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ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.02 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОР-

ТИМЕНТА 

 

1.1.Область применения программы 

Программа профессионального модуля (далее программа) - является частью про-

граммы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее - ППКРС) в соответ-

ствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
  

43.01.09 Повар, кондитер 

в части освоения основного вида деятельности (ВД): 

ВД.2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кули-

нарных 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 реализа-

ции супов разнообразного ассортимента 
- ПК.2.4  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов раз-

нообразного ассортимента 
- ПК.2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разно-

образного 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 реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья раз-

нообразного ассортимента 

- ПК.2.8  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кроли-

ка разнообразного ассортимента 
 

Программа профессионального модуля может быть использована в дополнитель-

ном профессиональном образовании по программам повышения квалификации и перепод-

готовки работников сферы индустрии питания и профессиональной подготовки по про-

фессии «Повар, кондитер» 

 

 

1.2.Цели и задачи модуля - требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответ-

ствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профес-

сионального модуля должен: 

иметь практический опыт: подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготов-

ки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 



      
 

упаковки, складирования не использованных продуктов; 
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения 

с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 ведения расчетов с потребителями. 

уметь: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать обору-

дование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в со-

ответствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других 

расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформ-

ления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вы-

нос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать: Требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной сани-

тарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды 

и правил ухода за ними; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам хранения, мето-

дам приготовления, вариантам оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продук-

тов при приготовлении; 

правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 

Личностные результаты реализации программы воспитания: 

Код личност-

ных резуль-

татов реали-

зации про-

граммы вос-

питания 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

к профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

ЛР 3 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, при-

нятию традиционных ценностей многонационального народа России. 

ЛР 11 

Признающий ценность непрерывного образования, ориентирующийся в 

изменяющемся рынке труда, избегающий безработицы; управляющий 

собственным профессиональным развитием; рефлексивно оценивающий 

собственный жизненный опыт, критерии личной 

успешности. 



      
 

ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспи-

танию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и 

их финансового содержания. 

ЛР 15 
Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на 

критику. 

ЛР 17 
Содействующий поддержанию престижа своей профессии, отрасли и об-

разовательной организации. 

ЛР 18 

Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного и социокультурного развития России, готовый рабо-

тать на их достижение. 

ЛР 21 

Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах 

своей деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных 

ролей, востребованных бизнесом, обществом и государством. 

ЛР 24 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-

ностное развитие. 

ЛР 25 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с кол-

легами, руководством, клиентами. 

ЛР 30 Готовый к общению и взаимодействию с людьми самого разного 

статуса и в многообразных обстоятельствах. Понимающий сущность 

нравственных качеств и черт характера окружающих людей и, 

следовательно, умеющий находить индивидуальный подход к каждому 

клиенту.  

ЛР 31 Осознающий выбор профессии Повар, кондитер и возможностей 

реализации собственных жизненных планов; отношение к 

профессиональной деятельности как возможности участия в решении 

личных, общественных, государственных, общенациональных проблем. 

ЛР 34 Проявлять доброжелательность к окружающим, деликатность, чувство 

такта и готовность оказать услугу каждому кто в ней нуждается. 

 

 

2. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля: 

 

объем образовательной программы (всего)  -920 часов, в том числе: 

            нагрузка во взаимодействии с преподавателем (всего) -900 часов, в том чис-

ле: 

     теоретическое обучение – 240 часов; 

   из них в форме практической подготовки- 118 часов; 

   учебной практики - 216_часов;  

      производственной практики- 324 часа; 

      консультации – 2 часа 

самостоятельная работа – 6 часов 

Дифференцированный зачет – 2 часа 

Экзамен – 6 часов 

Квалификационный экзамен – 6 часов 

 

 
 

 

 



      
 

3. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности: «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ас-

сортимента», в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

  

Код Наименование результата обучения 

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

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

нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламента-

ми 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со-

усов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, ма-

каронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбно-

го водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

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

менительно 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 личност-

ное развитие. 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с колле-

гами, руководством, клиентами. 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо-

знанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 



      
 

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

фективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необ-

ходимого уровня физической подготовленности. 

ОК.10 Использовать информационные технологии в профессиональной деятель-

ности. 

ОК.11 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



      
 

3.1.Тематический план профессионального модуля 

 

Коды 

профессиональных 

компетенций 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля 

Всего 

часов 
(макс, 

учебная 

нагрузка и 

практики) 

Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного 

курса (курсов) 
Практика 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка 

обучающегося 

Самостоятельная 

работа 

обучающегося 

Учебная, 

часов 

Производственная  

(по профилю специ-

альности), 

часов 
(если предусмотрена 

рассредоточенная 

практика) 

Всего, 

часов 

 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, 

в т.ч. в форме 

практической  

подготовки 

в т.ч. 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 2.1. -ПК 2.8 

ОК 01., ОК 04., 

ОК 07. 

Раздел модуля 1. 

Организация про-

цессов приготовле-

ния и подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок  

разнообразного ас-

сортимента 

124 100 28 28 

 

 

 

 

 

*  

 

 

 

 

 

* 24 * 

ПК 2.1. ,ПК 2.2, ПК 

2.3 

ОК 01., ОК 04., 

ОК 07. 

Раздел модуля 2.  

Приготовление и 

подготовка к реали-

зации горячих супов  

разнообразного ас-

сортимента 

96 60 24 24  36  

ПК 2.1., ПК 2.2, 

ПК2.4 

ОК 01., ОК 04., 

Раздел модуля 3.  

