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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ ПМ 02 ОРГАНИЗАЦИЯ  И  

ВЕДЕНИЕ  ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ И 

ПОДГОТОВКИ К  РЕАЛИЗАЦИИ  ГОРЯЧИХ  БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ 

ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК  СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ,                         

ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля: 

В результате  изучения  профессионального модуля  студент  должен  

освоить основной  вид деятельности «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания»  и  

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 

компетенции: 

 

1.1.1. Перечень общих компетенций: 

 
Код Формулировка 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 традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности. 

 

 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
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иностранном языке. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций: 

Код и формулировка 

компетенции 
Индикаторы достижения компетенции 

ПК2.1.Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

горячих блюд , 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

 ПК2.2  Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реализа-

ции супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания  

 

ПК2.3. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов сложного 

ассортимента 

 

ПК2.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реализа-

ции горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

круп, бобовых, 

макаронных изделий 

 

Практический опыт в:  
 

- разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с 

учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

- разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в со-

ответствии с инструкциями и регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении различными методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; - контроле хранения и расхода продуктов 

Умения:  

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 
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сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

ПК2.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реализа-

ции горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, 

муки сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

ПК2.6. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реализа-

ции горячих блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

ПК2.7. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реализа-

ции горячих блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

ПК2.8. Осуществлять 

требований к безопасности готовой продукции; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ 

Знания:  

- требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, 

региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной 

продукции; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции; 

- правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 
- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 
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разработку, 

адаптацию рецептур 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей 

 

1.1.3. Содержание программы ПМ 02 «Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания» также направлено на формирование  следующих личностных 

результатов:  

 
Код  

личностного 

результата 

Формулировка личностного результата 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий 

в деятельности общественных организаций. 

ЛР 3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 

окружающих. 

ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 

малой родине, принятию традиционных ценностей   

многонационального народа России. 

ЛР 6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 

к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.   

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных 



6 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального 

российского государства. 

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 

ситуациях. 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры. 

ЛР 12 Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания. 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 

домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела 

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели под для решения 

возникающих профессиональных задач, подбирать способы 

решения и средства развития, в том числе с использованием 

информационных технологий; 

ЛР 15 Содействующий формированию положительного образа и 

поддержанию престижа своей профессии 

ЛР 16 Способный искать и находить необходимую информацию используя 

разнообразные технологии ее поиска, для решения возникающих в 

процессе производственной деятельности проблем при 

строительстве и эксплуатации объектов капитального строительства 

ЛР 17 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью 

выработки новых оптимальных алгоритмов; позиционирующий себя 

в сети как результативный и привлекательный участник трудовых 

отношений. 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные субъектом Российской Федерации1 (при наличии) 

ЛР 18 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 

домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела с учетом 

специфики субъекта Российской Федерации 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные ключевыми работодателями2 (при наличии) 
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ЛР 19 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 

домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела 

ЛР 20 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 

домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела с учетом 

специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 21 Гибко реагирующий на появление новых форм трудовой 

деятельности, готовый к их освоению 

ЛР 22 Развивающий творческие способности, способный креативно 

мыслить 

ЛР 23 Демонстрирующий приверженность принципам честности, 

порядочности, открытости 

ЛР 24 Экономически активный, предприимчивый, готовый к 

самозанятости 

ЛР 25 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и 

профессий 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

 

Всего: 408 час. 

из них на освоение МДК: 172 час.; 

в том числе на самостоятельную работу: 20 час.; 

практики, в том числе 

на учебную:  72 час.;  

на производственную: 144 час. 

 

 

 

                                                                                                                                                                                                    
. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессионал

ьных общих 
компетенций 

Наименования разделов 

профессионального 

модуля, МДК 

Суммарн
ый 

объем 

нагрузки

, час. 

 

 

в том 
числе в 

форме 

практи

ческой 
подгот

овки 

Объем профессионального модуля,. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самостоя

тельная 

работа 

Обучение по МДК 
Практики 

Консул
ьтации 

Промеж
уточная 

аттестац

ия 
Всего 

 

В том числе 

Лабораторных и 

практических занятий 

Учебная 

 

Производств

енная 
 

1 2 3  4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 2.1-2.8 
ОК 01-11 

 

МДК 02.01. Организация 
процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих блюд, 
кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

44 - 34 14      10 

ПК 2.1-2.8 
ОК 01-11 

МДК 02.02. 
Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих блюд, 
кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

148 - 138 38      10 

ПК 2.1-2.8 
ОК 01-11 

Учебная практика   
72 

 

 
72     

ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Производственная  

практика3 
144 

 
27722 144    

Всего: 408  172 25  72 144   20 

 

                                                             
3 В рабочих программах специальностей по актуализированным ФГОС и ФГОС по ТОП-50 указывается «Производственная практика», по ФГОС 3-го поколения 

«Производственная практика (по профилю специальности)» 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля  

 
Наименование 

разделов и тем 

профессиональн

ого модуля 

(ПМ), 

междисциплина

рных курсов 

(МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем  часов по 

ПМ (МДК) по 

разделу, теме 

профессиональн

ого модуля (ПМ), 

междисциплинар

ного курса 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

(ПК, ОК) 

Уровень 

освоения  

1 2 3 5 6 

МДК. 02.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 

32   

Тема 1. 1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий и 

закусок 

Содержание учебного материала: 6   

1 Технологический процесс приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок сложного ассортимента.  

