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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ 
ПРОГРАММЫПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯПМ.02 Организация и ведение 
процессов приготовления, оформления и подготовкик реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента сучетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

1.1. Областьприменениярабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.02 Организация и ведение 
процессов приготовления, оформления и подготовкик реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента сучетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживаниявляется частью основной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15Поварскоеи 
кондитерскоедело. 

 

1.2. Цельипланируемыерезультатыосвоенияпрофессиональногомодуля 
 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основнойвид 
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 емуобщиекомпетенцииипрофессиональныекомпетенции: 

1.2.1. Переченьобщихкомпетенций 
 
Код Наименованиеобщихкомпетенций 
ОК01. Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельности,примени- 

тельнокразличнымконтекстам 
ОК02. Осуществлятьпоиск,анализиинтерпретациюинформации,необходимойдля 

выполнениязадачпрофессиональнойдеятельности 
ОК.03 Планироватьиреализовыватьсобственноепрофессиональноеиличностное 

развитие 
ОК.04 Работатьвколлективеикоманде,эффективновзаимодействоватьсколлегами, 

руководством,клиентами 
ОК.05 Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственномязы- 

кесучетомособенностейсоциальногоикультурногоконтекста 
ОК.06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознан- 

ноеповедениенаосноветрадиционныхобщечеловеческихценностей 
ОК.07 Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффек- 

тивнодействоватьвчрезвычайныхситуациях 
ОК.09 Использоватьсредствафизическойкультурыдлясохраненияиукрепления 

здоровьявпроцессепрофессиональнойдеятельностииподдержаниенеобхо-
димогоуровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственномиино- 
странномязыках 

ОК11 Планироватьпредпринимательскуюдеятельностьвпрофессиональнойсфере 
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разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с 
учетомпотребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания; 

разработке,адаптациирецептурсучетомвзаимозаменяемостисы-рья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания;организацииипроведенииподготовкирабочихмест,подготовк
ик 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, произ-
водственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в со-
ответствиисинструкциями ирегламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, 
оценкекачества,безопасностипродуктов,полуфабрикатов,приготовленииразл

Иметьпрак
тиче-
скийопыт 

1.2.2. Переченьпрофессиональныхкомпетенций 

 
Выпускник,освоившийпрограммуСПОпоспециальностидолженобладатьпрофес-

сиональнымикомпетенциями 
 

Код Наименованиевидовдеятельностиипрофессиональныхкомпетенций 

ВД2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
креализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимен-
тасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформ 
обслуживания 

ПК2.1. Организовыватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материаловдляпри
готовлениягорячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоас- 
сортиментавсоответствиисинструкциямиирегламентами 

ПК2.2 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализа-
циисуповсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорий 
потребителей,видовиформобслуживания 

ПК2.3 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениегорячихсоусов 
сложногоассортимента 

ПК2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-
ции горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделийсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотреб
и- 
телей,видовиформобслуживания 

ПК2.5 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализа-
циигорячихблюдизяиц,творога,сыра,мукисложногоассортиментасучетом 
потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания 

ПК2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-
ции горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 
сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслу- 
живания 

ПК2.7 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализа-
циигорячихблюдизмяса,домашнейптицы,дичиикроликасложногоассор- 
тиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобс
луживания 

ПК2.8 Осуществлятьразработку,адаптациюрецептургорячихблюд,кулинарныхиз- 
делий,закусоквтомчислеавторских,брендовых,региональныхсучетомпо-
требностейразличныхкатегорийпотребителей 

 
Врезультатеосвоенияпрофессиональногомодулястудентдолжен: 
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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 безо-
пасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 
продукции;контролехранения и расходапродуктов 

уметь разрабатывать,изменятьассортимент,разрабатыватьиадаптировать 
рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с 
изменениемспроса, с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов иформобслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис-
пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требова-
нийк безопасности; 

оцениватьихкачествоисоответствиетехнологическимтребовани- 
ям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-
мерительныхприбороввсоответствиисинструкциямиирегламентами; 

применять,комбинироватьразличныеспособыприготовления,творчес
кого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изде-лий, 
закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых,региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требова-
нийк безопасности готовой продукции; 

соблюдатьправиласочетаемости,взаимозаменяемостиосновногосырь
яидополнительныхингредиентов,примененияароматическихве-ществ 

знания требованияохранытруда,пожарнойбезопасностиипроизводствен- 
нойсанитарииворганизациипитания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-
мерительныхприборов, посудыи правилауходазаними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения су-
пов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-
тимента,вт.ч.авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформ-
ления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложно-
гоассортимента,втомчислеавторских,брендовых,региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной про-
дукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про-
дуктовприприготовлениигорячейкулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления 
заявокнапродукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 
правилаподачигорячихблюд,кулинарных изделий изакусок 
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1.3. Количествочасов,отводимоенаосвоениепрофессиональногомодуля 
 
Всегочасов-630 
из нихна освоение МДК 02.01.–196 часов, МДК.02.02 – 200 часов; 
напрактики:учебную - 72 часа 
производственную - 144часа; 
промежуточная аттестация – 18 часов.
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2. СТРУКТУРАисодержаниепрофессиональногомодуля ПМ. 02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовкик реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента сучетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 
2.1. Структурапрофессиональногомодуля 

 
Объемобразовательнойпрограммы,час 

Занятиявовзаимодействииспреподавателем,час. 
ОбучениепоМДК,вчас. 

вт.ч. 
Практики 

 
Кодыпро
фес-

сиональ-
ныхоб-
щих ком-
петен-ций 

 
 
 

Наименования разделов профес-
сиональногомодуля 

 

Объем об-
разова-
тельнойп
рограм-
мы,час 

 
всего,
часов 

лабораторные
работы 

ипрактически
е 

занятия,часов 

курсоваяп
роект (ра-
бота)*, 
часов 

 
Учебная 

 
Производст-
венная 

 
 

Самостоятельная
работа7 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
ПК2.1.- 
2.8 
ОК 

Раздел модуля 1. 
Организацияпроцессов 
приготовления и подго-
товкикреализациигорячихблюд, 
кулинарныхизделий,закусокс
ложногоассортимента 

 
 

196 

 
 

172 

 
 

52 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

24 

ПК2.1.- 
2.8 

Разделмодуля2. 
Приготовление, творческое оформ-
ление и подготовка к 
реализациигорячих 
блюд,кулинарныхизде- 
лий, закусок сложного ассортимен-
та 

 
 

200 

 
 

176 

 
 

44 

 
 

20 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

24 

ПК2.1-2.8 Учебнаяипроизводственнаяпрак- 
тика 216 

 
72 144 - 

 Всего: 612 348 96 20 72 144 48 
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2.2 ТематическийпланисодержаниепрофессиональногомодуляПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовкик реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента сучетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Наименование 
разделови тем 

