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Рабочая программа профессионального модуля ПМ 02. Организация и веде-

ние процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм  обслуживания   разработана на 

основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – 

ФГОС) для специальности среднего профессионального образования (далее - СПО) 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящей в состав укрупненной группы 

43.00.00 Сервис и туризм. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ  ПРОФЕССИО-

НАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитер-

ское дело. 

 

1.2. 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 подготов- 

ки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с уче- 

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и соот- 

ветствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени- 
тельно 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 язы- 
ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан- 
ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек- 
тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 
странном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

 
Выпускник, освоивший программу СПО по специальности должен обладать профес- 

сиональными компетенциями 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимен- 

та с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас- 
сортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа- 

ции супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа- 

ции горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби- 
телей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5 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 

ПК 2.6 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 обслу- 
живания 

ПК 2.7 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 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных из- 
делий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом по- 

требностей различных категорий потребителей 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь 

практиче- 

ский опыт 

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи- 

вания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сы- 

рья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, произ- 

водственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в со- 

ответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различ- 
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 ными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе автор- 

ских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к без- 

опасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов 

уметь 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 ис- 

пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требова- 

ний к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требовани- 

ям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче- 

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз- 

мерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, ре-

гиональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требова- 

ний к безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических ве- 

ществ 

знания требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен- 
ной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче- 

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз- 

мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения су- 

пов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор- 

тимента, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформ- 

ления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложно- 

го ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной про- 

дукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про- 

дуктов 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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1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 536 

Из них на освоение МДК – 242 

на практики: 

учебную 72 

производственную 216 часа 
 

квалификационный экзамен 6часов
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 
 

 
Коды 

професси- 

ональ-ных 

общих 

компетен- 

ций 

 

 
 

Наименования разделов професси- 

онального модуля 

 

Объем об- 

разова- 

тельной 

програм- 

мы, час 

Объем образовательной программы, час  

 

Самостоятельная 

работа 7 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

 
всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов 

курсовая 

проект (ра- 

бота)*, 

часов 

 
Учебная 

 

Производ- 

ственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 2.1.- 
2.8 

ОК 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и подго- 

товки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента 

 
 

48 

 
 

48 
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- 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

- 

ПК 2.1.- 
2.8 

Раздел модуля 2. 

Приготовление, творческое оформ- 

ление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок сложного ассортимен- 

та 

 

 
194 

 

 
186 

 

 
54 

 

 
16 

 

 
- 

 

 
- 
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ПК 2.1-2.8 Учебная и производственная прак- 
тика 

288 
 

72 216 - 

 Всего: 530 234 60 16 72 216 10 

 

 

 

 

7 Тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в преде- 

лах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим пла-

ном и содержанием междисциплинарного курса. 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
 

Наименование разделов 

и тем профессионально- 

го модуля (ПМ), меж- 

дисциплинарных кур- 

сов (МДК) 

 
 

Содержание учебного материала 

 
Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, заку- 
сок сложного ассортимента 

48 

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

сложного ассортимента 
48 

Тема 1.1. Классифика-

ция и ассор- тимент го-

рячей кулинар- ной про-

дукции сложного приго-

товления 

Содержание  

Классификация, ассортимент горячей кулинарной продукции сложного приготовления. Актуальные 

направления в разработке и совершенствовании ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 
типа организации питания, ее специализации, применяемых методов обслуживания 

 

 
6 

ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая 
населению. Общие технические условия (терминология, классификация, общие требования к качеству и 

безопасности продукции общественного питания) 

Международные термины, понятия в области приготовления горячей кулинарной продукции, применяе- 
мые в ресторанном бизнесе 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в соответствии с типом предприятия, специа- 
лизацией и видом приема пищи 

4 

Тема 1.2. Характеристи-

ка процес- сов приготов-

ления, под- готовки к 

реализации го- рячих 

блюд, кулинарных изде-

лий и закусок слож- ного 

ассортимента 

Содержание  

Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции: безопасность, сочетаемость, взаимо- 

заменяемость пищевых продуктов Способы термической обработки пищевых продуктов и технологиче- 

ское оборудование, обеспечивающее их применение. 

Процессы, происходящие при термической обработке продуктов, формирующие качество горячей кули- 

нарной продукции. Способы сокращения потерь в процессе приготовления горячей кулинарной продук- 
ции 

 

 

6 
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Технологический цикл приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной продукции. Харак- 

теристика этапов. Выбор и комбинирование различных способов приготовления горячей кулинарной про- 

дукции с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на основе 

принципов ХАССП и требований СанПиН: выбор последовательности и поточности технологических 

операций, определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических операций, прове- 

дение контроля сырья, продуктов, функционирования технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390- 

2013). 

Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: термостатирование, интенсивное охла- 

ждение, шоковая заморозка: условия, температурный режим, сроки хранения 

 

Органолептическая оценка качества готовой горячей кулинарной продукции. Подготовка к реализации го-

товой горячей кулинарной продукции с учетом типа организации питания, метода обслуживания, спосо- ба 

подачи. Правила сервировки стола для различных видов горячей кулинарной продукции, приемов пи- щи. 

Выбор посуды для отпуска готовой горячей кулинарной продукции. Способы порционирования (ком- 

плектования), правила отпуска с прилавка/раздачи, упаковки на вынос, подготовки для транспортирования 

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

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Практическое занятие. 

Решение ситуационных задач по выявлению рисков в области обеспечения качества и безопасности горя- 

чей кулинарной продукции (по процессам, формирующим качество горячей кулинарной продукции, тре- 

бованиям системы ХАССП, СанПиН) 

 
2 

Тема 1.3. 