2 ОК 1-11 

ПК 2.1-2.8 

2 

2 Актуальные направления в разработке и совершенствовании 

ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом типа 

организации питания, ее специализации, применяемых методов 

обслуживания. 

2  

В том числе, практических занятий 2  

№ 1 Разработка Инструкций по обеспечению безопасных условий труда в 

процессе приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок. 

1 3 

№ 2 Составление  ассортимента горячей кулинарной продукции в 

соответствии с типом предприятия и его специализацией. 

1 3 

Тема 1. 2. 

Организация и 

техническое 

Содержание учебного материала: 
6 

  

1 Организация и техническое оснащение работ по приготовлению 2 ОК 1-11 2 
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оснащение работ 

по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации  

бульонов, 

отваров, супов 

 

бульонов, отваров, супов. Виды, назначение технологического 

оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, правила их подбора и безопасного использования. 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест 

по приготовлению бульонов, отваров, супов, процессу хранения и 

подготовки к реализации.  

ПК 2.1-2.8 

В том числе, практических занятий 4  

№ 3 Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, 

подготовки готовых бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос 

2 3 

№ 4 Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных 

супов, супов-пюре. 

Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды для приготовления бульонов, различных групп 

супов. 

1 3 

№ 5 Отработка практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды в процессе варки бульонов, отваров, 

супов. 

 

1 3 

Тема 1.3. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

горячих соусов 

Содержание учебного материала: 8   

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению 

горячих соусов. Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, 

правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за 

ними. 

4  

 

ОК 1-11 

ПК 2.1-2.8 

2 

2. Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, 

упаковки, подготовки  

готовых соусов к отпуску на вынос. Санитарно-гигиенические 

требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих 

соусов, процессу хранения и подготовки к реализации. 

2 2 

В том числе, практических занятий 2  
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№ 6 Организация рабочего места повара по приготовлению горячих 

соусов 

1 3 

№ 7 Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды для приготовления горячих соусов.   

1 3 

Тема 1. 4. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных  

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента  

Содержание учебного материала: 1   

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. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих 

мест по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок, 

процессу хранения и подготовки к реализации. 

4 ОК 1-11 

ПК 2.1-2.8 

2 

2. Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий 

закусок с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос. 

2 2 

В том числе, практических занятий 4  

№ 8 Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, 

правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за 

ними. 

1 3 

№ 9 Организация рабочего места повара по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, 

запеченном и тушеном виде. 

Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном 

виде.   

2 3 

№10 Отработка умений безопасной эксплуатации теплового 

оборудования: пароконвектомата, жарочного шкафа, 

электрофритюрницы, электрогрилей 

1 3 

Промежуточная аттестация -  дифференцированный зачет 2 2 3 
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Всего: 32   

Самостоятельная  работа обучающихся при изучении раздела 1: 

Систематическая работа с опорными конспектами, конспектами теоретических занятий. 

Работа с учебной, методической литературой, электронными ресурсами. 

Выполнение сырьевых, технологических расчетов. 

Составление отчётов по практическим и лабораторным работам. 

Работа со Сборниками технологических нормативов - составление технико-технологических 

карт. 

Работа с пакетом  действующих ГОСТ Р «Услуги общественного питания». 

Составление и разработка технологической документации  (технологических схем) по 

полуфабрикатам из мяса для сложных блюд. 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих 

мест. 

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

10   

МДК. 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 

   

Тема 2.1. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

супов сложного 

ассортимента  

Содержание учебного материала 18   

1. Классификация, ассортимент, актуальные направления в 

приготовлении суповсложного ассортимента; требования к качеству, 

пищевая ценность,температура подачи, условия и сроки хранения.  

2  

 

 

 

ОК 1-11 

ПК 2.1-2.8 

2 

2 Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

требуемого типа, качества. Выбор, комбинирование различных 

способов и современных методов приготовления супов сложного 

ассортимента: прозрачных супов (консоме),супов-пюре, крем-супов, 

биски из морепродуктов, супов региональной кухни. 

4  

2. Прозрачные супы (консоме): рецептуры, общие правила, 

последовательность приготовления, правила подачи. Виды оттяжек, 

правила выбора оттяжек для бульонов различного вида,способы 

приготовления.  

4 2 

3 Способы осветления бульонов, процессы, происходящие при 

приготовлении оттяжек. 

2  

4. Правила оформления и отпуска супов для различных методов 2 2 
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обслуживания, способов подачи.  

5 Правила сервировки стола и подачи с учетом различных методов 

обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска.  

Порционирование, подготовка супов для отпуска на вынос. 

2   

В том числе, практических занятий 2   

№1 Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов, при приготовлении супов сложного ассортимента. 

Соблюдению санитарно-гигиенических норм и правил при 

приготовлении супов сложного ассортимента. 