профессионально-го 
модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных кур-
сов(МДК) 

 
 

Содержаниеучебногоматериала 

 
Объем
часов 

1 2 3 
Разделмодуля1.Организацияпроцессовприготовленияиподготовкикреализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,заку- 
соксложногоассортимента 196 

МДК.02.01.Организацияпроцессовприготовления,подготовкикреализациигорячихблюд,кулинарныхизделийизакусоксложногоа
ссортимента 

196 

Содержание  

Классификация,ассортиментгорячейкулинарнойпродукциисложногоприготовления.Актуальныена- 
правления в разработке и совершенствовании ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 
типаорганизациипитания,ееспециализации,применяемых методовобслуживания 
ГОСТ30390-2013Услугиобщественногопитания.Продукцияобщественногопитания,реализуемаяна-
селению.Общиетехническиеусловия(терминология,классификация,общиетребованияккачествуи 
безопасностипродукцииобщественногопитания) 

 
 
20 

Международныетермины,понятиявобластиприготовлениягорячейкулинарнойпродукции,применяе- 
мыевресторанномбизнесе 

 

Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 12 

Тема1.1. 
Классификация и ассор-
тимент горячей кулинар-
ной продукции 
сложногоприготовления 

Составлениеассортиментагорячейкулинарнойпродукциивсоответствиистипомпредприятия,специа- 
лизациейивидомприемапищи 12 

Тема Содержание  
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1.2.Характеристика 
процес-сов 
приготовления, под-
готовки к реализации го-
рячих блюд, 
кулинарныхизделий и 
закусок слож-
ногоассортимента 

Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции: безопасность, сочетаемость, взаимо-
заменяемость пищевых продуктов Способы термической обработки пищевых продуктов и технологиче-
скоеоборудование, обеспечивающееихприменение. 
Процессы, происходящие при термической обработке продуктов, формирующие качество горячей кули-
нарной продукции. Способы сокращения потерь в процессе приготовления горячей кулинарной продук-
ции 

 
 

36 
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Технологический цикл приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной продукции. Харак-
теристика этапов. Выбор и комбинирование различных способов приготовления горячейкулинарной про-
дукции с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на 
основепринципов ХАССП и требований СанПиН: выбор последовательности и поточности 
технологическихопераций, 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 охлаж-
дение,шоковая заморозка:условия, температурный режим,срокихранения 
Органолептическая оценка качестваготовой горячей кулинарной продукции. Подготовка к 
реализацииготовой 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),правилаотпускасприлавка/раздачи,упаковкинавынос,подготовкидлятранспортирования 
с учетом требований к безопасности готовой продукции. Срок хранения и срок годности готовой 
горячейкулинарнойпродукции 

 

Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 30 

 

Практическоезанятие. 
Решение ситуационных задач по выявлению рисков в области обеспечения качества и безопасности горя-
чей кулинарной продукции (по процессам, формирующим качество горячей кулинарной продукции, тре-
бованиямсистемы ХАССП,СанПиН) 

 
30 

Содержание 
Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, продуктов, сезонности, ис-
пользованиярегиональныхвидовсырья,изменениявыходаготовойпродукции,запросовразличныхкате- 
горийпотребителей. 

Правила,последовательностьразработкиавторских,брендовыхрецептурблюд,кулинарныхизделий,за-кусок. 
Правиларасчетавыходагорячейкулинарнойпродукции,гарниров,соусовкним(ГОСТ31988-2012Услу- 
гиобщественногопитания.Методрасчетаотходовипотерьсырьяипищевыхпродуктовприпроизвод-
ствепродукцииобщественногопитания). 

Тема1.3. 
Адаптация, 
разработкарецептургоря
чих блюд,кулинарных 
изделий изакусок 
сложного ассор-тимента 

Правиларазработки,оформлениядокументов(актовпроработки,технологическихкарт)(ГОСТ31987- 
2012Услугиобщественногопитания.Технологическиедокументынапродукциюобщественногопита- 

 
 
 
 
 
30 
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 ния.Общиетребованиякоформлению,построениюисодержанию)  

Содержание 
Организация и техническое оснащение работ в зоне кухни по приготовлению, хранению и подготовке 
креализациисупов (суповомотделении горячегоцеха). 
Виды,назначениетехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря,инструментов,посу-
ды,правилаихподбораи безопасногоиспользования, правила уходазаними. 
Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и реали-
зации. 
Требованиякорганизациискладированияихранения 
неиспользованныхпродуктов,полуфабрикатовдлясупов,готовыхсупов 
Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и подготовке 
креализации соусов, гарниров, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (соусном отделении 
горячегоцеха). 
Виды,назначениетехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря,инструментов,посу-
ды,правилаихподбораи безопасногоиспользования, правилауходазаними. 
Требованиякорганизациирабочихмест,рискивобластибезопасностипроцессовприготовленияиреали-зации. 
Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, полуфабрикатов 
длясоусов,горячихблюд,кулинарныхизделий,закусок 

 
 
 
 
 
 
 
 
34 

Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 10 

Тема1.4. 
Организация работ и тех-
ническое оснащение про-
цессовприготовления,хра
нения, подготовки 
креализации горячей ку-
линарной 
продукциисложногоассо
ртимента 

Практическоезанятие. 
Решениеситуационныхзадачпоорганизациирабочихмест,безопасныхусловийтрудавразличныхзонахкухнире
сторанапоприготовлению горячей кулинарнойпродукции 

 
10 

Самостоятельнаяучебнаяработаприизучениираздела1 
1.  Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленнымпреподавателем). 
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 -
2012Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 
продукцииобщественного питания; ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 
продукцию об-щественногопитания.Общиетребованиякоформлению,построениюисодержанию). 

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

 
 
 
 
-24 
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4.  Составлениесхемподбораиразмещенияоборудования,инвентаря,инструментовнарабочемместедляприготовленияраз-
личныхвидов горячей кулинарной продукции. 

5.  Сборинформации,втомчислесиспользованиемИнтернетоновыхвидахтехнологическогооборудования,инвентаря,инст-
рументов,посуды(кухонной,столовой),новых видахсырья,продуктовиподготовкасообщенийипрезентаций. 