Приготовление и 

подготовка к реали-
58 34 6 6  24  



      
 

ОК 07. зации горячих соусов  

разнообразного ас-

сортимента 

ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 

2.4, ПК 2.5 

ОК 01., ОК 04., 

ОК 07. 

Раздел модуля 4.  

Приготовление и 

подготовка к реали-

зации блюд и гарни-

ров из овощей, гри-

бов, круп, бобовых и 

макаронных изделий 

разнообразного ас-

сортимента 

96 60 22 22  36 

 

 

ПК 2.1, ПК 2.2, 

ПК2.4, ПК 2.6 

ОК 01., ОК 04., 

ОК 07. 

Раздел модуля 5.  

Приготовление и 

подготовка креализа-

ции блюд из яиц,  

творога, сыра, муки   

разнообразного ас-

сортимента 

62 38 14 14  24  

ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 

2.4, ПК 2.5, ПК 2.7. 

ОК 01., ОК 04., 

ОК 07. 

Раздел модуля 6.  

Приготовление и 

подготовка к реали-

зации блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья  

разнообразного ас-

сортимента 

68 32 10 10  36  

ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 

2.4, ПК 2.5, ПК 2.8 

ОК 01., ОК 04., 

ОК 07. 

Раздел модуля 7.  

Приготовление и 

подготовка к реали-

зации блюд, кулинар-

80 44 14 14  36  



      
 

ныхизделий, закусок 

из мяса,  

мясных продуктов, 

домашней  

птицы, дичи, кролика  

разнообразного ас-

сортимента 

Промежуточная аттестация в форме эк-

замена 6    

 

 

 

  

 Производственная 

практика 

(по профилю) 

специальности), 
часов (если 

предусмотрена 

итоговая 

(концентрированная) 

324  324 

  

Промежуточная аттестация в форме 

квал. экзамена 

6   

 Всего: 920 368 118 X X X 216 324 

 

 
 

 

 

 

 

 



      
 

3.2.Тематический план и содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ) 

 

Наименование 

разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и прак-

тические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсо-

вая работа (проект)  

 

Объем часов 
Уровень 

освоения 

 

 

 

Примечания 

 

1 2 3 4  

Раздел 1. 

Организация процессов при-

готовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ас-

сортимента 

 
100  

 

 

  

 

МДК 02.01. Организация 

приготовления и подготов-

ки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

 
  

 

 

  

 

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации и хранения го-

рячих блюд, кулинарных из-

делий и закусок 

Содержание учебного материала 18   

1. 
Технологический цикл приготовления горячих блюд 6 1,2 

 

2. Технологический цикл приготовления кулинарных изделий 

и закусок. Характеристика, последовательность этапов. 
4 1,2 

 



      
 

 3. Классификация, характеристика способов нагрева, тепло-

вой кулинарной обработки.  
4 1,2 

 

 4. Требования к организации хранения полуфабрикатов и го-

товых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
4 1,2 

 

Тема 1.2. 

Организация и техническое  

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

бульонов, отваров, супов 

 Содержание учебного материала 30   

1 Организация и техническое оснащение работ по приготов-

лению бульонов, отваров, супов. Виды, назначение техно-

логического оборудования и производственного инвента-

ря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопас-

ного использования, правила ухода за ними 

6 1,2 

 

2  Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, 

упаковки, подготовки готовых бульонов, отваров, супов к от-

пуску на вынос 

4 1,2 

 

3 Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих 

мест по приготовлению бульонов, отваров, супов, процессу 

хранения и подготовки к реализации 

4 1,2 

 

4 Практическая работа № 1 

Организация рабочего места повара по приготовлению запра-

вочных супов 

4 

2,3 

В форме практи-

ческой подготов-

ки 

5 Практическая работа № 2 

Организация рабочего места повара по приготовлению супов-

пюре и прозрачных супов 

4 

2,3 

В форме практи-

ческой подготов-

ки 

6 Практическая работа № 3 

Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды для приготовления бульонов, различных 

групп супов 

4 

2,3 

В форме практи-

ческой подготов-

ки 



      
 

7 Практическая работа № 4 

Тренинг по отработке практических умений по безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в про-

цессе варки бульонов, отваров, супов 

4 

2,3 

В форме практи-

ческой подготов-

ки 

Тема 1.3. 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

горячих соусов 

 Содержание учебного материала 24   

1 Организация и техническое оснащение работ по приготовле-

нию горячих соусов. Виды, назначение технологического 

оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды, правила их подбора и безопасного исполь-

зования, правила ухода за ними.  

4 1,2 

 

2 Организация хранения, отпуска горячих соусов с разда-

чи/прилавка, упаковки 
4 1,2 

 

3 Подготовки готовых соусов к отпуску на вынос. 4 1,2  

4  Санитарно-гигиенические требования к организации рабо-

чих мест по приготовлению горячих соусов, процессу хране-

ния и подготовки к реализации 

4 1,2 

 

5 Практическая работа № 5 

Организация рабочего места повара по приготовлению запра-

вочных супов, супов-пюре. 

4 2,3 

В форме прак-

тической под-

готовки 
6 Практическая работа № 6 

Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды для приготовления бульонов, различных 

групп супов. 

4 2,3 

 

В форме прак-

тической под-

готовки 

Тема 1.4 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

 Содержание учебного материала 24   

1 Организация и техническое оснащение работ по приго-

товлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок в 

отварном (основным способом и на пару), припущенном, 

4 1,2 

 



      
 

подготовке к реализации го-

рячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

жареном виде 

2  Организация и техническое оснащение работ по приго-

товлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок в 

тушеном, запеченном виде.  

4 1,2 

 

3 Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды, правила их подбора и безопасного использования, 

правила ухода за ними.  

