
1 

 

МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО  ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

федеральное государственное автономное образовательное учреждение высшего образования 

Санкт-Петербургский политехнический университет Петра Великого 

(ФГАОУ ВО «СПБПУ») 

        Институт среднего профессионального образования 
 

 

СОГЛАСОВАНО 

Работодатель  

Зав.производством 

Ресторанного комплекса  

СПбГБУ «Дирекция по управлению 

 гостиничным и ресторанным комплексом»  

____________ Е.А. Устинова 

____________ 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.02 

«Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания» 
 

для специальности 

  
43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Год начала подготовки по УП 2021 

 

На базе основного общего образования 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Санкт-Петербург 

2024 



2 

 

РАССМОТРЕНА: 

предметной (цикловой) 

комиссией «Технологии и организация  

 общественного питания» 

Протокол № 9 от «25» апреля  2024 г. 

Председатель ПЦК  

Н.А. Кухаренкова ___________ 

                       подпись 

 УТВЕРЖДАЮ: 

Директор ИСПО 

_________Р.А.Байбиков 

 

«___»_____________2024 г. 

 

      

 

 

РЕКОМЕНДОВАНА 

Методическим советом ИСПО СПбПУ 

Протокол № 9 от «26» апреля 2024 г. 

Зам. директора по УМР 

Е.Г. Конакина___________ 

  подпись 
 

 

 
 

  

Рабочая программа профессионального модуля «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» разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по специальности среднего 

профессионального образования  43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 Организация-разработчик: Институт среднего профессионального образования 

Санкт-Петербургский политехнического университета Петра Великого. 

  

Разработчики:  

                               Селифонтова А.С. -  преподаватель ИСПО СПбПУ 

                               Пиштокова Т.Р. – преподаватель ИСПО СПбПУ 

                               Гроза М.М.. -  преподаватель ИСПО СПбПУ 

 

                                

                                 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 



3 

 

СОДЕРЖАНИЕ  
 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

стр. 

 

4 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 7 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 24 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ  

27 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля «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» – является частью программы подготовки специалистов 

среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело и реализуется на 3 и 4 курсе обучения по данной специальности. 

. 

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 подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 

компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности должен обладать 

профессиональными 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 

ассортимента 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 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 
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ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации 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 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки 

к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении различными методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов 

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 
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использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ 

знания требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

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

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной 

продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

  

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля. 

           Максимальная учебная нагрузка обучающегося 360 часов, в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 229 часов, из них 108 часов             

лабораторные работы и 22 часа практические работы; лекционные занятия – 79 часов; 

курсовое проектирование 20 часов; самостоятельная работа обучающегося 51 час и 

консультации 2 часа; экзамен по модулю – 6часов. 

производственная практика (по профилю специальности) – 72 часа. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компетенц

ий 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образова-

тельной 

программы, 

час 

Объем образовательной программы, час 

Самостоятельная 

работа 

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 

(работа), 

часов 

Учебная 
Производств

енная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Раздел модуля 1. Организация и 

технология приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий закусок 

сложного ассортимента для различных 

категорий потребителей 

282 

 

229 

 

 

108/22 

 

 

 

20 - 

 

 

 

 

- 

51 

ПК 2.1-2.8 

 

Производственная практика 
72 - - - - 72 - 

 Консультация   2      

 Экзамен по модулю 6       

 Всего: 360 231 130 20 - 72 51 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала 
Объем 

часов 

1 2 3 

Семестр 6 (39 лекции, 42 лабораторные работы, 4 практические работы, 15 самостоятельных работ) 

100 часов 

 

МДК. 02.01.  

Организация и технология приготовления горячих блюд, кулинарных изделий закусок сложного ассортимента для 

различных категорий потребителей  

 

Тема 1.1. 

Классификация и 

ассортимент горячей 

кулинарной продукции 

сложного приготовления 

Содержание  2 

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 
 

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, 

применяемые в ресторанном бизнесе 
 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

сложного ассортимента 

Содержание  2 

Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции: безопасность, сочетаемость, 

взаимозаменяемость пищевых продуктов Способы термической обработки пищевых продуктов и 

технологическое оборудование, обеспечивающее их применение. 

Процессы, происходящие при термической обработке продуктов, формирующие качество горячей 

кулинарной продукции. Способы сокращения потерь в процессе приготовления горячей кулинарной 

продукции 

 

Технологический цикл приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной продукции. 

Характеристика этапов. Выбор и комбинирование различных способов приготовления горячей  
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кулинарной продукции 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, проведение контроля сырья, продуктов, функционирования 

технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013). 

Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: термостатирование, интенсивное 

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

Органолептическая оценка качества  готовой горячей кулинарной продукции. Подготовка к 

реализации готовой горячей кулинарной продукции с учетом типа организации питания, метода 

обслуживания, способа подачи. Правила сервировки стола для различных видов горячей кулинарной 

продукции, приемов пищи. Выбор посуды для отпуска готовой горячей кулинарной продукции. 

Способы порционирования (комплектования), 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 

 

Тема 1.3. 

Адаптация, разработка 

рецептур  горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок сложного 

ассортимента. 

Организация работ и 

техническое оснащение 

процессов  

приготовления, 

хранения, подготовки к 

реализации горячей 

кулинарной продукции 

сложного ассортимента 

Содержание  2 

Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, продуктов, сезонности, 

использования региональных видов сырья, изменения выхода готовой продукции, запросов различных 

категорий потребителей. 

 

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

закусок.  

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

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

производстве продукции общественного питания). 

Правила разработки, оформления документов (актов проработки, технологических карт) (ГОСТ 

31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию 

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

Организация и техническое оснащение работ в зоне кухни по приготовлению, хранению и 

подготовке к реализации супов (суповом отделении горячего цеха).  

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

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

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

реализации. Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, 

полуфабрикатов для супов, готовых супов 
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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, 

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

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

реализации. 

Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, полуфабрикатов 

для соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

 

Практическое занятие  

Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в соответствии с типом предприятия, 

специализацией и видом приема пищи 

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

горячей кулинарной продукции (по процессам, формирующим качество горячей кулинарной 

продукции, требованиям системы ХАССП, СанПиН) 

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

зонах кухни ресторана по приготовлению горячей кулинарной продукции  

2 

 

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 

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

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

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

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

различных видов горячей кулинарной продукции.  

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

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

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Решение ситуационных задач.  

2 
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8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 1 

Тема 2.1. 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

супов сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  

6 

Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении супов 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. Выбор, комбинирование различных способов и современных методов приготовления супов 

сложного ассортимента: прозрачных супов (консоме), супов-пюре, крем-супов, бисков из 

морепродуктов, супов региональной кухни 

Прозрачные супы (консоме): рецептуры, общие правила, последовательность  приготовления, правила 

подачи.  

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

Способы осветления бульонов, процессы, происходящие при приготовлении оттяжек, осветлении 

бульонов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

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

овощной массы, клецек, профитролей из заварного теста; кнелей из мяса, птицы, дичи, рыбы, 

ракообразных; пельменей, равиолей, гренок запеченных, чипсов и др.) 

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 суточных 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 транспортирования 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 18 

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 оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, 

оценка качества и безопасности) 

6 

Лабораторная работа. Приготовление сложных супов 6 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск супов региональной кухни, авторских, 6 
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брендовых супов (оформление заявки на сырье и продукты, 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 

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, 

учебной 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 

сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи. 

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

9. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

10. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

2 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих соусов 

сложного ассортимента 

 

Содержание  

4 

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 

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 
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(ру), пассерованных овощей, томатного пюре, яично-масляных смесей, льезонов, различных видов 

овощных, плодовых, ягодных пюре, как основ соусов. Правила охлаждения и замораживания 

заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой 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, 

беарньез,  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 соусом». 

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка соусов для отпуска на вынос. Варианты 

оформления тарелки и блюд горячими соусами. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

  

 Лабораторная работа. Приготовление сложных соусов 6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2.2 

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, 

учебной 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 

3 
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сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи. 

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

9. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

10. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и 

гарниров из овощей и 

грибов сложного 

ассортимента 

 

Содержание  

6 

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

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

припускание с постепенным добавлением жидкости, варка на пару, протирание и взбивание горячей 

массы, жарка в воке, жарка во фритюре изделий из овощной массы, жарка в жидком тесте, запекание, 

томление в горшочках, копчение, фарширование, затягивание сливками, паровая конвекция, 

глазирование, техники молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Выбор 

методов приготовления в соответствии с типом, кондицией овощей и грибов. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности  овощей, 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 глазированных, овощей в тесте, овощей темпура, рататуя, овощей жульен, картофеля дюшес, 

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

фаршированного, спагетти из кабачков, огурцов жареных, овощей томленых в горшочке, артишоков 

фаршированных, фенхеля фаршированного, спаржи паровой, муссов паровых и запеченных; кнельной 

массы, запеченной и паровой; сморчков со сливками, грибов шиитаке жареных др.), в том числе 

авторских, брендовых, региональной 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 

 Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

 Лабораторная работа. Приготовление блюд из овощей 6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2.3 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 
3 
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составленным преподавателем).  

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

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

учебной 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 

сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи. 

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

9. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

10. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и 

гарниров из круп, 

бобовых и макаронных 

изделий (паст) сложного 

ассортимента 

Содержание  

6 

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 основе 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 

предварительным 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, дополнительных ингредиентов к пастам, соединение с ними и доведение до вкуса.  