6. Освоение учебногоматериалатемыспомощьюЭОР. 
7. Решениеситуационныхзадач. 
8. Подготовкакомпьютерныхпрезентацийпотемамраздела1 

 

Разделмодуля2.Приготовление,творческоеоформлениеиподготовкакреализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,за- 
кусоксложногоассортимента 200 

МДК02.02.Процессыприготовленияиподготовкикреализациигорячейкулинарнойпродукциисложногоассортимента 200 
Содержание 
Классификация,ассортимент,актуальныенаправлениявприготовлениисуповсложногоассортимента; 
требования к качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и сроки хранения. Правила выбо-
раосновных продуктовиингредиентов книмтребуемоготипа, качества,кондиции 
Выбор,комбинированиеразличныхспособовисовременныхметодовприготовлениясуповсложногоас- 
сортимента: прозрачных супов (консоме), супов-пюре, крем-супов, бисков из морепродуктов, супов ре-
гиональнойкухни 
Прозрачные супы (консоме): рецептуры, общие правила, последовательностьприготовления, правила по-
дачи. 
Виды оттяжек, правила выбора оттяжек для бульонов различного вида, способы приготовления. 
Способыосветления бульонов, процессы, происходящие при приготовлении оттяжек, осветлении 
бульонов. Спосо-бысокращения потерьисохранения пищевойценностипродуктов. 
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, чипсови др.) 
Супы-пюре, крем-супы из овощей, круп, бобовых, мяса, птицы, дичи, биски из морепродуктов, 
плодов,овощей.Рецептуры,общиеправила,последовательностьприготовления,правилаподачи.Правилаварки 
льезоновизаправкисуповими 
Супырегиональнойкухни(французскоголукового,минестроне,буайбеса,супагуйяш(гуляш),щейсу- 
точных в горшочке под тестом, гаспачо и др.). Рецептуры, правила, последовательность 
приготовления,температура,способы подачи 

Тема 2.1. 
Приготовлениеи 
подготовка к реализа-
ции супов сложного ас-
сортимента 

Правилаоформленияиотпускасуповдляразличныхметодовобслуживания,способовподачи.Правила 
сервировкистолаиподачисучетомразличныхметодовобслуживанияиспособовподачи.Выборпосуды 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
10 
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дляотпуска. Порционирование,эстетичная упаковка,подготовкасуповдляотпусканавынос,длятранс- 
портирования 

 

Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 10 
Практическаяработа.Адаптация,разработкарецептурсуповсложногоассортимента.Подготовкадоку- 
ментации(актапроработки,технологическойкарты,калькуляционнойкарты) 2 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск прозрачных супов с различными 
гарнирами,крем-супов (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры 
(технологической 
карты),организацияисвоевременнаяуборкарабочихмест,безопаснаяэксплуатациятехнологическогооборудо- 
вания,приготовление,оформление,сервировкастола,подача,оценкакачестваибезопасности) 

 
4 

 

Лабораторнаяработа.Приготовление,оформлениеиотпусксуповрегиональнойкухни,авторских,брен-
довыхсупов(оформлениезаявкинасырьеипродукты,составлениерецептуры(технологическойкарты), 
организацияисвоевременнаяуборкарабочихмест,безопаснаяэксплуатациятехнологическогооборудо-
вания,приготовление,оформление,сервировкастола,подача,оценка качестваибезопасности) 

 
4 

Содержание 
Классификация,ассортимент,актуальныенаправлениявприготовлениисоусовсложногоассортимента;требова
нияккачеству,пищеваяценность,температураподачи,условияисрокихранения. 
Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним требуемого типа, качества, кондиции 
дляформированиягармоничноговкуса,аромата,требуемогоцветаивысокихэстетическихкачествсоусов.Прави
ласоуснойкомпозиции 
Выбор,комбинированиеразличныхспособовисовременныхметодовприготовленияполуфабрикатовдлясоусов
сложного ассортимента:соусовнамуке,яично-масляных, овощных,сырныхсоусов. 
Правила варки бульонов, в том числе концентрированного (фюме), подготовки вина, уксусов, 
вкусовыхприправ, 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-щевойценностипродуктов впроцессеприготовления, хранения соусов. 

Тема 
2.2.Приготовление, 
подго-товка к 
реализации горя-чих 
соусов сложного ас-
сортимента 

Приготовление,кулинарноеназначение,рецептурысложныхгорячихсоусов,втомчислеавторских,брендовых,
региональной кухни: 

- соусовнамуке:эспаньол,велюте,супрем,бешамельиихпроизводных,соусадемиглясидр.; 

- масляных,яично-масляныхсоусов:голландского(голландез)иегопроизводных;соусовбер-блан,беар-
ньез,шорон, яичного сладкого и др.; 
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-соусовдляпаст:грибного,болоньезе,томатного,сырного,сливочного,изракообразных; 
-соусовнаосновеовощныхсоковипюре,пенных соусов 
Правилаоформленияиотпускасоусов,правиласервировкистолаиподачис учетомразличныхметодов 
обслуживанияиспособовподачи.Выборпосудыдляотпуска. 
Выбор посуды для отпуска, методы сервировки и способы подачи соусов в зависимости от типа, 
классаорганизации питания, формы обслуживания, способа подачи. Способы подачи соусов «особо» и 
«под со-усом». Порционирование,эстетичнаяупаковка,подготовкасоусовдляотпусканавынос.Варианты 
оформлениятарелкииблюдгорячимисоусами. 

 

Тематикапрактическихзанятийилабораторныхработ 2 

 

Практическаяработа.Адаптация,разработкарецептурсоусовсложногоассортимента.Подготовкадо- 
кументации(актапроработки,технологическойкарты,калькуляционнойкарты) 2 

Содержание 
Ассортимент, пищевая ценность горячих блюд из овощей, грибов сложного приготовления. 
Актуальныесочетанияосновныхпродуктовидополнительныхингредиентовкнимдляформированиягармоничн
ого 
вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Современныенаправления в приготов-
лении горячихблюдигарнировиз овощейигрибов сложногоассортимента. 
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 
ввоке, 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-лярнойкухни,су-
вида,витамикса,компрессиипродуктов.Выборметодовприготовлениявсоответствиистипом,кондициейовощ
ейигрибов.Способысокращенияпотерьисохраненияпищевойценностиово- 
щей,плодов,грибов. 

Тема2.3.Приготовление, 
подго-товка к реализации 
горя-чих блюд и 
гарниров изовощей и 
грибов сложно-
гоассортимента 

Рецептуры,приготовление,оформлениеиспособыподачидляразличныхметодовобслуживаниясложныхблюд 
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;сморчковсосливками,грибовшиитакежареных 
др.),втомчислеавторских,брендовых,регио- 
нальнойкухни 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

16 
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Требованияккачеству,условияисрокихранениягорячих блюдизовощейигрибов.Порционирование, 
эстетичнаяупаковка,подготовкагорячих блюдизовощейигрибовдляотпусканавынос 
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Содержание 
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-новепринциповсочетаемости,взаимозаменяемости,всоответствиистехнологическимитребованиямик 
приготовлениюблюд. 
Методы проращивания различных типов зерна и семян: замачивание, промывание, смачивание 
водой.Пищеваяценностьпроростков.Методыприготовлениеблюдигарнировизкруп,бобовых:варкаспредва-
рительным замачиванием и без, особенности варки ризотто и плова. Приготовление оладьев из 
дробленыхкруп. Приготовление поленты. Запекание изделий из крупяных масс (поленты, пудингов). 
Правила варкимакаронных изделий откидным способом и, не сливая отвара, особенности подготовки 
листов пасты 
длялазаньи,канелони.Выборначинок,соусов,формованиеизапеканиелазаньи.Выборсоусов,заправок,до- 
полнительныхингредиентовкпастам,соединениеснимиидоведениедовкуса. 
Правилаоформленияиподачи,правиласервировкистола,температураподачиблюдигарнировизкруп, 
бобовых, проращенного зерна и семян, макаронных изделий. Выбор посуды для отпуска, способа подачи 
сучетом 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-
томтребованийк безопасномухранениюпищевыхпродуктовнаосновепринциповХАССП 
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Тематикапрактических,лабораторныхзанятий 6 
Практическоезанятие.Адаптациярецептурхолодныхблюдизкруп,бобовых,пророщенногозерна,ма-
каронныхизделийсложногоассортиментавсоответствиисизменениемспроса,сучетомправилсочетае- 
мости,взаимозаменяемостипродуктов,изменениявыхода, использованиясезонныхрегиональныхпро-
дуктов,потребностейразличныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания. 