1  3 

№ 2 Методы приготовления гарниров к прозрачным супам (клецек из 

овощной массы, клецек, профитролей из заварного теста; кнелей из 

мяса, птицы, дичи, рыбы, ракообразных; пельменей, равиолей, 

гренок. 

1  3 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

горячих соусов 

сложного 

ассортимента 

Содержание учебного материала 17   

1 Классификация, ассортимент, актуальные направления в 

приготовлении соусов сложного ассортимента; требования к 

качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и сроки 

хранения.  

2  

 

ОК 1-11 

ПК 2.1-2.8 

2 

2 Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним. Выбор, 

комбинирование различных способов и современных методов 

приготовления полуфабрикатов для соусов сложного ассортимента: 

соусов на муке, яично-масляных, овощных, сырных соусов. 

2  

3 Правила приготовления мучной пассеровки (ру), пассерованных 

овощей, томатного пюре, яично-масляных смесей, льезонов, 

различных видов овощных,плодовых, ягодных пюре, как основ 

соусов.  

2 2 

4 Правила охлаждения и замораживания заготовок для сложных 

горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов. 

2  

5 Выбор посуды для отпуска, методы сервировки и способы подачи 

соусов в зависимости от типа, класса организации питания, формы 

обслуживания, способа подачи.  

2  
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6 Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка соусов для 

отпуска на вынос. Варианты оформления тарелки блюд горячими 

соусами. 

2   

В том числе, практических занятий 3   

№ 3 Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения  соусов красного, белого основного и их 

производных. 

1  3 

№ 4 Приготовление, кулинарное назначение, рецептуры сложных 

горячих соусов, в том числе авторских, брендовых, региональной 

кухни: 

- соусов на муке: эспаньол, велюте, сюпрем, бешамель и их 

производных, соуса демиглас и др.; 

- масляных, яично-масляных соусов: голландского (голландез) и его 

производных; соусов бер-блан, шорон, яичного сладкого и др.; 

- соусов для паст: грибного, болоньезе, томатного, сырного, 

сливочного, из ракообразных; 

- соусов на основе овощных соков и пюре, пенных соусов 

1  3 

№ 5 Соблюдению санитарно-гигиенических норм и правил при 

приготовлении горячих соусов сложного ассортимента. Составление 

ТТК на приготовление горячих соусов. 

1  3 

Контрольная работа № 1: Приготовление и подготовка к реализации 

супов и горячих соусов. 

2  3 

Тема 2.3 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей и грибов 

сложного 

ассортимента 

Содержание учебного материала 16   

1 Ассортимент, пищевая ценность горячих блюд из овощей, грибов 

сложного ассортимента. Актуальные сочетания основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов к ним для формирования 

гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких 

эстетических качеств.  

4  

 

ОК 1-11 

ПК 2.1-2.8 

2 

2 Современные направления в приготовлении горячих блюд и 

гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента. 
2  

3 Подбор пряностей и приправ для приготовления горячих  блюд и 

гарниров из овощей  и грибов.  

2 2 
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4 Требования к качеству, условия и сроки хранения горячих блюд из 

овощей и грибов.  

2 2 

5 Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из 

овощей и грибов для отпуска на вынос. 

2   

В том числе, практических занятий 4   

№ 6 Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

овощей и грибов при приготовлении горячих блюд. 

1  3 

№ 7 Методы приготовления горячих блюд и гарниров из овощей и грибов 

сложногоассортимента: припускание с постепенным добавлением 

жидкости, варка на пару, протирание и взбивание горячей массы, 

жарка в воке, жарка во фритюре изделий из овощной массы, жарка в 

жидком тесте, запекание, , фарширование, затягивание сливками, 

паровая конвекция,глазирование, техники молекулярной кухни, су-

вид. 

1  3 

№ 8 Приготовление, оформление и способы подачи для различных 

методов обслуживания сложных блюд и гарниров из овощей и 

грибов (овощного ризотто, гратена из овощей, овощей 

глазированных, овощей в тесте, овощей темпура, рататуя, овощей 

жульен, картофеля кассероль, крокетов из картофеля с грибами, 

овощного суфле, муссов паровых и запеченных; кнельной массы, 

запеченной и паровой; сморчков со сливками, грибов шиитаке 

жареных др.) 

1  3 

№ 9 Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из тушеных, 

запеченных и жареных  овощей и грибов. Составление ТТК на 

приготовление горячих блюд и гарниров из овощей и грибов. 

1  3 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

Содержание учебного материала 18   

1 Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных 

изделий (паст), пророщенного зерна и семян.  

2  

 

 

ОК 1-11 

ПК 2.1-2.8 

2 

2 Правила выбора круп, бобовых, макаронных изделий (паст) и 

дополнительных ингредиентов к ним на основе принципов 

сочетаемости, взаимозаменяемости, в соответствии с 

технологическими требованиями к приготовлению блюд. 

2  
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круп, бобовых и 

макаронных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

3 Актуальные направления при приготовлении горячих блюд  и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий. Выбор соусов, 

заправок, дополнительных ингредиентов к пастам, крупам и 

бобовым соединение с ними и доведение до вкуса. 