2 1,2 

 

4 Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинар-

ных изделий закусок с раздачи/прилавка, упаковки, подго-

товки готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок 

к отпуску на вынос 

4 1,2 

 

5 Санитарно-гигиенические требования к организации ра-

бочих мест по приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реали-

зации. 

4 1,2 

 

6 Практическая работа № 7 

Организация рабочего места повара по приготовлению горя-

чих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жаре-

ном, запеченном и тушеном виде. 

2 2,3 

В форме прак-

тической под-

готовки 

7 Практическая работа № 8 

Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды для приготовления горячих блюд, кулинар-

ных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и 

тушеном виде.   

2 2,3 

В форме прак-

тической под-

готовки 

Самостоятельная работа  4  
 

  ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ 2   



      
 

    

МДК 02.02. Процессы приго-

товления и подготовки к ре-

ализации горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок. 

  

  

 

Раздел модуля 2. Приготов-

ление и подготовка к реали-

зации горячих супов разно-

образного ассортимента 

  

60  

 

Тема 2.1 

Приготовление, 

назначение, подготовка к 

реализации бульонов, 

отваров 

 Содержание учебного материала 6   

1 Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значе-

ние в питании бульонов, отваров. Приготовление бульонов и 

отваров.  Правила, режимы варки, нормы закладки продук-

тов, кулинарное назначение бульонов и отваров.  

2 1,2 

 

2 Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 

бульонов, отваров с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции. Правила разогревания. Техника порциони-

рования, варианты оформления бульонов, отваров для пода-

чи. 

2 1,2 

 

3 Методы сервировки и подачи, температура подачи бульо-

нов, отваров.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслу-

живания. Упаковка, подготовка бульонов и отваров для от-

пуска на вынос 

2 1,2 

 

Тема 2.2 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

заправочных супов 

разнообразного 

ассортимента 

 Содержание учебного материала 20   

1 Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значе-

ние в питании заправочных супов.  
2 1,2 

 

2 Правила выбора, характеристика и требования к качеству 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов (спе-

ций, приправ, пищевых концентратов, полуфабрикатов вы-

2 1,2 

 



      
 

сокой степени готовности, выпускаемых пищевой промыш-

ленностью) нужного типа, качества и количества в соответ-

ствии с технологическими требованиями к супам. 
3 Правила и режимы варки,  последовательность выполне-

ния технологических операций: подготовка гарниров (виды 

нарезки овощей, подготовка капусты, пассерование, туше-

ние, подготовка круп, макаронных изделий), последователь-

ность закладки продуктов; приготовление овощной, мучной 

пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса. 

2 1,2 

 

4 Особенности приготовления, последовательность и нормы 

закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 

хранения щей, борщей.  

2 1,2 

 

5 Особенности приготовления, последовательность и нормы 

закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 

хранения рассольников, солянок 

2 1,2 

 

6 Особенности приготовления, последовательность и нормы 

закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 

хранения супов картофельных, с крупами, бобовыми, мака-

ронными изделиями 

2 1,2 

 

7 Правила оформления и отпуска горячих супов: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы серви-

ровки и подачи, температура подачи заправочных супов. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 

от типа организации питания и способа обслуживания. 

Условия и сроки хранения. Упаковка, подготовка заправоч-

ных супов для отпуска на вынос. 

2 1,2 

 

8 Лабораторная  работа № 1 

Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов 

разнообразного ассортимента 

6 2,3 

В форме прак-

тической под-

готовки 



      
 

Тема 2.3 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

супов-пюре 

разнообразного 

ассортимента 

 Содержание учебного материала 8   

1 Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в 

питании. Особенности приготовления, нормы закладки 

продуктов, правила и режимы варки, требования к каче-

ству, условия и сроки хранения 

2 1,2 

 

2 Правила оформления и отпуска: техника порционирова-

ния, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи супов-пюре. Выбор посуды для отпус-

ка, способы подачи в зависимости от типа организации пи-

тания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка су-

пов-пюре для отпуска на вынос 

2 1,2 

 

3 Лабораторная  работа № 2 

Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разно-

образного ассортимента 

4 2,3 

В форме прак-

тической под-

готовки 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

молочных, сладких супов 

разнообразного 

ассортимента 

 Содержание учебного материала 8   

1 Молочные и сладкие супы: ассортимент, особенности при-

готовления, нормы закладки продуктов, требования к каче-

ству, условия и сроки хранения.  

2 1,2 

 

2 Правила оформления и отпуска: техника порционирова-

ния, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи молочных, сладких супов. Выбор по-

суды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Упаковка, 

подготовка молочных, сладких супов для отпуска на вы-

нос. 

2 1,2 

 



      
 

 Лабораторная  работа № 3 

Приготовление, оформление и отпуск молочных и сладких 

супов 

4 2,3 

В форме прак-

тической под-

готовки 

Тема 2.5. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

региональных, 

диетических, 

вегетарианских супов 

 Содержание учебного материала 10   

1 Региональные, диетические, вегетарианские супы: ассорти-

мент, особенности приготовления, нормы закладки продук-

тов, требования к качеству, условия и сроки хранения.  Пра-

вила оформления и отпуска: техника порционирования, вари-

анты оформления.  

2 1,2 

 

2 Методы сервировки и подачи, температура подачи регио-

нальных, диетических, вегетарианских супов. Выбор посуды 

для отпуска, способы подачи в зависимости от типа органи-

зации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготов-

ка супов для отпуска на вынос 

2 1,2 

 

3 Лабораторная  работа№4 
Приготовление, оформление и отпуск региональных супов 6 2,3 

В форме прак-

тической под-

готовки 

Тема 2.6.Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных супов 

 Содержание учебного материала 8   

1 Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, 

нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и 

сроки хранения.  Правила оформления и отпуска: техника 

порционирования, варианты оформления.  