Адаптация, разработка 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок сложного ассор- 

тимента 

Содержание  
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Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, продуктов, сезонности, ис- 

пользования региональных видов сырья, изменения выхода готовой продукции, запросов различных кате- 
горий потребителей. 

Правила, последовательность разработки авторских, брендовых рецептур блюд, кулинарных изделий, за- 

кусок. 

Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним (ГОСТ 31988-2012 Услу- 

ги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производ- 

стве продукции общественного питания). 

Правила разработки, оформления документов (актов проработки, технологических карт) (ГОСТ 31987- 
2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного пита- 
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 ния. Общие требования к оформлению, построению и содержанию)  

Тема 1.4. 

Организация работ и тех- 

ническое оснащение про- 

цессов приготовления, 

хранения, подготовки к 

реализации горячей ку- 

линарной продукции 

сложного ассортимента 

Содержание  

 

 

 

 

 

 
8 

Организация и техническое оснащение работ в зоне кухни по приготовлению, хранению и подготовке к ре-

ализации супов (суповом отделении горячего цеха). 

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посу- 

ды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и реали- 

зации. 

Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, полуфабрикатов для 

супов, готовых супов 

Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и подготовке к 

реализации соусов, гарниров, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (соусном отделении горячего 

цеха). 

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посу- 

ды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и реали- 

зации. 

Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, полуфабрикатов для 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Лабораторная работа 

Решение ситуационных задач по организации рабочих мест, безопасных условий труда в различных зонах 

кухни ресторана по приготовлению горячей кулинарной продукции 
Отработка навыков в экспалуатации оборудования. Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, 

правила ухода за ними. 

 

 

 

12 
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Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1.  Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем). 

2.  Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой (ГОСТ 30390-2013 Услуги обществен- 

ного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия; ГОСТ 31988 -2012 

Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания; ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию об- 

щественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию). 

3.  Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учеб- 

ной и справочной литературы, нормативных документов. 

 

 

 
- 

4.  Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для приготовления раз- 

личных видов горячей кулинарной продукции. 

5.  Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, ин- 

струментов, посуды (кухонной, столовой), новых видах сырья, продуктов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Решение ситуационных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 1 

 

Раздел модуля 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, за- 
кусок сложного ассортимента 

86 

МДК 02.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной продукции сложного ассортимента 86 

Тема 2.1. Приготовление 

и подготовка к реализа- 

ции супов сложного ас- 

сортимента 

Содержание  

 

 

 

 

 

Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении супов сложного ассортимента; 
требования к качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и сроки хранения. Правила выбо- 

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

Выбор, комбинирование различных способов и современных методов приготовления супов сложного ас- 

сортимента: прозрачных супов (консоме), супов-пюре, крем-супов, бисков из морепродуктов, супов реги- 
ональной кухни 
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Прозрачные супы (консоме): рецептуры, общие правила, последовательность приготовления, правила по- 

дачи. 

Виды оттяжек, правила выбора оттяжек для бульонов различного вида, способы приготовления. Способы 

осветления бульонов, процессы, происходящие при приготовлении оттяжек, осветлении бульонов. Спосо- 

бы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

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

ной массы, клецек, профитролей из заварного теста; кнелей из мяса, птицы, дичи, рыбы, ракообразных; 
пельменей, равиолей, гренок запеченных, чипсов и др.) 

 

 

 

 
12 

Супы-пюре, крем-супы из овощей, круп, бобовых, мяса, птицы, дичи, биски из морепродуктов, плодов, 

овощей. Рецептуры, общие правила, последовательность приготовления, правила подачи. Правила варки 
льезонов и заправки супов ими 

Супы региональной кухни (французского лукового, минестроне, буайбеса, супа гуйяш (гуляш), щей су- 
точных в горшочке под тестом, гаспачо и др.). Рецептуры, правила, последовательность приготовления, 

температура, способы подачи 

Правила оформления и отпуска супов для различных методов обслуживания, способов подачи. Правила 
сервировки стола и подачи с учетом различных методов обслуживания и способов подачи. Выбор посуды 

 для отпуска. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос, для транс- 
портирования 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 

Практическая работа. Адаптация, разработка рецептур супов сложного ассортимента. Подготовка доку- 
ментации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты) 

4 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск прозрачных супов с различными гарнирами, 

крем-супов (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), 

организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудо- 
вания, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

 
6 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск супов региональной кухни, авторских, брен- 

довых супов (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), 

организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудо- 
вания, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

 
6 

Тема 2.2. Приготовле- Содержание  
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ние, подго- товка к реа-

лизации горя- чих со-

усов сложного ас- сор-

тимента 

Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении соусов сложного ассортимента; 

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

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

формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств соусов. 

Правила соусной композиции 

 

 

 

 

 

 

 
 

8 

Выбор, комбинирование различных способов и современных методов приготовления полуфабрикатов для 

соусов сложного ассортимента: соусов на муке, яично-масляных, овощных, сырных соусов. 

Правила варки бульонов, в том числе концентрированного (фюме), подготовки вина, уксусов, вкусовых 

приправ, сливок и других молочных продуктов. Правила приготовления мучной пассеровки (ру), пассеро- 

ванных овощей, томатного пюре, яично-масляных смесей, льезонов, различных видов овощных, плодо- 

вых, ягодных пюре, как основ соусов. Правила охлаждения и замораживания заготовок для сложных горя- 

чих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов. Способы сокращения потерь и сохранения пи- 
щевой ценности продуктов в процессе приготовления, хранения соусов. 