4 2 

4 Выбор посуды для отпуска, способа подачи с учетом типа 

организации питания, методов обслуживания. Порционирование, 

эстетичная упаковка, подготовка для отпуска на вынос.  

2 2 

5 Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 

хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. 

2   

В том числе, практических занятий 4   

№10 Составление ТТК на приготовление горячих блюд и гарниров из 

круп, бобовых, макаронных изделий (паст). Методы приготовление 

блюд и гарниров из круп, бобовых: варка с предварительным 

замачиванием и без, особенности варки ризотто и плова. 

1  3 

№11 Приготовление оладьев из дробленых круп. Приготовление 

поленты. Запекание изделий из крупяных масс (поленты, пудингов). 

1  3 

№12 Правила варки макаронных изделий откидным способом и, не 

сливая отвара, особенности подготовки листов пасты для лазаньи, 

канелони.  Доведение  макаронных изделий  при варке до не полной 

готовности - Аль-денте. 

1  3 

№13 Выбор посуды для отпуска, способы подачи с учетом типа 

организации питания, методов обслуживания. Определение 

органолептических показателей горячих блюд из круп, бобовых, 

макаронных изделий (паст). 

1  3 

Контрольная работа № 2: Приготовление  и подготовка к реализации 

горячих блюд из овощей и грибов, круп, бобовых и макаронных изделий. 
2  3 

Тема 2.5. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

блюд из яиц, 

Содержание учебного материала 14   

1 Ассортимент блюд из яиц, творога, сыра сложного приготовления. 

Актуальные направления при  приготовлении горячих блюд  из яиц, 

творога, сыра.  

2  

 

ОК 1-11 

ПК 2.1-2.8 

2 

2 Выбор горячих соусов и дополнительных ингредиентов к ним. 2  

3 Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка блюд, изделий, 2 2 
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творога, сыра, 

муки сложного 

ассортимента 

закусок для отпуска на вынос. Условия и сроки хранения с учетом 

требований к безопасному хранению пищевых продуктов на основе 

принципов ХАССП. 

4 Основные характеристики, выбор различных видов муки, требуемых 

для приготовления мучных блюд. Ассортимент блюд и кулинарных 

изделий из муки.  

2 2 

5 Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка блюд и изделий 

из муки для отпуска на вынос. 

2   

В том числе, практических занятий 4   

№14 Составление ТТК на приготовление горячих блюд и гарниров из  

яиц, творога, сыра, муки. Приготовление горячих блюд из творога и 

сыра: сырников, запеканок, пудингов, вареников,  жареных во 

фритюре, гренок, овощей в жидком фондю из сыра, копченого сыра, 

сыра жареного во фритюре. 

1  3 

№15 Методы приготовления: варка, жарка во фритюре яиц без скорлупы 

(пашот). Приготовление яиц «пашот» с овощами и сыром, суфле из 

яиц, сырного суфле. Приготовление киша (пирог со смешанным 

омлетом).  

1  3 

№16 Методы приготовления мучных изделий из пресного и дрожжевого 

теста с использованием гречневой, кукурузной, овсяной, рисовой и 

др. видов муки: блинов, оладий, блинчиков, пирога блинчатого, 

курника из пресного слоеного теста, штруделей с различными 

фаршами, пельменей, равиоли, хачапури. Физико-химические 

процессы, происходящие при приготовлении мучных изделий из 

теста. 

1  3 

№17 Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 

хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. 

1  3 

Тема 2.6. 

Приготовление 

блюд, 

кулинарных 

Содержание учебного материала 17   

1 Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы и нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента. Актуальные направления при  приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий из рыбы, нерыбного водного сырья.  

4  

 

 

2 
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изделий, закусок 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента 

2 Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении горячих 

блюд. 

2 ОК 1-11 

ПК 2.1-2.8 

 

3 Правила сервировки стола, температура подачи горячих блюд из 

рыбы и нерыбного водного сырья.  

2 2 

4 Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. 

2  

5 Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд 

из рыбы и нерыбного водного сырья для отпуска на вынос  

2 2 

6 Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения на основе принципов ХАССП. 

2   

В том числе, практических занятий 5   

№18 Минимизация отходов при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы и нерыбного водного сырья. 

1  3 

№19 Комбинирование различных способов и современных методов 

приготовления блюд из рыбы сложного ассортимента: варка на 

решетке, припускание целиком, жарка на гриле (глубокая и 

поверхностная), жарка в полусферической сковороде, жарка на 

вертеле, запекание в фольге, соли, тесте ,варка на пару и запекание 

изделий из кнельной массы,. Использование новейших технологий  

молекулярная кухня, су-вид, шоковая заморозка). 

1  3 

№20 Приготовление рыбы отварной в бульоне и на пару (целиком, 

звеном, порционными кусками в конверте, фаршированной целиком 

и порционными кусками), 
рыбы припущенной (рулетиками, порционными кусками под 

соусом, целиком мелкой и средней); 
рыбы, жареной на вертеле, на решетке, на плоской поверхности, в 

воке. 