 
2 

Тема 
2.4.Приготовление, 
подго-товка к 
реализации горя-чих 
блюд и гарниров изкруп, 
бобовых и мака-ронных 
изделий 
(паст)сложногоассортим
ента 

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-ставлениерецептуры(технологическойкарты),организацияисвоевременнаяуборкарабочихмест,безо- 
пасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, по-
дача,оценкакачестваи безопасности) 

 
 
4 

Содержание Тема2.5.Приготовление, 
подго-товка к реализации 
блюдизяиц,творога,сыра,
му-
кисложногоассортимен- 
та 

Ассортимент блюд из яиц, творога, сыра сложного приготовления. Пищевая ценность. Правила 
выбораосновныхпродуктовидополнительныхингредиентовдляблюдизяицитворогасложногоассортимента.М
етодыприготовление:варка,жаркавофритюреяицбезскорлупы(пашот),маринованиеяиц.Приготов- 
ление яиц пашот с овощами и сыром. Подготовка ингредиентов, приготовление суфле из яиц, 
сырногосуфле.Приготовлениекиша(пирогасосмешаннымомлетом).Классификация,основныехарактеристик
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пищевая ценность, требования к качеству и безопасности сыров. Правила выбора сыра, 
дополнительныхингредиентоввсоответствиистехнологическимитребованиямидлясозданиягармоничныхблю
д.Выбор 
методов приготовления горячих блюд из сыра: изделий из сыра и сырной массы, жареных во 
фритюре,гренок,овощейвжидкомфондю изсыра,копченого сыра,сыражареноговофритюреидр. 
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.Условияисрокихранениясучетомтребованийкбезопасномухранениюпищевыхпродуктовнаос- 
новепринциповХАССП 
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, 
рисовойи 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-
химическиепроцессы, происходящие при приготовлении мучныхизделий 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 мукидля отпуска на вынос. 
Контроль хранения и рас-ходапродуктов.Условияисрокихраненияс 
учетомтребованийкбезопасномухранениюпищевыхпро- 
дуктовнаосновепринциповХАССП 

 

Тематикапрактических,лабораторныхзанятий 6 
Практическое занятие.Адаптация рецептур блюд сложного ассортимента из яиц, творога, сыра, 
мукивсоответствии с изменением спроса,с учетом правил сочетаемости,взаимозаменяемости продуктов, 
изме-нениявыхода,использованиясезонныхрегиональныхпродуктов,потребностейразличныхкатегорий 
потребителей,видовиформобслуживания. 

 
2 

 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление,отпуск и презентация блюд и изделий из яиц, творо-
га,сыра,муки сложного ассортимента 
(оформление заявкина сырье ипродукты, составление рецептуры (технологическойкарты), организацияи 
своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приго-
товление,оформление,сервировкастола, подача, оценкакачестваи безопасности) 

 
 
4 

Содержание Тема2.6.Приготовление
блюд,кулинарныхиздел
ий,за- 
кусокиз рыбы, нерыбно-

Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных изделий, закусокиз рыбы и нерыбного водного сы-
рьясложногоассортимента.Принципыформированияассортиментагорячих блюдсложногоассортимен- 
таизрегиональных,редких илиэкзотическихвидоврыб,всоответствиисзаказом 

 
 
14 
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говодногосырьяслож- Актуальныесочетанияосновныхпродуктовидополнительныхингредиентовкнимдляформирования 
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гармоничноговкуса,аромата,требуемогоцветаивысокихэстетическихкачеств.Правилавыбораполу-
фабрикатовизрыбыидополнительныхингредиентовкнимвсоответствиисметодомприготовления. 
Комбинированиеразличныхспособовисовременныхметодовприготовленияблюдизрыбысложногоас-
сортимента: варка на решетке, припускание целиком, жарка на гриле (глубокая и поверхностная), жарка 
вполусферической 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 
использованиемтехникмолекулярнойкухни.Способысокращенияпотерьисохраненияпищевойценностипро
дуктов. 
Рецептуры,приготовление,оформлениеиспособыподачи,требованияккачествублюдизрыбы: 
- рыбыотварнойвбульонеинапару(целиком,звеном,порционнымикускамивконверте,фарширован-
нойцеликомипорционными кусками), 
- рыбыприпущенной(рулетиками,порционнымикускамиподсоусом,целикоммелкойисредней); 
- рыбы,жаренойнавертеле,нарешетке,наплоскойповерхности,ввоке; 
- рыбы,запеченнойвфольге,всоли,втесте,впромасленнойбумаге; 
- рыбы,тушенойвгоршочкеит.д. 
Подборсоусов,гарнировкблюдамизрыбы. 
Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из моллюсков 
иракообразных: крабов отварных; лангустов отварных; трепангов жареные; гребешков жареных; 
крабов,запеченных целиком; термидора из омаров; мидий, припущенных в белом вине (мариньер) и др. 
Органо-лептические способы определения степени готовности и качества моллюсков и 
ракообразныхисоответст-
виеблюдстандартнымтребованиямкачестваибезопасности.Подборсоусов,гарнировкблюдамизне- 
рыбноговодногосырья.Способысокращенияпотерьисохраненияпищевойценности 
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 
способаобслуживания. Порционирование,эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из рыбы и 
нерыбноговодногосырьядляотпусканавынос.Контрольхраненияирасходапродуктов.Условияисрокихранен
ия 
сучетомтребованийкбезопасномухранениюпищевыхпродуктовнаосновепринциповХАССП 

 

Тематикапрактических,лабораторныхзанятий 6 

ногоассортимента 

Практическоезанятие.Разработкарецептурипоследовательностиприготовленияблюд,кулинарныхиз-
делий,закусокизрыбы,нерыбноговодногосырьясложногоассортиментасучетомтребованийсистемы 
ХАССП,СанПиН 

 
2 
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Лабораторнаяработа.Приготовление,творческоеоформлениеиподачаблюдизрыбыинерыбноговод- 
ногосырьясложногоассортимента,втомчислеавторских,брендовых,региональнойкухни(оформлениезаявкина
сырьеи продукты,составлениерецептуры(технологическойкарты),организацияисвоевремен- 