2 1,2 

 

2 Методы сервировки и подачи, температура подачи холод-

ных супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в за-

висимости от типа организации питания и способа обслужи-

вания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос. 

2 1,2 

 

 Лабораторная  работа № 5 

Приготовление, оформление и отпуск холодных супов 4 2,3 

В форме прак-

тической под-

готовки 



      
 

 

Раздел модуля 3. Приго-

товление и подготовка к ре-

ализации горячих соусов 

разнообразного ассортимен-

та 

  

34  

 

Тема 3.1. 

Классификация, 

ассортимент, значение в 

питании горячих соусов 

 Содержание учебного материала 4   

1 Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение 

в питании горячих соусов.  
2 1,2 

 

2 Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хра-

нения, кулинарное назначение концентратов для соусов и 

готовых соусов промышленного производства 

2 1,2 

 

Тема 3.2. 

Приготовление отдельных 

компонентов для соусов и 

соусных полуфабрикатов 

 Содержание учебного материала 4   

1 Характеристика, правила выбора, требования к качеству ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиентов нужного 

типа, качества и количества в соответствии с технологиче-

скими требованиями к компонентам для соусов и соусным 

полуфабрикатам.  

2 1,2 

 

2 Методы приготовления, органолептические способы опре-

деления степени готовности отдельных компонентов для со-

усов и соусных полуфабрикатов в соответствии с методами 

приготовления, типом основных продуктов и технологиче-

скими требованиями к соусу. Условия хранения и назначение 

соусных полуфабрикатов, правила охлаждения и заморажи-

вания, размораживания и разогрева отдельных компонентов 

для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых соусов 

2 1,2 

 

Тема 3.3.  Содержание учебного материала 14   



      
 

Приготовление, подготовка 

к реализации соусов на му-

ке 

1 Приготовление, кулинарное назначение, требования к ка-

честву, условия и сроки хранения соуса красного основно-

го и его производных 

4 1,2 

 

2 Приготовление, кулинарное назначение, требования к ка-

честву, условия и сроки хранения соуса белого основного 

и его производных 

4 1,2 

 

3 Приготовление, кулинарное назначение, требования к ка-

честву, условия и сроки хранения соусов грибного, молоч-

ного, сметанного и их производных 

2 1,2 

 

4 Приготовление, кулинарное назначение, требования к ка-

честву, условия и сроки хранения соусов на основе кон-

центратов промышленного производства. Порционирова-

ние, упаковка для отпуска на вынос или транспортирова-

ния горячих соусов. Приемы оформления тарелки соусами 

2 1,2 

 

 Практическая работа № 1 

Расчет количества сырья для приготовления соусов на му-

ке различной консистенции 

2 2,3 

В форме прак-

тической под-

готовки 

Тема 3.4.Приготовление, 

подготовка к реализации 

яично-масляных соусов, со-

усов на сливках 

 Содержание учебного материала 6   

1 Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или 

транспортирования горячих соусов. 
2 1,2 

 

2 Приготовление, кулинарное назначение, требования к каче-

ству, условия и сроки хранения соусов яично-масляных, со-

усов на сливках. 

2 1,2 

 

3 Практическая работа № 2 

Расчет количества сырья для приготовления соусов на 

сливках 

2 2,3 

В форме прак-

тической под-

готовки 



      
 

Тема 3.5.Приготовление, 

подготовка к реализации 

сладких (десертных), реги-

ональных, вегетарианских, 

диетических соусов 

 Содержание учебного материала 6   

1 Приготовление, кулинарное назначение, требования к ка-

честву, условия и сроки хранения соусов. Порционирова-

ние, упаковка для отпуска на вынос или транспортирова-

ния горячих соусов сладких (десертных), региональных, 

вегетарианских, диетических соусов 

4 1,2 

 

 Практическая работа № 3 

Расчет количества сырья для приготовления соусов слад-

ких (десертных), региональных, вегетарианских, диетиче-

ских соусов 

2 2,3 

В форме прак-

тической под-

готовки 

Раздел модуля 4. Приготов-

ление и подготовка к реа-

лизации блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных из-

делий разнообразного ас-

сортимента 

  

60  

 

Тема 4.1.   

Приготовление, подготовка  

к реализации горячих блюд 

и гарниров из овощей и 

грибов 

 Содержание учебного материала 32   

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 требования-

ми к основным блюдам из овощей и грибов.  Подбор для 

приготовления блюд из овощей, подготовка к использова-

нию пряностей, приправ. 

4 1,2 

 

2 Выбор методов приготовления различных типов овощей 

для разных типов  питания, в том числе диетического. Ме-
4 1,2 

 



      
 

тоды приготовления овощей: варка  основным способом, в 

молоке и на пару, припускание, жарка основным способом 

(глубокая и поверхностная), жарка на гриле и плоской по-

верхности, тушение, запекание, сотирование, приготовление 

в воке, фарширование, формовка, порционирование, паровая 

конвекция и СВЧ-варка.   Методы приготовления грибов 
3 Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ас-

сортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. Правила подбора соусов 

4 1,2 

 

4 Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров 

из овощей и грибов: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура по-

дачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависи-

мости от типа организации питания и способа обслужива-

ния. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, 

правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, 

подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов 

для отпуска на вынос, транспортирования. 