1  3 

№21 Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, 

размораживания и разогрева  готовых блюд. Приготовление, 

оформление и отпуск блюд из нерыбного водного сырья. 

1  3 

№22 Органолептические способы определения степени готовности. 

Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, 

цветовой гамме, форме. 

1  1 
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Контрольная работа№3. Приготовление  и подготовка к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья. 

2  3 

Тема 2.7. 

Приготовление 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

из мяса, мясных 

продуктов 

сложного ас-

сортимента 

Содержание учебного материала 16   

1 Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов сложного ассортимента.  
2 ОК 1-11 

ПК 2.1-2.8 

2 

2 Актуальные направления при  приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов. Варианты подбора 

пряностей и приправ при приготовлении горячих блюд. 

2  

3 Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении горячих блюд. 
2 2 

4 Правила охлаждения, замораживания, упаковки,  хранения 

подготовленного мяса домашней птицы и пернатой дичи.  
2  2 

5 Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 

хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

2   

В том числе, практических занятий 6   

№23 Способы маринования, панирования мяса и мясных продуктов с 

использованием широкого ассортимента пряностей и приправ.  

1  3 

№24  Способы формования, обвязывания перед тепловой обработкой. 1  3 

№25 Современные методы приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента: 

жарка крупными и порционными куском на гриле до различной сте-

пени готовности, жарка в воке, запекание с предварительной 

обжаркой, запекание в тесте и фольге, низкотемпературная варка 

под вакуумом, томление, засолка, маринование. 

1  3 

№26 Варка на пару и запекание изделий из мясной кнельной массы, 

поросенка жареного, поросенка фаршированного, рулетов из мяса, 

блюд из субпродуктов, горячих блюд из рубленого мяса (кнелей 

мясных, суфле, рулетов из кнельной массы. 

1  3 

№27 Степени и температура прожарки мяса. Способы подачи горячих 

блюд из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента с учетом 

различных методов обслуживания и способов подачи. 

1  3 

№28 Кулинарные приемы, демонстрируемые при отпуске горячих блюд 1  3 
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из мяса: транширование, фламбирование, приготовление и подача 

на горячем камне. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа предприятия и методов обслуживания.  

Тема 2.8. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд из 

домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

сложного ас-

сортимента 

Содержание учебного материала 20   

1 Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных изделий, 

закусок домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента.  

1 ОК 1-11 

ПК 1.1-1.4 

2 

2 Актуальные направления при  приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов. Варианты подбора 

пряностей и приправ при приготовлении горячих блюд. 

1  

3 Правила подбор соусов, гарниров к блюдам. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении.  

1 2 

4 Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 

хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

1   

В том числе, практических занятий 10   

№29 Современные методы приготовления (использование техник 

молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов) и 

классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента: индейки отварной; гуся, фаршированного яблоками; 

кур, запеченных на вертеле; утки, томленой в горшочке; кусочков 

куриного мяса, запеченного в тесте. 

2  3 

№30 Методы пригоготовления курицы, запеченной в тесте целиком; 

утки, запеченной целиком; кнелей из курицы; индейки, жаренной 

целиком; утки, фаршированной гречневой кашей, 

жареннойцеликом; утиной ножки конфи; жаренной утиной грудки; 

вяленой утки; утки горячего копчения, суфле, рулетов из кнельной 

массы. 

2  3 

№31 Правила подбор соусов, гарниров к блюдам из мяса. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении. 

2  3 

№32 Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, 2  3 
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размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых 

блюд. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос. 
№33 Способы маринования, панирования домашней птицы, дичи и 

кролика с использованием широкого ассортимента пряностей и 

приправ.  

2   

Контрольная работа№4. Приготовление  и подготовка к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

2  3 

Промежуточная аттестация  дифференцированный зачет 2  3 

Всего 138   

Самостоятельная  работа обучающихся при изучении МДК 02.02:        

Систематическая работа с опорными конспектами, конспектами теоретических занятий. 

Работа с учебной, методической литературой, электронными ресурсами. 

Выполнение сырьевых, технологических расчетов. 

Составление отчётов по практическим и лабораторным работам. 

Презентация «Новейшие технологии в приготовление сложных супов» 

Составление инструкционных карт по теме: «Приготовление  сложных горячих соусов». 

Составление  ТТК на соус «Бешамель»  (на курином бульоне). 

Презентация на тему  «Декорирование блюд соусами». 

Реферат на тему  «Из глубины веков (фондю)» 

Реферат на тему  «Использование соусов промышленного  производства на предприятиях 

общественного  питания». 

Презентация на тему «Ассортимент пряностей и приправ». 

Составление  ТТК по теме:  «Приготовление сложных горячих блюд из овощей». 

Презентация на тему  «Новые виды сырья». 

Составление ТТК  по теме: «Приготовление с ложных горячих блюд из  рыбы». 

Презентация на тему:  «Современные способы подачи  блюд из запеченной рыбы». 

Составление ТТК  по теме: «Приготовление сложных горячих блюд  из  мяса». 

Презентация на тему:  «Современные способы подачи  блюд из жареного  мяса порционными 

кусками». 