 
4 
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 наяуборкарабочихмест,безопаснаяэксплуатациятехнологическогооборудования,приготовление, 
оформление,сервировкастола,подача,оценка качестваибезопасности) 

 

Содержание 
Ассортимент,значениевпитанииблюдизмясаимясопродуктовсложногоассортимента.Актуальныена- 
правленияформированияассортимента 
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 основныхпродуктов 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-
дуктовсиспользованиемширокогоассортиментапряностейиприправ.Способыформования,обвязыва- 
нияпередтепловойобработкой 
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 измясной кнельной массы, поросенка жареного, поросенка фаршированного, рулетов из мяса, 
блюд из суб-продуктов, горячих блюд из рубленого мяса (кнелей мясных, суфле, рулетов из кнельной 
массы). 
Подборсоусов,гарнировкблюдамизмяса,мясопродуктовсложногоассортимента.Способысокращенияпотерь
и 
сохраненияпищевойценностипродуктовприприготовлении. 
Правила сервировки стола, способы подачи горячих блюд из мяса, мясопродуктов сложного 
ассортиментас учетом различных методов обслуживания и способов подачи. Кулинарные приемы, 
демонстрируемыепри отпуске блюд из мяса в присутствии посетителя: транширование, фламбирование, 
приготовление иподача на горячем камне. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 
типа организациипитания и методов обслуживания. Порционирование,эстетичная упаковка, подготовка 
холодных блюд изрыбы,нерыбноговодногосырья 
дляотпусканавынос.Контрольхраненияирасходапродуктов.Условия 
исрокихранениясучетомтребованийкбезопасномухранениюпищевых продуктов(ХАССП). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
14 

Тема2.7.Приготовление
блюд,кулинарныхиздел
ий,за-кусокиз мяса, 
мясныхпродуктов 
сложного ас-сортимента 

Тематикапрактическихзанятий 8 
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Практическое занятие 17. Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из 
мяса,мясопродуктов сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,с учетом правил 
сочетаемо-
сти,взаимозаменяемостипродуктов,изменениявыхода,использованиясезонныхрегиональныхпродук- 
тов,потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

 
4 

Лабораторнаяработа.Приготовление,оформлениеиотпускгорячихблюд,кулинарныхизделий,заку- 4 
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 сокизмяса,мясныхпродуктовсложногоассортимента(оформлениезаявкинасырьеипродукты,состав-
лениерецептуры(технологическойкарты),организацияисвоевременнаяуборкарабочихмест,безопас- 
наяэксплуатациятехнологическогооборудования,приготовление,оформление,сервировкастола,подача,оценк
акачестваи безопасности) 

 

Содержание 
Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Принципы формирования ас-
сортимента горячих блюд сложного ассортиментаиз домашней птицы, дичи, кроликав соответствии 
сзаказом.Актуальныевариантысочетанияосновныхпродуктовидополнительныхингредиентовкнимдляформи
рованиягармоничноговкуса,аромата,эстетическихкачествблюдсложногоассортиментаиздо- 
машнейптицы,дичи,кролика.Вариантыподборапряностейиприправприприготовленииданныхблюд. 
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, 
фаршированногояблоками;кур,запеченныхнавертеле;утки,томленойвгоршочке;кусочковкуриногомяса,запе
ченноговтесте; 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-лаподборсоусов,гарниров кблюдам.Способы 
сокращенияпотерьисохраненияпищевойценностипро- 
дуктовприприготовлении. 
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 испособа обслуживания. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, 
кролика. Правила вакуумиро-
вания,охлажденияизамораживания,размораживанияиразогреваотдельныхкомпонентовиготовых 
блюд.Упаковка,подготовкадляотпусканавынос,транспортирования 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

16 

Тематикапрактическихилабораторныхзанятий 6 

Тема 
2.8.Приготовление, 
подго-товка к 
реализации блюдиз 
домашней птицы, ди-
чи,кроликасложногоас-
сортимента 

Практическоезанятие.Адаптациярецептурхолодныхблюд изрыбы, нерыбноговодногосырьясложно-
гоассортиментавсоответствиисизменениемспроса,сучетомправилсочетаемости,взаимозаменяемо- 
стипродуктов,изменениявыхода, использованиясезонныхрегиональныхпродуктов,потребностейраз-
личныхкатегорийпотребителей, видов и формобслуживания. 

 
2 
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Лабораторнаяработа.Приготовление,оформлениеиотпускгорячихблюдсблюд,кулинарныхизделий, 
закусокиздомашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортимента(оформлениезаявкинасырьеипро- 4 
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 дукты,составлениерецептуры(технологическойкарты),организация исвоевременнаяуборкарабочих 
мест,безопаснаяэксплуатациятехнологическогооборудования,приготовление,оформление,сервировкастола,
подача, оценкакачестваи безопасности) 

 

Самостоятельнаяучебнаяработаприизучениираздела2 
1.  Систематическаяпроработкаконспектовучебныхзанятий,учебнойиспециальнойлитературы(повопросам,составленнымпреп

одавателем). 
2. Работаснормативнойитехнологическойдокументацией,справочнойлитературой. 
3.  Подготовкаклабораторнымипрактическимзанятиямсиспользованиемметодическихрекомендацийпреподавателя,учеб-нойи 

справочной литературы, нормативныхдокументов. 
4. Составлениесхемподбораиразмещенияоборудования,инвентаря,инструментовнарабочемместедля 
5.  Составление схем (алгоритмов) приготовления и адаптация, разработка рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусоксложногоассортиментадля мастер-классов, лабораторныхработ. 
6.  Разработкаслайдовпрезентациидляпортфолиопоосвоениюкомпетенцийвобластиприготовлениясложныхблюдизмяса,мясоп

родуктов. 
7.  Разработкаслайдовпрезентациидляпортфолиопоосвоениюкомпетенцийвобластиприготовлениясложныхблюдизсель-

скохозяйственнойптицы и пернатой дичи. 
8.  Сборинформации,втомчислесиспользованиемИнтернетоновыхвидахтехнологическогооборудования,инвентаря,инст-

рументови подготовкасообщений ипрезентаций. 
9. Освоение учебногоматериалатемыспомощьюЭОР. 
10. Анализпроизводственныхситуаций,решениепроизводственныхзадач. 
11. Подготовкакомпьютерныхпрезентацийпотемамраздела. 

16 
 
 
 
 
 
 
- 

Курсоваяработа 20 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка по курсовой 
работеТематиказанятий: 
1. Выбор темы, назначение и задачи, структура и объем, принципы разработки и оформления, примерное распределение 

временина выполнение отдельных частей курсовой работы. Консультация по составлению раздела курсовой работы 
«введение», опреде-лениецелей изадачкурсовойработы, обоснованиеактуальности выбраннойтемы. 