Приготовление, кулинарное назначение, рецептуры сложных горячих соусов, в том числе авторских, 

брендовых, региональной кухни: 

- соусов на муке: эспаньол, велюте, супрем, бешамель и их производных, соуса демигляс и др.; 

- масляных, яично-масляных соусов: голландского (голландез) и его производных; соусов бер-блан, беар- 

ньез, шорон, яичного сладкого и др.; 

 
- соусов для паст: грибного, болоньезе, томатного, сырного, сливочного, из ракообразных; 

- соусов на основе овощных соков и пюре, пенных соусов 

 

Правила оформления и отпуска соусов, правила сервировки стола и подачи с учетом различных методов 
обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска. 

Выбор посуды для отпуска, методы сервировки и способы подачи соусов в зависимости от типа, класса 

организации питания, формы обслуживания, способа подачи. Способы подачи соусов «особо» и «под со- 

усом». Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка соусов для отпуска на вынос. Варианты 
оформления тарелки и блюд горячими соусами. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическая работа. Адаптация, разработка рецептур соусов сложного ассортимента. Подготовка до- 
кументации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты) 

4 

Тема 2.3. Приготовле- Содержание  
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ние, подго- товка к реа-

лизации горя- чих блюд 

и гарниров из овощей и 

грибов сложно- го ассор-

тимента 

Ассортимент, пищевая ценность горячих блюд из овощей, грибов сложного приготовления. Актуальные 

сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного 

вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Современные направления в приготов- 

лении горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента. 

 

 

 

 

 

 

 

 

12 

Методы приготовления горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента: припуска- 

ние 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, томление в горшоч- 

ках, копчение, фарширование, затягивание сливками, паровая конвекция, глазирование, техники молеку- 

лярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Выбор методов приготовления в соответствии с 

типом, кондицией овощей и грибов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности ово- 
щей, плодов, грибов. 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи для различных методов обслуживания сложных 

блюд и гарниров из овощей и грибов (овощного ризотто, гратена из овощей, овощного соте, овощей гла- 

зированных, овощей в тесте, овощей темпура, рататуя, овощей жульен, картофеля дюшес, картофеля кас- 

сероль, крокетов из картофеля с грибами, овощного суфле, мисо из овощей, лука-порея фаршированного, 

спагетти из кабачков, огурцов жареных, овощей томленых в горшочке, артишоков фаршированных, фен- 

хеля фаршированного, спаржи паровой, муссов паровых и запеченных; кнельной массы, запеченной и па- 

ровой; сморчков со сливками, грибов шиитаке жареных др.), в том числе авторских, брендовых, регио- 

нальной кухни 

Требования к качеству, условия и сроки хранения горячих блюд из овощей и грибов. Порционирование, 
эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из овощей и грибов для отпуска на вынос 

Тема 2.4. Приготовле-

ние, подго- товка к реа-

лизации горя- чих блюд 

и гарниров из круп, бо-

бовых и мака- ронных 

изделий (паст) сложного 

ассортимента 

Содержание  
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Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий (паст), проращенного зерна и семян. 

Правила выбора круп, бобовых, макаронных изделий (паст) и дополнительных ингредиентов к ним на ос- 

нове принципов сочетаемости, взаимозаменяемости, в соответствии с технологическими требованиями к 
приготовлению блюд. 

Методы проращивания различных типов зерна и семян: замачивание, промывание, смачивание водой. 

Пищевая ценность проростков. Методы приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых: варка с предва- 

рительным замачиванием и без, особенности варки ризотто и плова. Приготовление оладьев из дробленых 

круп. Приготовление поленты. Запекание изделий из крупяных масс (поленты, пудингов). Правила варки 

макаронных изделий откидным способом и, не сливая отвара, особенности подготовки листов пасты для 

лазаньи, канелони. Выбор начинок, соусов, формование и запекание лазаньи. Выбор соусов, заправок, до- 
полнительных ингредиентов к пастам, соединение с ними и доведение до вкуса. 
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Правила оформления и подачи, правила сервировки стола, температура подачи блюд и гарниров из круп, 

бобовых, проращенного зерна и семян, макаронных изделий. Выбор посуды для отпуска, способа подачи с 

учетом типа организации питания, методов обслуживания. Порционирование, эстетичная упаковка, под- 

готовка для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с уче- 
том требований к безопасному хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП 

Тематика практических, лабораторных занятий 10 

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодных блюд из круп, бобовых, пророщенного зерна, ма- 

каронных изделий сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетае- 

мости,   взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных региональных про- 

дуктов, потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 
4 

Лабораторное занятие. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий, сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и продукты, со- 

ставление рецептуры (технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих мест, без- 

опасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, по- 

дача, оценка качества и безопасности) 

 
 

6 

Тема 2.5. Приготовле-

ние, подго- товка к реа-

лизации блюд из яиц, 

творога, сыра, му- ки 

сложного ассортимен- 

та 

Содержание  

 
12 

Ассортимент блюд из яиц, творога, сыра сложного приготовления. Пищевая ценность. Правила выбора ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиентов для блюд из яиц и творога сложного ассортимента. 

Методы приготовление: варка, жарка во фритюре яиц без скорлупы (пашот), маринование яиц. Приготов- 

ление яиц пашот с овощами и сыром. Подготовка ингредиентов, приготовление суфле из яиц, сырного 
суфле. Приготовление киша (пирога со смешанным омлетом). Классификация, основные характеристики, 

 пищевая ценность, требования к качеству и безопасности сыров. Правила выбора сыра, дополнительных 

ингредиентов в соответствии с технологическими требованиями для создания гармоничных блюд. Выбор 

методов приготовления горячих блюд из сыра: изделий из сыра и сырной массы, жареных во фритюре, 

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

 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и метода обслу- 

живания. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка блюд, изделий, закусок для отпуска на вы- 

нос. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов на ос- 
нове принципов ХАССП 
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Основные характеристики, выбор различных видов муки, требуемых для приготовления мучных блюд. 