4 1,2 

 

5 Лабораторная  работа № 6 

Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из 

отварных и припущенных, овощей и грибов. 
4 2,3 

В форме практи-

ческой подготов-

ки 

6 Лабораторная  работа № 7 

Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из 

тушеных овощей и грибов. 
4 2,3 

В форме практи-

ческой подготов-

ки 

7 Лабораторная  работа № 8 

Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из 

запеченных овощей и грибов. 
4 2,3 

В форме практи-

ческой подготов-

ки 

8 Лабораторная  работа № 9 

Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из 
4 2,3 

В форме практи-

ческой подготов-



      
 

жареных овощей и грибов. ки 

Тема 4.2. 

Приготовление, подготовка 

к реализации горячих блюд 

и гарниров из круп и бобо-

вых 

и макаронных изделий 

 Содержание учебного материала 28   

1 Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп 

и бобовых,  макаронных изделий. 

4 
1,2 

 

2 Ассортимент, товароведная характеристика, требования к 

качеству, условия и сроки хранения, значение в питании 

круп, бобовых, макаронных изделий. Международные 

наименования и формы паст, их кулинарное назначение. Ор-

ганолептическая оценка качества, безопасности круп, бобо-

вых, макаронных изделий. 

4 1,2  

3 Правила варки каш.  Расчет количества круп и жидкости, 

необходимых для получения каш различной консистенции, 

расчет выхода каш различной консистенции. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения. Приготовление изделий 

из каш: котлет, биточков, клецек, запеканок, пудингов. Ас-

сортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. Подбор соусов. 

4 1,2  

4 Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров 

из бобовых. Ассортимент, рецептуры, методы приготовле-

ния, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

2 1,2  

5 Правила варки макаронных изделий.  Расчет количества 

жидкости для варки макаронных изделий откидным и не от-

кидным способом. Приготовление блюд и гарниров из мака-

ронных изделий. Ассортимент, рецептуры, методы приго-

товления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Подбор соусов. 

4 1,2  

6 Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров 

из круп и бобовых, макаронных изделий: техника порциони-

4 1,2  



      
 

рования, варианты оформления. Методы сервировки и пода-

чи, температура подачи.  Выбор посуды для отпуска, спосо-

бы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров 

из круп и бобовых, макаронных изделий, правила охлажде-

ния, замораживания, разогрева.  Упаковка, подготовка горя-

чих блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изде-

лий для отпуска на вынос, транспортирования 

 Лабораторная  работа № 10 

Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из 

круп, бобовых и макаронных изделий 

6 2,3 

В форме прак-

тической под-

готовки 

Раздел модуля 5. Приго-

товление и подготовка к ре-

ализации блюд из яиц, тво-

рога, сыра, муки 

разнообразного ассорти-

мента 

  

38  

 

Тема 5.1 

Приготовление, подготовка 

к реализации блюд из яиц, 

творога, сыра 

 Содержание учебного материала 18   

1 Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетиче-

ская ценность) блюд из яиц, творога, сыра. Правила выбора 

яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним 

нужного типа, качества и количества в соответствии с тех-

нологическими требованиями. Правила взаимозаменяемости 

продуктов при приготовлении блюд из яиц, творога, сыра. 

Правила расчета требуемого количества яичного порошка, 

меланжа, творога, сыра при замене продуктов в рецептуре.   

Подбор, подготовка ароматических веществ. 

4 1,2 

 

2 Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, тво-

рога, сыра для разных типов питания, в том числе диетиче-
2 1,2 

 



      
 

ского. 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, рецептуры, 

методы приготовления, требования к качеству, условия и 

сроки хранения 
3 Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запе-

канок, пудингов,  вареников для различных типов питания.  

Ассортимент, рецептуры, методы  приготовления, требова-

ния к качеству, условия и сроки хранения. Приготовление 

горячих блюд из сыра.  Ассортимент, рецептуры, методы  

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хра-

нения. Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, 

творога, сыра: техника порционирования, варианты оформ-

ления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 

от типа организации питания и способа обслуживания. Хра-

нение готовых блюд из яиц, творога, сыра.  Упаковка, под-

готовка для отпуска на вынос, транспортирования. 

4 1,2 

 

4 Практическая работа № 4 

 Пересчет количества продуктов и расчет выхода готовых 

горячих блюд из яиц, творога, сыра с учетом взаимозаменя-

емости продуктов  

2 2,3 

В форме практи-

ческой подготов-

ки 

5 Лабораторная  работа № 12 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из яиц и тво-

рога 

6 2,3 

В форме практи-

ческой подготов-

ки 

Тема 5.2 

Приготовление, подготовка 

к реализации блюд из муки 

 Содержание учебного материала 20   

1 Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетиче-

ская ценность) блюд из муки. Правила выбора основных 
4 1,2 

 



      
 

продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требования-

ми. Подбор, подготовка пряностей и приправ. 

2 Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для 

разных типов питания, в том числе диетического. Методы 

приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и бездрож-

жевого теста различной консистенции, разделка, формовка 

изделий из теста 

4 1,2 

 

3 Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, 

пельменей вареников, блинчиков, блинов, оладий, пончиков.  

Ассортимент, рецептуры, методы приготовления. Выбор со-

усов и приправ. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения блюд из муки.   

4 1,2 

 

4 Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: 

техника порционирования, варианты оформления. Методы 

сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды 

для отпуска, способы подачи в зависимости от типа органи-

зации питания и способа обслуживания. Хранение готовых 

блюд из муки. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

2 1,2 

 

5 Лабораторная  работа № 13 

Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из му-

ки 

6 2,3 

В форме прак-

тической под-

готовки 

Раздел модуля 6. Приготов-

ление и подготовка к реа-

лизации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассорти-

  

32  

 



      
 

мента 

Тема 6.1 

Классификация, 

ассортимент блюд из рыбы и 

нерыбного 

водного сырья 

 Содержание учебного материала 10   

1 Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из 

рыбы и нерыбного водного сырья.    
4 1,2 

 

2 Принципы формирования ассортимента горячих рыбных 

блюд в меню организаций питания различного типа. 
2 1,2 

 

3 Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и допол-

нительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и 

т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями. Международные наиме-

нования различных видов рыб и нерыбного водного сырья. 