Презентация на тему:  «Блюда фламбированные из мяса и птицы». 

Составление инструкционных карт по теме:  «Приготовление сложных горячих  блюд из 

домашней) птицы». 

Презентация на тему:  «Современные способы подачи блюд  из жареной птицы и  дичи». 

10   
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Презентация на тему:  «Современные способы подачи  сложных блюд из сыра и  грибов». 

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

Решение задач по расчету  массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, 

кондиции сырья, способа обработки. 

Учебная практика  72   

Производственная практика  144   

Экзмен квалификационный  6   

Всего по ПМ.02 408   

 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля 

должны быть предусмотрены следующие специальные помещения: 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета  

       -доска учебная; 

       -рабочее место преподавателя; 

      -столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся;  

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др. 

 

Технические средства обучения: 

- компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийный проектор; 

наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD 

фильмы, мультимедийные пособия). 

 

Оборудование мастерской и рабочих мест мастерской:  

- моечная ванна;   

- овощерезательная машина;  

- плиты электрические или с индукционном нагревом;  

- мясорубка;  

- слайсер;  

- блендер (гомогенизатор) (ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания);  

- куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);   

- планетарный миксер;  

- рыбочистка;  

- шкаф интенсивной заморозки;  

- шкаф морозильный;  

-  шкаф холодильный;  

- аппарат для вакуумной упаковки;  

- ледогенератор;  

- микроволновая печь;  

- горелка газовая ручная;  

- овоскоп;  

- посудомоечная машина;  

- стеллаж;  

- мусат для заточки ножей.  

 

В Учебной кухне ресторана оборудованы зоны инструктажа, 

оснащенные компьютером, проектором, интерактивной доской.  

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха оборудованием, 

инвентарем, инструментами, посудой:  
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- рабочий стол;   

- весы настольные электронные;  

- набор разделочных досок (пластик с цветовой маркировкой для каждой 

группы продуктов);  

- ножи поварской тройки;  

- щипцы универсальные;  

- лопатки (металлические, силиконовые);  

- венчик;  

- ложки;  

- мерный стакан;  

- сито;  

- шенуа;   

- половник;  

- тяпка;  

- тендрайзер ручной;  

- пинцет;  

- миски из нержавеющей стали;   

- набор кастрюль;   

- набор сотейники;  

- набор сковород;  

- гриль сковорода;   

- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей;  

- функциональные емкости из нержавеющей стали;  

- корзины для отходов;   

- стрейч пленка для пищевых продуктов;  

- пергамент, фольга;  

- пакеты для вакуумного аппарата;  

- контейнеры одноразовые для пищевых продуктов; - перчатки 

силиконовые.  

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : 

учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, 

Т.А. Сопачева. – Москва : Академия, 2021. – 192 с. 

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

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

учащихся учреждений сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. 

Чубасова. – Москва : Академия, 2020. – 176 с. 

4. Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий 

общественного питания: Справочник : учеб.для учащихся учреждений 
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сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., стер. – Москва: Академия, 

2016. – 336 с. 

5. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней 

птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : 

учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 176 с.  

 6. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва : Академия, 2016. 

– 320 с 

 7. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного 

питания : учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 373 с. — (Среднее 

профессиональное образование). 

 8. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация 

рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / 

Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва : Академия, 2019. – 240 с. 

 9. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, 

санитария и гигиена: В 2 ч. Часть 2 : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва : Академия, 2018. – 240 

с. 

10. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с.  

11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. 

Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 172 с.  

          12. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования 

/С.Н. Радченко. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2016. – 398 с. 

          13. Самородова, И.П. Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник для студ. 

учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : 

Академия, 2018. – 192 с. 

           14. Самородова, И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней 

птицы: учеб. для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. 

Самородова. – Москва : Академия, 2019. – 128 с. 

           15. Соколова, Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: ЭУМК 

для учащихся учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е 

изд., стер. – Москва : Академия, 2017. – 288 с. 

           16. Технология производства и переработки продукции свиноводства 

: учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. 
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Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с.  

           17. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва : Академия, 2018. – 432 с. 

           18. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : 

учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 148 с.  

 

1.1.1. Основные электронные издания: 
1. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

2. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. 

Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное 

пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

3. Макарова, Н. В. Технология мясных продуктов : учебное пособие 

для СПО / Н. В. Макарова. — Саратов : Профобразование, 2021. — 203 c. — 

ISBN 978-5-4488-1214-9. — Текст : электронный // Электронный ресурс 

цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/106860 

4. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. 

Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-

5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, 

Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Технология производства и переработки продукции свиноводства : 

учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. 

Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-

6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). — 

https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/153633
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Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : 

учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147240  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники 

          1. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования. 

          2. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия. 

          3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. 

          4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования 

          5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения. 

          6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания.  

          7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. 

Общие требования к оформлению, построению и содержанию. 

          8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 

продукции общественного питания. 