Ассортимент блюд и кулинарных изделий из муки сложного приготовления. Методы приготовления муч- 

ных изделий из пресного и дрожжевого теста с использованием гречневой, кукурузной, овсяной, рисовой 

и др. видов муки: блинов, оладий, блинчиков, пирога блинчатого, блинницы, курника из пресного слоено- 

го теста, штруделей с различными фаршами, пельменей, равиолей, хачапури и пр. Физико-химические 

процессы, происходящие при приготовлении мучных изделий из теста. Выбор посуды для отпуска, спо- 

собы подачи в зависимости от типа организации питания и методов обслуживания. Порционирование, эс- 

тетичная упаковка, подготовка блюд и изделий из муки для отпуска на вынос. Контроль хранения и рас- 

хода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых про- 
дуктов на основе принципов ХАССП 

Тематика практических, лабораторных занятий 16 

Практическое занятие. Адаптация рецептур блюд сложного ассортимента из яиц, творога, сыра, муки в 

соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изме- 

нения выхода, использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

 
4 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация блюд и изделий из яиц, творо- 

га, сыра, муки сложного ассортимента 

(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  

и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приго- 

товление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

 
 

10 

Тема 2.6. Приготовле-

ние блюд, кулинарных 
изделий, за- 

кусок из рыбы, нерыбно- 

го водного сырья слож- 

Содержание  
 

12 

Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы и нерыбного водного сы- 

рья сложного ассортимента. Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного ассортимен- 
та из региональных, редких или экзотических видов рыб, в соответствии с заказом 

Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования 
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ного ассортимента гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Правила выбора полу- 

фабрикатов из рыбы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с методом приготовления. 

Комбинирование различных способов и современных методов приготовления блюд из рыбы сложного ас- 

сортимента: варка на решетке, припускание целиком, жарка на гриле (глубокая и поверхностная), жарка в 

полусферической сковороде, жарка на вертеле, запекание в фольге, соли, тесте и промасленной бумаге, 

томление в горшочке, копчение, варка на пару и запекание изделий из кнельной массы, с использованием 

техник молекулярной кухни. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из рыбы: 
- рыбы отварной в бульоне и на пару (целиком, звеном, порционными кусками в конверте, фарширован- 

ной 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; 

- рыбы, запеченной в фольге, в соли, в тесте, в промасленной бумаге; 

- рыбы, тушеной в горшочке и т.д. 
Подбор соусов, гарниров к блюдам из рыбы. 

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

ракообразных: крабов отварных; лангустов отварных; трепангов жареные; гребешков жареных; крабов, за-

печенных целиком; термидора из омаров; мидий, припущенных в белом вине (мариньер) и др. Органо- 

лептические способы определения степени готовности и качества моллюсков и ракообразныхи соответ- 

ствие блюд стандартным требованиям качества и безопасности. Подбор соусов, гарниров к блюдам из не- 

рыбного водного сырья. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сы- 

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

обслуживания. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения 
с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП 

Тематика практических, лабораторных занятий 14 

Практическое занятие. Разработка рецептур и последовательности приготовления блюд, кулинарных из- 
делий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом требований системы 

ХАССП, СанПиН 

 

4 

Лабораторная работа. Приготовление, творческое оформление и подача блюд из рыбы и нерыбного вод- 

ного сырья сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональной  кухни  (оформление 
заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевремен- 

 

10 
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 ная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 
оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

 

Тема 2.7. Приготовле-

ние блюд, кулинарных 

изделий, за- кусок из 

мяса, мясных продуктов 

сложного ас- сортимен-

та 

Содержание  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
10 

Ассортимент, значение в питании блюд из мяса и мясопродуктов сложного ассортимента. Актуальные 
направления формирования ассортимента 

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

ных блюд и кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов в соответствии с процессом приготовления, 

рецептурой, принципами сочетаемости, взаимозаменяемости. Актуальные варианты сочетания основных 

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

лении горячих блюд из мяса, мясных продуктов. Способы маринования, панирования мяса и мясных про- 

дуктов с использованием широкого ассортимента пряностей и приправ. Способы формования, обвязыва- 
ния перед тепловой обработкой 

Современные и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясопродуктов сложного ассортимента: жарка крупным и порционным куском на гриле до различной сте- 

пени готовности, жарка в воке, запекание с предварительной обжаркой, запекание в тесте и фольге, низко- 

температурная варка под вакуумом, томление, засолка, маринование, 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). Под- 

бор соусов, гарниров к блюдам из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента. Способы сокращения по- 
терь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении. 

Правила сервировки стола, способы подачи горячих блюд из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента 

с учетом различных методов обслуживания и способов подачи. Кулинарные приемы, демонстрируемые 

при отпуске блюд из мяса в присутствии посетителя: транширование, фламбирование, приготовление и 

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

питания и методов обслуживания. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из 

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

Тематика практических занятий 12 

Лабораторная работа . Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из мяса, мясо-

продуктов сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемо- сти, 

взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных региональных продук- 
тов, потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 
4 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, заку- 8 
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 сок из мяса, мясных продуктов сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и продукты, состав- 

ление рецептуры (технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих мест, безопас- 

ная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, 

оценка качества и безопасности) 

 

Тема 2.8. Приготовле-

ние, подго- товка к реа-

лизации блюд из домаш-

ней птицы, ди- чи, кро-

лика сложного ас- сор-

тимента 

Содержание  
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Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Принципы формирования ас- 

сортимента горячих блюд сложного ассортимента из домашней птицы, дичи, кролика в соответствии с за-

казом. Актуальные варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для 

формирования гармоничного вкуса, аромата, эстетических качеств блюд сложного ассортимента из до- 
машней птицы, дичи, кролика. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении данных блюд. 