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

3. Консультация по структуре основной части курсовой работы. Составление структуры в соответствии с темой курсовой 
работы.Консультации по разработкеассортимента (меню) горячей кулинарной продукции сложного ассортимента с учетом 
потребностейразличных категорий потребителей, видов и форм обслуживания, типа и класса организаций питания, видов приема 
пищи, спосо-бамреализации, заявленнымвтемеработы. 

4. Консультациипоанализу,обобщению,систематизациисобраннойпотемеинформациипоновымвидамсырья,методамприго- 
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товления,высокотехнологичногооборудования,современнымспособамреализациикулинарнойпродукции 
5. Консультациипоразработкемероприятийпообеспечениюкачестваибезопасностигорячейкулинарнойпродукции. 
6. Консультациипоразработкепрактическойчастикурсовойработы: 

- разработке рецептур, методов приготовления и способов оформления фирменного блюдасложного ассортимента (в 
соответствиистемой курсовой работы), 
- разработкетехнологической документации: технологических, технико-технологических карт, стандарта предприятия, с указани-
ем технологического и санитарногорежимапроизводствагорячей кулинарной продукции, составление актов практической про-
работки. 

7. Консультация по составлению заключения и оформлению списка 
источников.Защитакурсовойработы. 

 

Примернаятематикакурсовойработы: 
1. Ассортимент,приготовлениеиспособыреализациигорячихблюдизмясасиспользованиемтехнологииприготовленияввакууме. 
2. Ассортимент,приготовлениеиспособыреализациигорячихблюдизмясасиспользованиемтехнологиифламбирования. 
3. Ассортимент,приготовлениеиспособыреализациигорячихблюдизмясасиспользованиемтехнологииприготовлениянагоря-чемкамне. 
4. Актуальныйассортимент,приготовлениеиспособыреализациигорячихсуповсложногоассортиментадляресторанарусскойкухни. 
5. Ассортимент,приготовлениеиспособыреализациигорячихблюдизовощей,рыбы,мяса,птицы,приготавливаемыхввоке. 
6. Ассортимент,приготовлениеиспособыреализациигорячихблюдизмясадлягриль-бара. 
7. Ассортимент,приготовлениеиспособыреализациигорячихблюдизрыбыдлягриль-бара. 
8. Ассортимент,приготовлениеиспособыреализациибанкетныхгорячихблюдизмяса. 
9. Ассортимент,приготовлениеиспособыреализациибанкетныхгорячихблюдизрыбы 
10. Ассортимент,приготовлениеиспособыреализациигорячихблюддляресторанарусскойкухни. 
11. Ассортимент,приготовлениеиспособыреализациигорячихзакусокдлябанкета-фуршета. 
12. Ассортимент иособенностивприготовлениииподачегорячихблюд изовощей, грибов, сырадля обслуживанияпо типушведско-

гостола. 
13. Актуальныйассортиментиособенностивприготовлениииподготовкекреализациигорячихблюдизовощей,грибов,сыра,длявыездногоо

бслуживания (кейтеринг). 
14. Актуальныйассортиментиособенностиприготовленияиподачиблюдикулинарныхизделийизрыбыпотипушведскогостола. 
15. Актуальныйассортиментиособенностиприготовленияиподготовкикреализацииблюдикулинарныхизделийизрыбыдлявы-

ездныхобслуживаний (кейтеринг). 
16. Актуальныйассортимент,приготовлениеиспособыреализациисложныхгорячихблюдизрыбы. 
17. Актуальныйассортимент,приготовлениеиспособыреализациистейковизмясаирыбы. 
18. Актуальныйассортиментиприготовлениегорячих соусовсложногоассортиментакблюдамизмясаидомашнейптицы. 
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19. Ассортимент,приготовлениеиспособыподачидип-соусовдляфондю. 
20. Ассортимент,приготовлениеиспособыреализациигорячихблюдсложногоассортиментавегетарианскойкухни. 
21. Ассортимент,приготовлениеиспособыоформленияиподачигорячихсуповрегиональнойкухни. 
22. Ассортимент,приготовлениеиспособыоформленияиподачигорячихблюдизовощей,сыра,рыбы,мяса,птицырегиональнойкухни 
23. Ассортимент, приготовлениеиспособыоформленияиподачигорячих блюд сложногоассортиментаизнерыбныхводныхпродук-тов 

моря. 
24. Ассортимент,приготовлениеиспособыоформленияиподачизапеченныхгорячихблюдсложногоассортимента. 
25. Ассортимент,приготовлениеиспособыоформленияиподачигорячихблюдизрыбыв«солянойкорочке»,впергаменте,на 

«овощнойподушке». 
26. Ассортимент,приготовлениеиспособыоформленияиподачигорячихфаршированныхблюдсложногоассортимента. 
27. Дизайниоформлениегорячих блюдсложногоассортимента. 
28. Ассортимент,приготовлениеиспособыоформленияиподачигорячихблюддляРождественскогостола 
29. Особенностиприготовления,оформленияиотпускагорячихблюддлядетскогопитания. 
30. Ассортимент,приготовлениеиспособыоформленияиподачигорячихблюдсложногоассортиментасдоготовкойвприсутствиигостя. 
31. Ассортимент,приготовлениеиспособыоформленияиподачигорячихблюдизмясастраншированиемвприсутствиигостя. 
32. Технологияприготовления,способыподачигорячихблюдизрыбысиспользованиемтехнологийнаправления«Молекулярнаякухня». 

 

Самостоятельнаяработапривыполнениикурсовойработы 
Видыработ: 
Составлениевведения(всоответствиисметодическимирекомендациями),определениецелейизадачкурсовойработы,обоснование 
актуальностивыбраннойтемы. 
Разработкасодержанияосновнойчастиработы: 
-
разработкаассортимента(меню)горячейкулинарнойпродукциисучетомтипаиклассаорганизацийпитания,видаприемапищи,способареализ
ации, заявленныхвтемеработы; 
Разработкасодержанияосновнойчастиработы: 
-сбор,анализ,обобщение,систематизацияинформациипоновымвидамсырья 
Разработкасодержанияосновнойчастиработы: 
- сбор, анализ, обобщение, систематизацияинформациипо новым видам сырья, методам, новым видам оборудования, 
современнымспособамреализациикулинарной продукции, 
Разработканачальныхвариантоврецептурблюд 
Провестипрактическиепроработки 
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Разработкапрактическойчастикурсовойработы: 
-разработкатехнологическойдокументации:технологических,технико-
технологическихкарт,стандартапредприятия,суказаниемтехнологическогоисанитарногорежимапроизводствагорячейкулинарнойпродук
ции,составлениеактовпрактическойпроработки, 
.Разработкапрактическойчастикурсовойработы: 
- подбориобоснование выбораоборудования,посуды,инвентаря,инструментов всоответствиис разрабатываемымфирменным блю-дом. 