          9. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-

ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» (действующая 

редакция) 

         10. Постановление Правительства Российской Федерации от 

21.09.2020 г. № 1515 «Об утверждении Правил оказания услуг 

общественного питания» (действующая редакция) 

         11. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам 

годности и условиям хранения пищевых продуктов: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

         12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

         13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / 

под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный 

ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1 

         14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

https://e.lanbook.com/book/147240
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кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под 

общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный 

ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082 

         15. 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. 

         16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под 

общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 

с. 

         17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за   соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 

[в редакции СП 1.1.2193-07]. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

 

Методы оценки 

ПК2.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления горячих 

блюд  кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

 

 

 Выполнение всех действий по 

организации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда 

и техники безопасности:  

 –выбор и безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ 

(виду и способу механической и 

термической кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов;  

 – соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники 

безопасности;   

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места повара;  

 – рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств;   

– правильное выполненияе работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

- соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, 

охране труда, санитарии и гигиене;  

– точность, соответствие заданию 

расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах;   

Тестирование, 

письменные и устные 

формы опроса 

оценка результатов 

выполнения 

лабораторных работ, 

оценка результатов 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике  

экзамен 

 

ПК2.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации горячей кулинарной 

Тестирование, 

письменные и устные 

формы опроса 
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оформление и подготовку к 

реализации супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания  

 

продукции:  – адекватный выбор 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных 

продуктов;   

– соответствие потерь при 

приготовлении горячей кулинарной 

продукции действующим нормам;   – 

оптимальность процесса 

приготовления супов (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и 

техник  

приготовления рецептуре, 

особенностям заказа);  

 – профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом;  – 

правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки 

к реализации супов  соответствие 

процессов инструкциям, регламентам;   

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники 

безопасности;   

-  корректное использование цветных 

разделочных досок;  -  раздельное 

использование контейнеров для 

органических и неорганических 

отходов;  - соблюдение требований 

персональной гигиены в соответствии 

с требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа 

в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение 

ножей в чистом виде во время работы,  

правильная (обязательная) дегустация 

в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

 - выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды;   

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

  – соответствие массы супов 

требованиям рецептуры, меню, 

особенностям 

оценка результатов 

выполнения 

лабораторных работ, 

оценка результатов 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике  

экзамен 
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ПК2.3. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

 

заказа;   - соответствие температуры 

подачи виду блюда;  - аккуратность 

порционирования горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок при 

отпуске (чистота тарелки, правильное 

использование пространства тарелки, 

использование для оформления блюда 

) 

Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации горячей кулинарной 

продукции:  

 – адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов;   

– соответствие потерь при 

приготовлении горячей кулинарной 

продукции действующим нормам;  

 – оптимальность процесса 

приготовления соусов (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа);   

–– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки 

к реализации супов  соответствие 

процессов инструкциям, регламентам;   

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники 

безопасности;  -  корректное 

использование цветных разделочных 

досок;  -  раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов;  - 

соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа 

в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение 

ножей в чистом виде во время работы,  

правильная (обязательная) дегустация 

 

 

 

 

 

Тестирование, 

письменные и устные 

формы опроса 

оценка результатов 

выполнения 

лабораторных работ, 

оценка результатов 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике  

экзамен 
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в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике);  

- выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды;  – 

соответствие времени выполнения 

работ нормативам;  – соответствие 

массы соусов требованиям рецептуры, 

меню, особенностям заказа;   – 

точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода горячей 

кулинарной продукции, 

взаимозаменяемости продуктов;   

– оценка качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу;   

– соответствие внешнего вида готовой 

горячей кулинарной продукции;- 

соответствие температуры подачи 

виду блюда. 

ПК2.4.  Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

-приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

-выполнение требований 

персональной гигиены в соответствии 

с требованиями 

системы ХАССП и требований 

безопасности; 

-выбор температурного режима при 

подготовке горячих блюд и гарниров 

из 

овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

-соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; 

-соответствие времени выполнения 

работ 

установленным нормативам; 

-соответствие времени выполнения 

работ 

установленным нормативам; 

Тестирование, 

письменные и устные 

формы опроса 

оценка результатов 

выполнения 

лабораторных работ, 

оценка результатов 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике  

экзамен 
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-выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

-соответствие потерь при 

приготовлении горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных 

изделий сложного ассортимента 

действующим на предприятии 

нормам; 

-соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) требованиям заказа; 

-выбор условий и сроков хранения 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронныхизделий 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания с учетом действующих 

регламентов; 

-презентации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента 

ПК2.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

-приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

-выполнение требований 

персональной гигиены в соответствии 

с требованиями системы ХАССП и 

требований 

безопасности; 

-выбор температурного режима при 

подготовке горячих блюд из яиц, 

творога, 

сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

-соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; 

-выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

соответствие потерь при 

приготовлении горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

сложного ассортимента действующим 

Тестирование, 

письменные и устные 

формы опроса 

оценка результатов 

выполнения 

лабораторных работ, 

оценка результатов 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике  

экзамен 
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на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) требованиям заказа; 

-выбор посуды для отпуска, 

оформления, сервировки и подачи 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного  ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

-выбор условий и сроков хранения 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