Современные методы приготовления (использование техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, 

компрессии продуктов) и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, заку- 

сок 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; курицы, запеченной в тесте целиком; утки, запеченной целиком; кнелей из курицы; индейки, жа- 

ренной целиком; утки, фаршированной гречневой кашей, жареннойцеликом; утиной ножки конфи; жарен- 

ной утиной грудки; вяленой утки; утки горячего копчения, суфле, рулетов из кнельной массы и др. Прави- 

ла подбор соусов, гарниров к блюдам. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про- 

дуктов при приготовлении. 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента: 

техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, методов обслужи- 

вания. 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 обслуживания. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумиро- 

вания, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых 
блюд. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

Тематика практических и лабораторных занятий 10 

Лабораторная работа. Адаптация рецептур холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложно- 

го ассортимента в соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемо- 

сти продуктов, изменения выхода, использования сезонных региональных продуктов, потребностей раз- 

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 
4 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд с блюд, кулинарных изделий, 
закусок  из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента(оформление заявки на сырье и про- 

6 
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 дукты, составление рецептуры (технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих 
мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка 

стола, подача, оценка качества и безопасности) 

 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

1.  Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3.  Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учеб- 

ной и справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 

5.  Составление схем (алгоритмов) приготовления и адаптация, разработка рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента для мастер-классов, лабораторных работ. 

6.  Разработка слайдов презентации для портфолио по освоению компетенций в области приготовления сложных блюд из мяса, 

мясопродуктов. 

7.  Разработка слайдов презентации для портфолио по освоению компетенций в области приготовления сложных блюд из сель- 

скохозяйственной птицы и пернатой дичи. 

8.  Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, ин- 

струментов и подготовка сообщений и презентаций. 

9. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

10. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
11. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

 

 

 

 

 
10 
 

- 

Курсовая работа 16 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка по курсовой работе 

Тематика занятий: 

1. Выбор темы, назначение и задачи, структура и объем, принципы разработки и оформления, примерное распределение времени 

на выполнение отдельных частей курсовой работы. Консультация по составлению раздела курсовой работы «введение», опреде- 

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

2. Консультация по сбору, анализу и систематизации информации по истории и современному состоянию вопроса, рассматриваемо- 

го в курсовой работе. 

3. Консультация по структуре основной части курсовой работы. Составление структуры в соответствии с темой курсовой работы. 

Консультации по разработке ассортимента (меню) горячей кулинарной продукции сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания, типа и класса организаций питания, видов приема пищи, спосо- 

бам реализации, заявленным в теме работы. 
4. Консультации по анализу, обобщению, систематизации собранной по теме информации по новым видам сырья, методам приго- 
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товления, высокотехнологичного оборудования, современным способам реализации кулинарной продукции 
5. Консультации по разработке мероприятий по обеспечению качества и безопасности горячей кулинарной продукции. 

6. Консультации по разработке практической части курсовой работы: 

- разработке рецептур, методов приготовления и способов оформления фирменного блюдасложного ассортимента (в соответствии с 

темой курсовой работы), 

- разработке технологической документации: технологических, технико-технологических карт, стандарта предприятия, с указани- 

ем технологического и санитарного режима производства горячей кулинарной продукции, составление актов практической про- 

работки. 

7. Консультация по составлению заключения и оформлению списка источников. 

Защита курсовой работы. 

 

Примерная тематика курсовой работы: 

1. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии приготовления в вакууме. 
2. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии фламбирования. 

3. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии приготовления на горя- 

чем камне. 

4. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации горячих супов сложного ассортимента для ресторана русской 

кухни. 

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

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

7. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из рыбы для гриль-бара. 

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

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

10. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд для ресторана русской кухни. 

11. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих закусок для банкета-фуршета. 

12. Ассортимент и особенности в приготовлении и подаче горячих блюд из овощей, грибов, сыра для обслуживания по типу шведско- 

го стола. 

13. Актуальный ассортимент и особенности в приготовлении и подготовке к реализации горячих блюд из овощей, грибов, сыра, для 

выездного обслуживания (кейтеринг). 

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

15. Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подготовки к реализации блюд и кулинарных изделий из рыбы для вы- 

ездных обслуживаний (кейтеринг). 

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

17. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации стейков из мяса и рыбы. 
18. Актуальный ассортимент и приготовление горячих соусов сложного ассортимента к блюдам из мяса и домашней птицы. 
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19. Ассортимент, приготовление и способы подачи дип-соусов для фондю. 
20. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд сложного ассортимента вегетарианской кухни. 

21. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих супов региональной кухни. 

22. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из овощей, сыра, рыбы, мяса, птицы региональной 

кухни 

23. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного ассортимента из нерыбных водных продук- 

тов моря. 

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

25. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из рыбы в «соляной корочке», в пергаменте, на 

«овощной подушке». 

26. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих фаршированных блюд сложного ассортимента. 

27. Дизайн и оформление горячих блюд сложного ассортимента. 

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

29. Особенности приготовления, оформления и отпуска горячих блюд для детского питания. 

30. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного ассортимента с доготовкой в присутствии 

гостя. 

31. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из мяса с траншированием в присутствии гостя. 

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

кухня». 

 

Самостоятельная работа при выполнении курсовой работы 
Виды работ: 

 

 

 

 

 

 
 

Составление введения (в соответствии с методическими рекомендациями), определение целей и задач курсовой работы, обоснование 
актуальности выбранной темы. 

Разработка содержания основной части работы: 
- разработка ассортимента (меню) горячей кулинарной продукции с учетом типа и класса организаций питания, вида приема пищи, 

способа реализации, заявленных в теме работы; 

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

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

способам реализации кулинарной продукции, 

Разработка начальных вариантов рецептур блюд 

Провести практические проработки 
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Разработка практической части курсовой работы: 
- разработка технологической документации: технологических, технико-технологических карт, стандарта предприятия, с указанием 

технологического и санитарного режима производства горячей кулинарной продукции, составление актов практической проработки, 

 

. Разработка практической части курсовой работы: 
- подбор и обоснование выбора оборудования, посуды, инвентаря, инструментов в соответствии с разрабатываемым фирменным блю- 

дом. 