2 1,2 

 

4 Практическая работа № 5 

Разработать ассортимент горячих блюд из рыбы и нерыб-

ного водного сырья в меню (индивидуальные задания с 

указанием типа организации питания, способа обслужива-

ния, типа питания). 

2 2,3 

В форме прак-

тической под-

готовки 

Тема 6.2 Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

 Содержание учебного материала 22   

1 Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья для разных типов питания, в том 

числе диетического. Методы приготовления блюд: варка ос-

новным способом и на пару, припускание, тушение, жарка 

основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование,  

запекание (с гарниром, соусом и без). 

4 

1,2  

2 Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: 

отварных (основным способом и на пару, припущенных, жа-

реных, тушеных, запеченных). Органолептические способы 

определения степени готовности.  Правила выбора соуса, 

гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, 

форме. Особенности приготовления блюд из рыбы и нерыб-

4 

1,2  



      
 

ного водного сырья для различных форм обслуживания, ти-

пов питания. 
3 Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья: техника порционирования, вари-

анты оформления с учетом типа организации питания, фор-

мы обслуживания.  Методы сервировки и подачи с учетом 

формы обслуживания и типа организации питания, темпера-

тура подачи.  

2 

1,2  

4 Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сы-

рья.  Правила вакуумирования, охлаждения и заморажива-

ния, размораживания и разогрева отдельных компонентов и 

готовых блюд. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, 

транспортирования 

2 

1,2  

5 Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости 

от типа организации питания и способа обслуживания. Упа-

ковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

2 
1,2  

6 Лабораторная  работа № 14 

 Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и 

припущенной, тушеной рыбы 
4 2,3 

В форме практи-

ческой подготов-

ки 

7 Лабораторная  работа № 15 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной и 

запеченной рыбы и  нерыбного водного сырья 
4 2,3 

В форме практи-

ческой подготов-

ки 

Раздел модуля 7. Приготов-

ление и подготовка к реа-

лизации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домаш-

ней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассорти-

  

40  

 



      
 

мента 

Тема 7.1 

Классификация, 

ассортимент блюд из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

 Содержание учебного материала 10   

1 Классификация, ассортимент, значение в питании горячих 

блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика. Принципы формирования ассортимента горячих 

мясных блюд в меню организаций питания различного типа. 

4 1,2 

 

2 Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика и дополнительных ингредиентов (приправ, па-

нировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количе-

ства в соответствии с технологическими требованиями. 

4 1,2 

 

3 Практическая работа № 6 

Разработать ассортимент горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика в меню (инди-

видуальные задания с указанием типа организации пита-

ния, способа обслуживания, типа питания). 

2 2,3 

В форме прак-

тической под-

готовки 

Тема 7.2. 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из мяса, мясных про-

дуктов 
 

 Содержание учебного материала 22   

1 Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мяс-

ных продуктов для разных типов питания, в том числе дие-

тического. Методы приготовления блюд: варка основным 

способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным 

способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с 

гарниром, соусом и без).Хранение готовых блюд из мяса, 

мясных продуктов. Правила вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных 

компонентов и готовых блюд.  Упаковка, подготовка для от-

пуска на вынос, транспортирования. 

4 1,2 

 

2 Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных 

(основным способом и на пару, припущенных, жареных, 

тушеных, запеченных). Органолептические способы опреде-

4 1,2 

 



      
 

ления степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с 

учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Осо-

бенности приготовления блюд из мяса, мясных продуктов 

для различных форм обслуживания, типов питания 
3 Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, 

мясных продуктов: техника порционирования, варианты 

оформления с учетом типа организации питания, формы об-

служивания. Методы сервировки и подачи с учетом формы 

обслуживания и типа организации питания, температура по-

дачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависи-

мости от типа организации питания и способа обслуживания 

2 1,2 

 

4 Лабораторная  работа № 16 

Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мя-

са, мясных продуктов в отварном, припущенном и жареном 

виде 

6 2,3 

В форме практи-

ческой подготов-

ки 

5 Лабораторная  работа № 17 

Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мя-

са, мясных продуктов в тушеном и запеченном (с соусом и 

без) виде. 

6 2,3 

В форме практи-

ческой подготов-

ки 

Тема 7.3. 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из мяса, мясных 

продуктов. 

 Содержание учебного материала 8   

1 Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика для разных типов питания, в том числе 

диетического. Методы приготовления блюд: варка основ-

ным способом и на пару, припускание, тушение, жарка ос-

новным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, за-

пекание (с гарниром, соусом и без). Хранение готовых блюд 

из домашней птицы, дичи, кролика.  Правила вакуумирова-

ния, охлаждения и замораживания, размораживания и разо-

грева отдельных компонентов и готовых блюд. Упаковка, 

подготовка для отпуска на вынос, транспортирования. 

4 1,2 

 



      
 

2 Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: 

отварных (основным способом и на пару, припущенных, жа-

реных, тушеных, запеченных). Органолептические способы 

определения степени готовности. Правила выбора соуса, 

гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, 

форме. Особенности приготовления блюд из мяса, мясных 

продуктов для различных форм обслуживания, типов пита-

ния. 

2 1,2 

 

3 Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней 

птицы, дичи,  кролика: техникапорционирования, варианты 

оформления с учетом типа  организации питания, формы 

обслуживания.  Методы сервировки и подачи с  учетом 

формы обслуживания и типа организации питания, темпера-

тура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслу-

живания.   

