
учебной и производ-
ственной 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие требованиям 

 

 

 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 
оптимальность выбора 

способов действий, 
методов, технологии, 
последовательности 

действий и т.д. 
-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 
регламентов 

-Рациональность действий 
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изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домаш-
ней птицы, дичи, кролика 

Выбирать, применять, комбинировать методы приго-
товления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
типа питания, вида и кулинарных свойств используе-
мых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последова-
тельности приготовления, особенностей заказа Со-
блюдать температурный и временной режим процес-
сов приготовления. 
Изменять закладку продуктов в соответствии с изме-
нением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кро-
лика. 
Определять степень готовности блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домаш-
ней птицы, дичи, кролика. 
Доводить блюда, кулинарные изделия, закуски до 
вкуса, до определенной консистенции. 
Владеть техниками, приемами приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика. 
Подбирать гарниры, соусы. 
Соблюдать санитарно-гигиенические требования в 
процессе приготовления пищи. 
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в про-
цессе приготовления горячих блюд, кулинарных из-
делий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
норм взаимозаменяемости. 

практики 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 
экспертная оценка 

выполнения практиче-
ских 

заданий на зачете 

по МДК; 
- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной прак-
тике 

Итоговый контроль: 
- экспертная оценка 

сформированности ПК и 
ОК 

на демонстрационном 

экзамене 

и т.д. 
-Адекватность, 
оптимальность выбора 

способов действий, 
методов, технологий,  
последовательности 

действий и т.д. 
-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 
регламентов 

-Рациональность действий 

и т.д. 
Правильное выполнение 

заданий в полном объеме 
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Выбирать, подготавливать и использовать при приго-
товлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика специи, 
пряности, приправы с учетом их взаимозаменяемости, 
сочетаемости с основными продуктами. 
Выбирать в соответствии со способом приготовления, 
безопасно использовать технологическое оборудова-
ние, производственный инвентарь, инструменты, по-
суду. 
Проверять качество готовых горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, до-
машней птицы, дичи, кролика перед отпуском, упа-
ковкой на вынос. 
Поддерживать температуру подачи горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок из мяса, мясных продук-
тов, домашней птицы, дичи, кролика на раздаче. 
Порционировать, сервировать и творчески оформлять 
горячие блюда, кулинарные изделия и закуски из мя-
са, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом 
рационального использования ресурсов, соблюдением 
требований по безопасности готовой продукции. 
Соблюдать выход горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика при их 

порционировании (комплектовании). 
Охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, 
кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных про-
дуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом тре-
бований к 

безопасности пищевых продуктов. 
Хранить свежеприготовленные, охлажденные и замо-
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роженные блюда, кулинарные изделия, закуски из мя-
са, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований 
по безопасности, соблюдением режимов хранения. 
Разогревать охлажденные, замороженные готовые 
блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных 
продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований 
к безопасности готовой продукции. 
Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эсте-
тично упаковывать готовые горячие блюда из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, 
кулинарные изделия, закуски на 

вынос и для транспортирования. 
Рассчитывать стоимость горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домаш-
ней птицы, дичи, кролика. 
Вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домаш-
ней птицы, дичи, кролика. 
Консультировать потребителей, оказывать им помощь 
в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика. 
Разрешать проблемы в рамках своей компетенции 

Действия: 
Подготовка основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов. 
Приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика 

разнообразного ассортимента. 
Хранение, отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, 
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закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика. 
Взаимодействие с потребителями при отпуске про-
дукции с прилавка/раздачи 
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