Разработка компьютерной презентации 

Составление заключения, обоснование выводов по работе. Составление списка использованной литературы и других источников ин- 
формации. 

Учебная практика по ПМ.02 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продук- 

тов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями сани- 

тарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их со- 

четаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Из- 

менение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти- 

мента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных, с 

учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспе- 

чения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвен- 

таря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 
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10. Хранение с учетом температуры подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож- 

ного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения тре- 

бований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов 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. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания. 

17. Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное ис- 

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

вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с ин- 

струкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

21. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного ин- 

вентаря в соответствии со стандартами чистоты 

 

Производственная практика по ПМ. 02 Ви-

ды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандар- 

тами организации питания – базы практики. 
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 
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соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполне- 

ния задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чисто- 

ты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответ- 

ствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектова- 

ния), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблю- 

дения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание гото- 

вой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовно- 

сти, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порциони- 

рования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос 

 

Всего 530 

Квалификационный экзамен 6 

Итого 536 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты: 

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства 

Доска учебная – 1 шт.; 

Столы письменные – 18 шт.; 

Стулья ученические  –36 шт.; 

Стол и стул преподавателя – 1 шт.; 

Компьютер с лицензионным ПО – 1 шт.; 

Многофункциональное устройство – 1 шт.; 

Мультимедийный экран с проектором – 1 шт.; 

Шкафчик для хранения муляжей (инвентаря) –1 шт.; 

Наглядные пособия. 

Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кули-

нарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков) 

Компьютер -  1 шт: 

Многофункциональное устройство – 1 шт.; 

Стол-трапеция  -10 шт.; 

Стол письменный  - 1 шт.; 

Стол для презентации готовых кулинарных изделий – 1 шт.; 

Кресло -12 шт.;   

Аппарат упаковочный вакуумный  - 2шт; 

весы настольные электронные  ВК-3000,1 – 14шт; 

Миксер планетарный Gastromix B5-10шт; 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

Морозильный шкаф ШХн-0,5 -4шт; 

мясорубка М-50С-2шт; 

Пароконвектомат  ПКА-6-1/1 ПМ2-01-10шт; 

Стол- подставка под пароконвектомат  -10шт; 

Плита индукционная INDO IN3500S-40шт,  

Льдогенератор – 1 шт.;  

Тестораскаточная машина – 1 шт; 

Система канализации с жироуловителями-10шт; 

Слайсер AIRHOT SL 220-3шт; Соковыжималка JAU SJ-200 шнековая -2шт; 

Стол производственный- 21шт; 

Стол с моечной ванной - 11шт; 

Фритюрница AIRHOT EF4-3шт; 

Шкаф холодильный "Бирюса-310"-14шт; 

Шкаф шоковой заморозки ШОК-10-1/1-2шт; 

Блендер -12шт; 

Дезинфектор рук -2шт; 

Кулер LESOTO - 5шт; 

Микроволновая печь AIRHOT W900- 3шт; 

Кофемашина с капучинатором – 1 шт.; 

Газовая горелка (для карамелизации) – 1 шт.;  

Набор инструментов для карвинга–1 шт.;  

Овоскоп – 1 шт; 
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Термометр-2шт,  

Стеллаж 4-х уровневый- 14шт;  

Стол производственный -31шт; 

Часы настенные -4шт; 

Ящик для хранения  -20шт; 

Инвентарь кухонный. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации дол-

жен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, ре-

комендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Нормативные документы: 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продук- 

тов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Сове- 

том Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественно- 

го питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. 

№ 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 4.

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

5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

Введ.  
6. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

9. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия обществен- 

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

тинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

дартинформ, 2014. – III, 11 с. 
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11. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические докумен- 

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

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

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

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

13. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и услови- 

ям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного госу- 

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

14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со- 

блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профи- 

лактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен- 

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

нения № 1»]. – Режим доступа: 

15. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

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

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

16. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организа- 

циям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых про- 

дуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного госу- 

дарственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867- 

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. 

17. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социаль- 

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

39023). 

18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обу- 

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

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

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

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

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

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественно- 

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

динформ, 1996. – 615 с. 

21. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественно- 

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

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

 

Печатные и/или электронные издания: 

 

1.Васюкова А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях обще-

ственного питания: учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любецкая ; под ред. проф. А. 

Т. Васюковой. — 3-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 

416 с. - ISBN 978-5-394-03803-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1091555    

2.Васюкова А. Т. Справочник повара : учебное пособие / А. Т. Васюкова. — 2-е изд. — 

Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 496 с. - ISBN 978-5-394-

01714-8. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1093233   

3.Васюкова А. Т. Технология кулинарной продукции за рубежом : учебник/ А. Т. Васю-

кова, Н. И. Мячикова, В. Ф. Пучкова ; под ред. проф. А. Т. Васюковой. — 2-е изд. — Москва : 

https://znanium.com/catalog/product/1091555
https://znanium.com/catalog/product/1093233
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Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 368 с. - ISBN 978-5-394-03523-4. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1091552    

 4.Гайворонский К. Я. Технологическое оборудование предприятий общественного пи-

тания и торговли : учебник / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. — 2-е изд., перераб. и доп. — 

Москва : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2019. — 480 с. — (Среднее профессиональное образова-

ние). - ISBN 978-5-16-106503-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1003603    

5.Графкина М. В. Охрана труда : учеб. пособие / М.В. Графкина. — 2-е изд., перераб. и 

доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2023. — 298 с. — (Среднее профессиональное образова-

ние). — www.dx.doi.org/10.12737/24956. - ISBN 978-5-16-105703-2. - Текст : электронный. - 

URL: https://new.znanium.com/catalog/product/1021123    

6.Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий  разнообразного ассортимента (2-е изд., стер.) учебник –

М.:Академия,2022.-с. 