2 1,2 

 

Самостоятельная работа Классификация, ассортимент блюд из мяса и рыбы 2   

Консультация Классификация, ассортимент блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика 
2  

 

ЭКЗАМЕН 6   

Всего: 

максимальная учебная нагрузка 374 

в том числе:  

обязательная аудиторная нагрузка 360 

 

  

 

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 санитарных правил.  

2.  Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления го-

216  

 



      
 

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок.  

3.  Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.   

4.  Выбор, подготовка пряностей, приправ, специей (вручную и механическим способом) с уче-

том их сочетаемости с основным продуктом.  

5.  Взвешивание    продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, осо-

бенностями заказа, сезонностью.  Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением 

выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.  

6.  Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продук-

тов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей 

заказа.  

7.  Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, по-

луфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопас-

ности готовой продукции.  

8.  Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудо-

вания, 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, рацио-

нального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.  

12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полу-

фабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.  

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.   

14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

требований к безопасности готовой продукции.  

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетич-



      
 

ная упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортиро-

вания.  

16. Расчёт стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.  

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. Под-

держание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохожде-

нии учебной практики в условиях организации питания).  

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.  

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и расклады-

вание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандар-

тами чистоты. 

Дифференцированный зачет 

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, производ-

ственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами 

техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).  

3.  Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответ-

ствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. 

Организация хранения продуктов, материалов в процессе  выполнения задания (заказа) в соот-

ветствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чи-

стоты, 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 про-

граммой кухни ресторана.  

5.  Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления супов, го-

324 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



      
 

рячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой про-

дукции. 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 темпера-

туры отпуска.  

7.  Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание  готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), орга-

низация хранения.  

8.  Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфаб-

рикатов высокой степени готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности го-

товой продукции.  

9.  Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания 

(степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм заклад-

ки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раз-

даче и т.д.).  

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональ-

ной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос 

Дифференцированный зачет 

Квалификационный экзамен 
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Всего  920   



      
 

УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

  

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов 

/мастерских/лабораторий  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и 

кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим 

местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др; 

техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами 

продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с утвержденной программой по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с утвержденной программой по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

 4.2 Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной ли-

тературы 

 

Основные источники: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.-Введ.  2015-

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

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

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-Введ. 

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

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

форм, 2014.- III, 12 с. 

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

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

дартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и со-

держанию.-Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

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

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

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

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучаю-

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

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

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

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

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

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023). 



      
 

12. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования 

/ Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с.. 

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

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

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

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

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

дательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

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

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

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

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

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

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. 

– М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

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

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

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

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

20. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

21. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

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

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

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

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

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

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

рога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого 

теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Фе-

дорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Москов-

ские учебники», 2013 – 128 с. 

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

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

мия», 2014.- 128 с. 

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

го проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 282 

с. 

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

ного питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 

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

 

Дополнительные источники: 

1.CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО 

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

2. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / КостасКатсигрис,Крис 

Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом «Ресторан-

ныеведомости»,2008.– 576 с.:ил. –ISBN978-5-98176-059-4. 

 



      
 

Интернет – ресурсы:………………… 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

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

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

дением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилакти-

ческих) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

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

3. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценно-

сти пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

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

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен-

ного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Из-

менения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

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

 

4.3 Общие требования к организации образовательного процесса 

Предшествующими дисциплинами являются дисциплины  «Техническое оснащение и 

организация рабочего места», «Охрана труда», «Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены», « Основы калькуляции и учета».   

Знания и умения, полученные при  изучении дисциплины, могут быть использованы при 

изучении  ПМ .03.,ПМ04,ПМ05 

 

4. 4 Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, обеспе-

чивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам):  

Преподаватели, отвечающие за освоение обучающимися профессионального цикла, име-

ют высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (меж-

дисциплинарного курса в рамках модуля), имеют опыт деятельности в организациях соот-

ветствующей профессиональной сферы, проходят повышение квалификации не реже 1 

раза в 3 года.  

 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство 

практикой 

Педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой имеют опыт деятельно-

сти в организациях соответствующей профессиональной сферы и проходят повышение 

квалификации не реже 1 раза в 3 года 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1


      
 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

 

Результаты 

(освоенныепрофессиональные и общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки результата 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, обору-

дование, сырье, исходные материалы для при-

готовления горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

 

Выполнение всех действий по организа-

ции и содержанию рабочего места по-

варав соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чисто-

ты(системаХАССП),требованиямиохраны

трудаитехникибезопасности: 

-адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудова-

ния,производственного инвентаря, ин-

струментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу меха-

нической и термическойкулинарнойобра-

ботки); 

-рациональное размещение на рабочем ме-

сте оборудования, инвента-

ря,посуды,инструментов, сырья, материа-

лов; 

-соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты,охраны 

труда, техники безопасности; 

своевременноепроведениетекущей убор-

кирабочегоместаповара; 

-рациональный выбор и адекватное ис-

пользование моющих и дезинфицирую-

щихсредств; 

-правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

-соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и производ-

ственного инвента-

ря,инструментовинструкциям, регламен-

там; 

-

соответствиеорганизациихраненияпродук-

тов,полуфабрикатов,готовойгорячей кули-

нарной продукции требованиям к их без-

опасности дляжизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, то-

варного соседства в холодильном обору-

довании, правильность охлаждения, замо-

раживания для хранения, упаковки на вы-

нос, складирования); 

-

соответствиеметодовподготовкикрабо-



      
 

те,эксплуатациитехнологическогооборудо

ва-

ния,производственногоинвентаря,инструм

ен-

тов,весоизмерительныхприборовтребован

ияминструкцийирегламентовпотехнике-

безопасно-

сти,охранетруда,санитарииигигиене; 

-

правиль-

ная,всоответствиисинструкциями,безопасн

аяправканожей; 

-

точ-

ность,соответствиезаданиюрасчетапотребн

остивпродуктах,полуфабрикатах; 

-

соответствиеоформлениязаявкинапродук-

тыдействующимправилам 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непро-

должительное хранение бульонов, отваров раз-

нообразного ассортимента. 