Разработкакомпьютернойпрезентации 
Составлениезаключения,обоснованиевыводовпоработе.Составлениеспискаиспользованнойлитературыидругихисточниковин- 
формации. 
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Учебная практика по 
ПМ.02Видыработ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценкакачества и безопасности основных продук-
тов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями сани-
тарныхправил. 

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

3. Проверкасоответствияколичестваикачествапоступившихпродуктовнакладной. 

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

5. Взвешиваниепродуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Из-
менениезакладкипродуктоввсоответствиисизменениемвыходагорячихблюд,кулинарныхизделий,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,последовательностиприготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных, 
сучетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспе-
чениябезопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвен-
таря,инструментов,посуды  всоответствиисправиламитехникибезопасностипожаробезопасности,охранытруда. 

9. Оценкакачествагорячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортиментапередотпуском,упаковкойнавынос. 
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10. Хранениесучетомтемпературыподачигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокнараздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячихблюд, кулинарных изделий, закусок слож-
ного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения тре-
бованийпобезопасности готовойпродукции. 

12. Охлаждениеизамораживаниеготовыхгорячихблюд,кулинарныхизделий,закусок,полуфабрикатовсучетомтребованийкбезопаснос
типищевыхпродуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденныхи замороженныхблюд, кулинарныхизделий, закусок сучетом 
требованийпобезопасности,соблюдения режимов хранения. 

14. Выборконтейнеров,упаковочныхматериалов,порционирование(комплектование),эстетичнаяупаковкаготовыхгорячихблюд,кули
нарныхизделий,закусок навыноси для транспортирования. 

15. Разработкаассортиментагорячейкулинарнойпродукциисучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобсл
уживания. 

16. Разработка,адаптациярецептурсучетомвзаимозаменяемостисырья,продуктов,изменениявыходапродукции,видаиформыобслужи
вания. 

17. Расчетстоимостигорячихблюд,кулинарныхизделий,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, 
навынос(при прохожденииучебной практики вусловияхорганизациипитания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с ин-
струкциямиирегламентами(правиламитехникибезопасности,пожаробезопасности,охранытруда),стандартамичистоты. 

20. Проведениетекущей уборкирабочегоместаповаравсоответствиисинструкциямиирегламентами,стандартамичистоты: 

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

 

Производственная практикапо ПМ. 
02Видыработ: 

1. Организациярабочихмест,своевременнаятекущаяуборкавсоответствиисполученнымизаданиями,регламентамистандар-
тамиорганизациипитания– базы практики. 

2. Подготовкакработе,безопаснаяэксплуатациятехнологическогооборудования,производственногоинвентаря,инструментовв 
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соответствиисинструкциями,регламентами(правиламитехникибезопасности,пожаробезопасности,охранытруда). 
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием 

поколичеству 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 учетомобеспечения безопасностипродукции, оказываемойуслуги. 

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

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.Упаковкаготовыхгорячихблюд,кулинарныхизделий, закусокнавыносидлятранспортирования. 

6. Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований 
побезопасностипродукции, обеспечения требуемойтемпературы отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание гото-
войпродукции сучетомобеспечения еебезопасности), организацияхранения. 

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 нараздачеи т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 
сзаказом,эффективноеиспользованиепрофессиональнойтерминологии.Поддержаниевизуальногоконтактаспотребителем 
приотпускесраздачи, навынос 

 

Всего 612 
Промежуточная аттестация 18 
Итого 630 
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3. Условия реализации программы профессиональногомодуля ПМ.02 
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовкик 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
сучетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 
3.1 Для реализации программы профессионального модуля 

предусмотреныследующиеспециальныепомещения: 
Кабинеты: 
Техническогооснащениякулинарногоикондитерскогопроизводства,Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенных 
оборудованием:доскойучебной,рабочимместомпреподавателя,столами,стульями(почислуобу
чающихся),шкафамидляхранениямуляжей(инвентаря),раздаточногодидактическогоматериал
аидр;техническимисредствами:компьютером,средствамиаудиовизуализации,мультимедийны
мпроектором;нагляднымипособиями(натуральнымиобразцамипродуктов,муляжами,плаката
ми,DVDфильмами,мультимедийнымипособиями). 

Лаборатория: 
Учебнаякухняресторана,оснащеннаявсоответствиисп.6.2.1.Примернойпрограммыпо 

специальности43.02.15 Поварскоеикондитерскоедело. 
Оснащенныебазы практики,в соответствии с п.6.1.2.2. Примерной программы 

поспециальности43.02.15Поварскоеи кондитерскоедело. 
 

3.2 Информационноеобеспечениереализациипрограммы 
Дляреализациипрограммыбиблиотечныйфондобразовательнойорганизацииимеетпеч

атные и/или электронные образовательные и информационные ресурсыдля использования 
вобразовательномпроцессе. 

 
3.2.1.Печатныеиздания: 
1. Российская Федерация. Законы.О качестве и безопасности пищевых продук-тов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой1 дек.1999 г.: одобр. Сове-
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гопитания[Электронныйресурс]:постановлениеПравительстваРФ:[Утв.15авг.1997г. 
№1036: вред. от 10 мая 2007 №276]. 
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14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со-
блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профи-
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чающихсявовсехобразовательныхучреждениях/подобщ.ред.М.П.Могильного,В.А.Тутелья
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А.Королев,Ю.В.Несвижский.–5-еизд.,стер.–М.:Издательскийцентр «Академия»,2016.–
352с. 
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Код и 
наименованиепрофе

ссиональных 
иобщих 

компетенций,форми
руемых 

врамкахмодуля 

 
Критерииоценки 

 
Методыоценки 

ПК2.1. Выполнениевсехдействийпоорганизации Текущийкон- 
ПК2.2. подготовки рабочихмест, оборудования, троль: 
ПК2.3. сырья, материалов в соответствии с инст экспертноена- 
ПК2.4. рукциями и   регламентами,   стандартами блюдениеи оцен- 
ПК2.5. чистоты (система ХАССП), требованиями кавпроцессевы- 
ПК2.6. охранытруда и техникибезопасности: полнения: 
ПК2.7. – оптимальный выбор и целевое, безо- -практических/ 
ПК2.8. пасноеиспользованиеоборудования, про- лабораторныхза- 
ОК 01-07 изводственногоинвентаря, инструментов, нятий; 
ОК 09-10 посуды, соответствиевидувыполняемых -заданийпо 