7.Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты (7-е изд.) учеб. пособие –

М.:Академия,2022.-с. 

8.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). - ISBN 978-5-16-106640-9. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/1055719    

9.Костюкова, Е.И., Основы калькуляции и учета (для профессии "Повар-кондитер") : 

учебное пособие / Е.И. Костюкова, О.В. Ельчанинова. — Москва : КноРус, 2020. — 176 с. — 

ISBN 978-5-406-07097-0. — URL:https://book.ru/book/935930 

10.Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места (3-е изд.) 

учебник .-М.:Академия,2023.- 240 с. 

11.Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обще-

ственного питания. /Под ред. Климова М.В. -М.: ООО"Дом славянской книги,2022. -576с. 

12.Павлова Т. С. Основы товароведения продовольственных товаров : учебное пособие / 

Т.С. Павлова. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 221 с. — (Среднее профессиональное образова-

ние). — DOI 10.12737/1001646. - ISBN 978-5-16-107232-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1001646    

12.Рубина, Е. А. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник / Е.А. Рубина, В.Ф. 

Малыгина. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 240 с. — (Сред-

нее профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-480-9. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1141779   

13.Николаева, М. А. Организация и проведение экспертизы и оценки качества продовольствен-

ных товаров: учебник для среднего профессионального образования / М. А. Николаева, Л. В. 

Карташова. - Москва : Норма : ИНФРА-М, 2021. - 320 с. : ил. - (Ab ovo). - ISBN 978-5-91768-

939-5. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1174607   

14.Кошевая, И. П. Метрология, стандартизация, сертификация : учебник / И.П. Кошевая, А.А. 

Канке. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 415 с. — (Среднее профессиональное образо-

вание). - ISBN 978-5-16-013572-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1141784   

15.Технология продукции общественного питания. Практикум : учебное пособие / под ред. Л.П. 

Липатовой. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2021. — 374 с. — (Высшее обра-

зование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1034527. - ISBN 978-5-16-015459-6. - Текст : электрон-

ный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1225396   

https://znanium.com/catalog/product/1091552
https://znanium.com/catalog/product/1003603
https://new.znanium.com/catalog/product/1021123
https://znanium.com/catalog/product/1055719
https://znanium.com/catalog/product/1001646
https://znanium.com/catalog/product/1141779
https://znanium.com/catalog/product/1174607
https://znanium.com/catalog/product/1141784
https://znanium.com/catalog/product/1225396
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3.2.2. Электронные ресурсы: 

5. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продук- тов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Сове- том Феде-

рации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru 

6. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественно- го 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. 

№ 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

7. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и услови- ям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного госу- дарствен-

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

8. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со- блю-

дением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профи- лактиче-

ских) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен- ного сани-

тарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Допол- нения № 1»]. – 

Режим доступа: 

9. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ- ственного сани-

тарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

10. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организа- ци-

ям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых про- дуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного госу- дарственного 

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

дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

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

 

1.  http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

2. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

3. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

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

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

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

7. http:/ /www.pitportal.ru/ 

 
3.2 Дополнительные источники: 
 

1.Васюкова, А. Т. Справочник повара : учебное пособие / А. Т. Васюкова. — 2-е изд. — Москва : 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 496 с. - ISBN 978-5-394-01714-8. - Текст : элек-

тронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1093233   

2.Васюкова, А. Т. Кухни народов мира : учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Н. М. Варва-

рина ; под ред. проф. А. Т. Васюковой. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 

2022. — 336 с. - ISBN 978-5-394-03040-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1081697   – Режим доступа: по подписке. 

3.Зайко, Г. М. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного пита-

ния: Учебное пособие / Г.М. Зайко, Т.А. Джум. - Москва : Магистр:  НИЦ ИНФРА-М, 2020. - 560 с. 

ISBN 978-5-9776-0060-6. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/389895  . – 

Режим доступа: по подписке. 

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь на родов России для предприятий об-

щественного питания : практическое руководство / под ред. проф. А. Т. Васюковой. - 4-е изд., стер. - 

Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 208 с. - ISBN 978-5-394-03746-7. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1093142   

4.Технология продукции общественного питания : учебник / под ред. А.С. Ратушного. — 2-е 

изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 241 с. —- ISBN 978-5-16-015493-0. - Текст : элек-

тронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1031132  – Режим доступа: по подписке. 

http://base.garant.ru/
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
https://znanium.com/catalog/product/1093233
https://znanium.com/catalog/product/1081697
https://znanium.com/catalog/product/389895
https://znanium.com/catalog/product/1093142
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5. Холодные и горячие закуски / А. С. Ратушный, С. С. Аминов, К. Н. Лобанов [и др.] ; под ред. 

А. С. Ратушного. - Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. — 106 с. — (серия 

«Библиотека кулинара»). - ISBN 978-5-394-02638-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1081825   – Режим доступа: по подписке. 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://znanium.com/catalog/product/1081825
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4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального мо-

дуля 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 
 

Методы оценки 

ПК 2.1. 

ПК 2.2. 

ПК 2.3. 

ПК 2.4. 

ПК 2.5. 

ПК 2.6. 

ПК 2.7. 

ПК 2.8. 