 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации горячейкулинар-

нойпродукции: 

-адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов,в том чис-

ле специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественныхпродуктов; 

-соответствие потерь при приготовлении 

горячей кулинарной продукциидействую-

щимнормам; 

-оптимальность процесса приготовления 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок (экономия ресурсов: 

продуктов, време-

ни,энергетичекихзатратит.д.,соответствиев

ыбораспособовитехникприготовленияре-

цептуре, особенностямзаказа); 

-

профессиональнаядемонстрациянавы-

ковработысножом; 

-правильное, оптимальное, адекватное за-

данию планирование и ведениепроцессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий и за-

кусок,соответствиепроцессов инструкци-

ям, регламентам; 

-соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

сто-

ты,требованиямохранытрудаитехникибезо

пасности: 

корректноеиспользованиецветныхразде-

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непро-

должительное хранение горячих соусов разно-

образного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнооб-

разного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассор-

тимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразно-

го  

 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и кролика разно-

образного ассортимента. 

 



      
 

лочныхдосок; 

раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганическихотхо-

дов; 

соблюдение требований персональной ги-

гиены в соответствии стребованиями си-

стемы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота 

рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранениено-

жейвчистомвидевовремярабо-

ты,правильная(обязательная) 

дегустациявпроцессеприготовле-

ния,чистотанарабочемместеивхолодильнике

); 

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессио-

нальной деятельности, применительно к различ-

ным контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуа-

ций при решении задач профессио-

нальной деятельности; 

– оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

– адекватность определения потребно-

сти в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников 

нужных ресурсов; 

– разработка детального плана дей-

ствий; 

– правильность оценки рисков на каж-

дом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана 

и его реализации, предложение крите-

риев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для выполнения за-

дач профессиональной деятельности 

– оптимальность планирования инфор-

мационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной ин-

формации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования отобран-

ной информации в соответствии с па-

раметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полу-

ченной информации в контексте про-

фессиональной деятельности; 

ОК.03  

Планировать и реализовывать собственное про-

фессиональное и личностное развитие 

– актуальность используемой норма-

тивно-правовой документации по 

профессии; 



      
 

– точность, адекватность применения 

современной научной профессио-

нальной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  деловом 

общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования профес-

сиональной деятельность 

ОК. 05 
Осуществлять устную и письменную коммуни-

кацию на государственном языке с учетом осо-

бенностей социального и культурного контекста 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих       мыслей по про-

фессиональной тематике на государ-

ственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-патриотическую по-

зицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профес-

сии 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил эколо-

гической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсо-

сбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации професси-

ональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной документацией 

на государственном и иностранном языке 

– адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных выска-

зываний на известные профессио-

нальные темы); 

– адекватность применения норматив-

ной документации в профессиональ-

ной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновы-

вать и объяснить свои действия (те-

кущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или интере-

сующие профессиональные темы 

 

 

 

 

 

 

 

 



      
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля  

ПМ. 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

1. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС 

Учебная дисциплина входит в профессиональные модули 

2. Ожидаемые результаты образования и компетенции по завершении освоения учебной 

дисциплины 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся иметь практический 

опыт: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовле-

нии, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении 

с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудова-

ние, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопас-

ность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформ-

ления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

знать: 



      
 

Требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управле-

ния  опасными факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды 

и правил ухода за ними; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам хранения, ме-

тодам приготовления, вариантам оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продук-

тов при приготовлении; 

правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

ОК 01.Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК 02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное разви-

тие 

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

ководством, клиентами 

ОК.05Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное по-

ведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физиче-

ской подготовленности 

ОК.10Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

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 разно-

образного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разно-

образного 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 разнооб-

разного 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 

3. Структура и содержание учебной дисциплины 

Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к 

реализации бульонов, отваров, супов 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к 

реализации горячих соусов 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Приготовление, назначение, подготовка к реализации бульонов, отваров 

Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов разнообразного ассортимен-

та 

Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре разнообразного ассортимента 

Приготовление, подготовка к реализации молочных, сладких супов разнообразного  ас-

сортимента 

Приготовление, подготовка к реализации  региональных, диетических, вегетарианских су-

пов 

Приготовление, подготовка к реализации холодных супов 

Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента  

Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бо-

бовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

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

разнообразного ассортимента 

Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 

Учебная практика 

Производственная практика 

4. Методы и формы обучения: 

- репродуктивные методы; 

- лекция; 

- практическое занятие; 

- самостоятельная работа. 

5. Формы контроля 

Текущая аттестация:  

- самостоятельная работа; 

- тестирование; 

- итоговая аттестация – зачет дифференцированный в 4 семестре и  экзамен в 5 семестре 

 

6. Общая трудоемкость учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающихся 920 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся 900 часа, в том числе 118 ча-

сов лабораторно - практических работ; 

практическая подготовка –118 часов; 

консультации – 2 часа; 

самостоятельная работа – 6 часов; 

учебная практика – 216 часов; 

производственная практика – 324 часа. 



      
 

 