-соответствие времени выполнения 

работ 

установленным нормативам; 

-демонстрация умении пользоваться 

технологическими картами 

приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

-презентации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК2.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслу-

живания 

 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

-выполнение требований 

персональной гигиены в соответствии 

с 

требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

-выбор температурного режима при 

подготовке горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

-соблюдение стандартов чистоты, 

требованийохраны труда и техники 

безопасности; 

-выявление дефектов и определение 

способов их устранения; 

-соответствие потерь при 

приготовлении горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

Тестирование, 

письменные и устные 

формы опроса 

оценка результатов 
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оценка результатов 
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практических работ, 
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ситуационных задач, 
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результатов 
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ассортимента 

действующим на предприятии 

нормам; 

соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) требованиям заказа; 

-выбор посуды для отпуска, 

оформления, сервировки и подачи 

горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

-выбор условий и сроков хранения 

горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента 

с учетом действующих регламентов; 

-демонстрация умении пользоваться 

технологическими картами 

приготовления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

-соответствие времени выполнения 

работ 

установленным нормативам; 

-презентации горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК2.7. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

и кролика сложного ассортимента; 

-выполнение требований 

персональной гигиены в соответствии 

с 

требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

-выбор температурного режима при 

подготовке горячих блюд из из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

-соблюдение стандартов чистоты, 

требований охраны труда и техники 

безопасности; 

-выявление дефектов и определение 

Тестирование, 

письменные и устные 

формы опроса 

оценка результатов 

выполнения 

лабораторных работ, 

оценка результатов 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике  

экзамен 
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способов их устранения; 

-соответствие потерь при 

приготовлении горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента 

действующим на предприятии 

нормам; 

соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) требованиям заказа; 

-выбор посуды для отпуска, 

оформления, сервировки и подачи 

горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика сложного ассортимента с 

учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

-выбор условий и сроков хранения 

горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента 

с учетом действующих регламентов; 

-демонстрация умении пользоваться 

технологическими картами 

приготовления горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента; 

-соответствие времени выполнения 

работ 

установленным нормативам; 

-презентации горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика 

сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК2.8.  Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом по-

требностей различных 

категорий потребителей 

-выполнять разработку, адаптацию 

рецептур 

-горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок в том числеавторских, 

брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

выбор рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том 

числе 

авторских, брендовых, выбор 

рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок,в том числе 

авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных 

Тестирование, 

письменные и устные 

формы опроса 

оценка результатов 

выполнения 

лабораторных работ, 

оценка результатов 

выполнения 

практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике  
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категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

-выбор продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ с 

учетом требований по безопасности; 

-выбор дополнительных ингредиентов 

к виду основного сырья; 

-соблюдение баланса жировых и 

вкусовых компонентов; 

-ведение расчетов с потребителем в 

соответствии выполненным заказом 

-соответствие времени выполнения 

работ 

установленным нормативам; 

-демонстрация умений 

пользоваться технологическими 

картами 

при разработке, адаптации рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей; 

-проводить мастер-класс и 

презентации для представления 

результатов  разработки рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок в том числе 

авторских,  брендовых,  региональных 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей. 

экзамен 

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. 

- оптимальность выбора типовых 

методов и способов решения 

профессиональных задач; 

-  оперативность поиска и 

результативность использования 

информации, необходимой для 

эффективного решения 

профессиональных задач, 

профессионального и личностного 

развития; 

- активность, инициативность в 

процессе освоения профессиональной 

деятельности; наличие 

положительных отзывов по итогам 

практики; 

- рациональность принятия решений в 

смоделированных стандартных и 

нестандартных ситуациях 

профессиональной деятельности; 

- демонстрация собственной 

интерпретация 

результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе 

производственной  

практики 
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ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную  

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять 

гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения. 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК 08. Использовать 

средства физической 

культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание необходимого 

уровня физической 

подготовленности. 

ОК 09. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

гражданско-патриотической позиции, 

осознанного поведения на основе 

традиционных общечеловеческих 

ценностей, антикоррупционного 

поведения;  

- построение профессионального 

общения с учетом социально-

профессионального статуса, ситуации 

общения, особенностей группы и 

индивидуальных особенностей 

участников коммуникации; 

- объективность и обоснованность 

оценки возможностей новых 

технологий; 

- активность и осознанный выбор 

здорового образа жизни  с целью 

укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности; 

- результативность и широта 

использования информационно-

коммуникационных технологий при 

решении профессиональных задач; 

- выбор способов решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам; 

- рациональность организации 

деятельности и проявление 

инициативы в условиях командной 

работы; 

- демонстрация финансовой 

грамотности и организации 

планирования предпринимательской 

деятельности в профессиональной 

сфере; 

- четкое выполнение обязанностей при 

работе в команде и/или выполнении 

задания в группе;  

- соблюдение норм профессиональной 

этики;  

- позитивная динамика достижений в 

процессе освоения ВПД;  

- результативность самостоятельной 

работы 
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ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Использовать 

знания по финансовой 

грамотности, планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере. 
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