ОК 01-07 

ОК 09-10 

Выполнение всех действий по организации 

подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов в соответствии с ин- 

струкциями и регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), требованиями 

охраны труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструмен- тов, по-

суды, соответствие виду выполняе- мых 

работ (виду и способу приготовления горя-

чей кулинарной продукции сложного ас-

сортимента); 

– рациональное размещение оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, сырья, 

материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия качества и 

безопасности сырья, продуктов, материа- 

лов требованиям регламентов; 

– соответствие распределения заданий меж-

ду подчиненными в их квалификации; 

– соответствие организации хранения сы- 

рья, продуктов, готовых полуфабрикатов 

требованиям регламентов (соблюдение 

температурного режима, товарного сосед- 

ства в холодильном оборудовании, пра- 

вильность упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к ра- 

боте, эксплуатации технологического обо- 

рудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных прибо- 

ров требованиям инструкций и регламен- 

тов по технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструк- 

циями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию ведение 

расчетов потребности в сырье, про- дуктах; 

соответствие правилам оформления за- 

явки на сырье, продукты Организация и 

ведение процессов приготовления, твор-

ческого оформления и  подготовки к ре-

ализации супов, горячих блюд, кули-

нарных изделий,закусок 

Текущий кон- 

троль: эксперт-

ное наблюдение 

и оценка в про-

цес- се выполне-

ния: 

- практических/ 

лабораторных за- 

нятий; 

- заданий по 

учебной и произ- 

водственной 

практикам; 

- заданий по са- 

мостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка выполне- 

ния: 

- практических 

заданий на заче- 

те/экзамене по 

МДК; 

- выполнения за- 

даний экзамена 

по модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по учеб- 

ной и производ- 

ственной практи- 

кам 
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 сложного ассортимента: 
– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том чис-

ле специй, приправ, точное распо-

знавание недоброкачественных продук- 

тов; 

– соответствие потерь при приготовлении 

горячей кулинарной продукции действу-

ющим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических за-

трат и т.д., соответствие выбора способов 

и техник приготовления рецептуре, осо-

бенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с ножом, механическим, тепловым 

оборудованием, оборудованием для ваку-

умирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции (внеш-

ний вид, форма, вкус, консистенция, вы-

ход и т.д.) особенностям заказа, методам 

обслуживания; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение процес-

сов приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к реализации супов, со-

усов, горячих блюд, кулинарных изделий 

и закусок сложного ассортимен- та, соот-

ветствие процессов инструкциям, регла-

ментам; 

– соответствие процессов приготов- ления и 

подготовки к реализации стандар- там чи-

стоты, требованиям охраны труда и тех-

ники безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контей- неров 

для органических и неорганических отхо-

дов; 

• соблюдение требований персональ- ной 

гигиены в соответствии с требовани- ями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чисто-

та рук, работа в перчатках при вы- полне-

нии конкретных операций, хранение но-

жей в чистом виде во время работы, пра-

вильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабо- 

чем месте и в холодильнике); 
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 • адекватный выбор и целевое, без- опасное 

использование оборудования, ин- вентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, горя-

чих блюд, кулинарных изделий, заку- сок 

требованиям рецептуры, меню, осо- бен-

ностям заказа; 

– точность расчетов закладки продук- тов 

при изменении выхода горячей кули- нар-

ной продукции, взаимозаменяемости про-

дуктов; 

– адекватность оценки качества гото- вой 

продукции, соответствия ее требова- ниям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида гото- вой 

горячей кулинарной продукции тре- бова-

ниям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду 

блюда; 

• аккуратность порционирования го- рячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок при 

отпуске (чистота тарелки, правильное ис-

пользование пространства тарелки, ис- 

пользование для оформления блюда толь- 

ко съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность 

внешнего вида готовой продукции (общее 

визуальное  впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата 

готовой продукции в целом и каждого ин-

гредиента современным тре- бованиям, 

требованиям рецептуры, отсут- ствие вку-

совых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистен- ции) 

каждого компонента блюда/изделия зада-

нию, рецептуре 

–   эстетичность,  аккуратность  упаков- 

ки готовой горячей кулинарной продук- 

ции для отпуска на вынос 

 

– актуальность, соответствие разрабо- 

танной, адаптированной рецептуры осо- 

бенностям заказа, виду и форме обслужи- 

вания: 
• оптимальность, точность выбора типа и 

количества продуктов, вкусовых, арома- 
тических, красящих веществ, соответствие 
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 их требованиям по безопасности продук- 
ции; 

• соответствие дополнительных ингреди- 
ентов виду основного сырья; 

• соблюдение баланса жировых и вкусо- 
вых компонентов; 

• актуальность, оптимальность формы, тек-
стуры, соответствие их способу по- сле-
дующей термической обработки; 

• оптимальность выбора, комбинирова- ния 
способов кулинарной обработки и приго-
товления; соответствие способов об- ра-
ботки виду, кондиции сырья, продук- тов; 

• точность выбора направлений измене- ния 
рецептуры с учетом особенностей за- каза, 
сезонности, форме обслуживания; 

– точность, правильность ведения рас- 
четов, оформления результатов проработ- 
ки; соответствие методов расчета количе- 
ства сырья, продуктов, массы готового 
блюда, кулинарного изделия действую- 
щим методикам, правильность определе- 
ния норм отходов и потерь при обработке 
сырья и приготовлении горячих блюд, ку- 
линарных изделий, закусок; 

– правильность оформления акта прора- 
ботки новой или адаптированной рецепту- 
ры; 

– оптимальность выбора способа пре- зен-
тации результатов проработки (горя- чую 
кулинарную продукцию, разработан- ную 
документацию); 

– демонстрация профессиональных навы-

ков выполнения работ по приготов- ле-

нию горячей кулинарной продукции 

сложного ассортимента при проведении 

мастер-класса для представления резуль- 

татов разработки 

 

 