 работ (виду и способуприготовленияго- учебнойи произ- 
 рячейкулинарнойпродукциисложного водственной 
 ассортимента); практикам; 
 – рациональноеразмещениеоборудова- -заданийпоса- 
 ния, инвентаря, посуды, инструментов, сы- мостоятельной 
 рья, материаловнарабочемместе; работе 
 – точнаяоценкасоответствиякачества и  
 безопасностисырья, продуктов, материа- Промежуточная 
 ловтребованиямрегламентов; аттестация: 
 –   соответствие распределениязаданий экспертноена- 
 междуподчиненными в ихквалификации; блюдениеи оцен- 
 – соответствиеорганизациихранениясы- кавыполнения: 
 рья, продуктов, готовыхполуфабрикатов -практических 
 требованиям регламентов (соблюдение заданийназаче- 
 температурногорежима, товарногососед- те по МДК; 
 ства в холодильномоборудовании, пра-  
 вильностьупаковки, складирования); -выполненияза- 
 – соответствиеметодовподготовки к ра- данийэкзамена 
 боте, эксплуатациитехнологическогообо- помодулю; 
 рудования, производственногоинвентаря, -экспертная 
 инструментов, весоизмерительныхприбо- оценказащиты 
 ровтребованияминструкций и регламен- отчетовпоучеб- 
 товпотехникебезопасности, охранетруда, нойипроизвод- 
 санитарии и гигиене; ственнойпракти- 
 – правильная, в соответствии с инструк- кам 
 циями, безопаснаяправканожей;  
 – точность, соответствиезаданиюведе-  
 ниерасчетов потребности в сырье, про-  
 дуктах;  
 – соответствиеправиламоформленияза-  
 явкинасырье, продукты  

 Организация и ведениепроцессовприго-  
 товления, творческогооформления и под-  
 готовки к реализации супов, горячих  
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4. Контрольиоценкарезультатовосвоенияпрофессиональногомодуля 
 блюд, кулинарных изделий, закусок  
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 сложногоассортимента: 
– адекватныйвыборосновныхпро-дуктов и 
дополнительных ингредиентов, втом 
числе специй, приправ, точное распо-
знаваниенедоброкачественныхпродук-тов; 
– соответствие потерь при приготов-
лениигорячейкулинарнойпродукциидейст
вующимнормам; 
– оптимальностьпроцессаприготов-ления 
супов, соусов, горячих блюд, кули-нарных 
изделий и закусок (экономия ре-
сурсов:продуктов,времени,энергетиче-
скихзатратит.д.,соответствиевыбораспосо
бов и техник приготовления рецеп-
туре,особенностямзаказа); 
– профессиональнаядемонстрациянавыков 
работы с ножом, механическим,тепловым 
оборудованием, 
оборудованиемдлявакуумирования,упаков
ки; 
– соответствиеготовойпродукции(внешни
й вид, форма, вкус, консистенция,выход и 
т.д.) особенностям заказа, мето-
дамобслуживания; 
– правильное,оптимальное,адекватноезада
ниюпланированиеиведениепроцессовприг
отовления,творческогооформленияиподго
товкикреализациисупов, соусов, горячих 
блюд, кулинарныхизделий и закусок 
сложного ассортимен-та, соответствие 
процессов инструкциям,регламентам; 
– соответствиепроцессовприготовления и 
подготовки к реализации стандартам 
чистоты, требованиям охраны труда 
итехникибезопасности: 
• корректное использование 
цветныхразделочныхдосок; 
• раздельноеиспользованиеконтей-неров 
для органических и 
неорганическихотходов; 
• соблюдение требований 
персональнойгигиенывсоответствиистреб
ованиями системы ХАССП 
(сан.спец.одежда,чистота рук, работа в 
перчатках при вы-полнении конкретных 
операций, 
хранениеножейвчистомвидевовремяработ
ы,правильная(обязательная)дегустацияв 
процессе приготовления, чистота на рабо-
чемместеи вхолодильнике); 
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 • адекватный выбор и целевое, безо-
пасное использование оборудования, ин-
вентаря,инструментов,посуды; 
– соответствиевременивыполненияработн
ормативам; 
– соответствиемассысупов,соусов,горячих 
блюд, кулинарных изделий, заку-
соктребованиямрецептуры,меню,осо-
бенностямзаказа; 
– точность расчетов закладки продуктов 
при изменении выхода горячей кули-
нарнойпродукции,взаимозаменяемостипр
одуктов; 
– адекватность оценки качества готовой 
продукции, соответствия ее 
требованиямрецептуры, заказу; 
– соответствиевнешнеговидаготовойгоряч
ейкулинарнойпродукциитре-
бованиямрецептуры, заказа: 
• соответствиетемпературыподачивидубл
юда; 
• аккуратностьпорционированияго-рячих 
блюд, кулинарных изделий, закусокпри 
отпуске (чистота тарелки, 
правильноеиспользование пространства 
тарелки, ис-пользование для оформления 
блюда толь-косъедобныхпродуктов) 
• соответствие 
объема,массыблюдаразмеруи 
форметарелки; 
• гармоничность,
 креативностьвнешнего вида готовой 
продукции (общеевизуальное 
 впечатление: 
цвет/сочетание/баланс/композиция); 
• гармоничностьвкуса,текстурыиаромата 
готовой продукции в целом и ка-
ждогоингредиентасовременнымтребо-
ваниям, требованиям рецептуры, отсутст-
виевкусовыхпротиворечий; 
• соответствиетекстуры(консистенции) 
каждого компонента 
блюда/изделиязаданию,рецептуре 
–эстетичность, аккуратность 
упаковкиготовойгорячейкулинарнойпроду
кциидляотпусканавынос 
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–актуальность,соответствиеразрабо-
танной,адаптированнойрецептурыосо-
бенностям заказа, виду и форме обслужи-
вания: 
• оптимальность, точность выбора типа 
иколичествапродуктов,вкусовых,арома-
тических,красящихвеществ,соответствие 
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 их требованиям по безопасности продук-
ции; 
• соответствие дополнительных ингреди-
ентов видуосновного сырья; 
• соблюдение баланса жировых и вкусо-
выхкомпонентов; 
• актуальность,оптимальностьформы,текс
туры, соответствиеихспособу по-
следующейтермическойобработки; 
• оптимальностьвыбора,комбинирова-
нияспособовкулинарнойобработкиипригот
овления; соответствие способов об-
работкивиду, кондиции сырья, продук-
тов; 
• точностьвыборанаправленийизмене-ния 
рецептуры с учетом особенностей за-
каза,сезонности,формеобслуживания; 
– точность,правильностьведениярас-
четов, оформления результатов проработ-
ки; соответствие методов расчета количе-
ствасырья,продуктов,массыготовогоблюда
,кулинарногоизделиядействую-
щимметодикам,правильностьопределе-ния 
норм отходов и потерь при 
обработкесырья и приготовлении горячих 
блюд, ку-линарныхизделий,закусок; 
– правильность оформления акта прора-
ботки новой или адаптированной рецепту-
ры; 
– оптимальностьвыбораспособапре-
зентациирезультатовпроработки(горя-чую 
кулинарную продукцию, разработан-
нуюдокументацию); 
– демонстрация профессиональных на-
выков выполнения работ по приготовле-
нию горячей кулинарной 
продукциисложного ассортимента при 
проведениимастер-
классадляпредставлениярезуль- 
татовразработки 
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