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, подготовка для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 

Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов на 
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основе принципов ХАССП 

Тематика лабораторных занятий 6 

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, составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка 

рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, 

сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2.4 

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, 

учебной 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 

сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи. 

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

9. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

10. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

2 

Тема 2.5. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента 

 

Содержание 

4 

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

выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для  блюд из яиц и творога сложного 

ассортимента. Методы приготовление: варка, жарка во фритюре яиц без скорлупы (пашот), 

маринование яиц. Приготовление 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 
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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 

обслуживания. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка блюд, изделий, закусок для 

отпуска на вынос. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых 

продуктов  на основе принципов ХАССП 

Основные характеристики, выбор различных видов муки, требуемых для приготовления мучных 

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

приготовления мучных 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 слоеного теста, штруделей с различными фаршами, пельменей, 

равиолей, хачапури и пр. Физико-химические  процессы, происходящие при приготовлении мучных  

изделий из теста. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

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

изделий из муки  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 6 

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

муки  в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости 

продуктов, изменения выхода,   использования сезонных региональных продуктов, потребностей 

различных  категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

2 

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

творога, сыра, муки сложного ассортимента  

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

организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 

безопасности) 

6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2.5 

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

составленным преподавателем).  

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

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

учебной 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 

сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи. 

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

9. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

10. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Тема 2.6. 

Приготовление  блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок  из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента 

 

Содержание  

7 

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

сырья  сложного ассортимента. Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного 

ассортимента  из региональных, редких или экзотических видов рыб, в соответствии с заказом 

Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования 

гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Правила выбора 

полуфабрикатов из рыбы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с  методом 

приготовления. Комбинирование различных способов и современных методов приготовления блюд из 

рыбы сложного ассортимента: варка на решетке, припускание целиком, жарка на гриле (глубокая и 

поверхностная), жарка в полусферической сковороде, жарка на вертеле, запекание в фольге, соли, 

тесте 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, 

фаршированной целиком и порционными кусками),  

- рыбы припущенной (рулетиками, порционными кусками под соусом, целиком мелкой и средней);  

- рыбы, жареной на вертеле, на решетке, на плоской поверхности, в воке; 

- рыбы, запеченной в фольге, в соли, в тесте, в промасленной бумаге;  
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- рыбы, тушеной в горшочке и т.д. 

Подбор соусов, гарниров к блюдам из рыбы.  

 

               

7 семестр ( 28 лекции, 60 лабораторных работ, 18 практические работы, 26 самостоятельные работы, 20 курсовой проект) 

154 часов  

 

Тема 2.6. 

Приготовление  блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок  из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента 

 

Содержание  

8 

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

и ракообразных: крабов отварных; лангустов отварных; трепангов жареные; гребешков жареных; 

крабов, запеченных целиком; термидора из омаров; мидий, припущенных в белом вине (мариньер) и 

др. Органолептические способы определения степени готовности и качества моллюсков и 

ракообразныхи соответствие блюд стандартным требованиям качества и безопасности. Подбор соусов, 

гарниров к блюдам из нерыбного водного сырья. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности 

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

сырья. 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 26 

Практическое занятие. Разработка рецептур и последовательности приготовления блюд, кулинарных 

изделий, закусок  из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом требований 

системы ХАССП, СанПиН 
8 

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

водного сырья сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональной кухни 

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

организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 

безопасности) 

6 

 Лабораторная работа. Приготовление сложных блюд из рыбы 6 

 Лабораторная работа. Приготовление сложных блюд из рыбы 6 
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Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2.6 

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, 

учебной 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 

сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи. 

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

9. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

10. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

10 

Тема 2.7. 

Приготовление  блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок  из мяса, мясных 

продуктов сложного 

ассортимента 

Содержание  

20 

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 

сложных 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 приготовлении горячих блюд из мяса, мясных продуктов. Способы маринования, 

панирования мяса и мясных продуктов с использованием широкого ассортимента пряностей и 

приправ. Способы формования, обвязывания 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 степени готовности, жарка в воке, запекание с предварительной обжаркой, запекание в 

тесте и фольге, низкотемпературная варка под вакуумом, томление, засолка, маринование, варка на 

пару и запекание изделий из мясной кнельной массы, поросенка жареного, поросенка 



21 

 

фаршированного, рулетов из мяса, блюд из субпродуктов, горячих блюд из рубленого мяса (кнелей 

мясных, суфле, рулетов из кнельной массы). Подбор соусов, гарниров к блюдам из мяса, 

мясопродуктов сложного ассортимента. Способы сокращения потерь 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 52 

Практическое занятие 17. Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из 

мяса, мясопродуктов сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил 

сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных 

региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

10 

Лабораторная работа.  Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок  из мяса, мясных продуктов сложного ассортимента (оформление заявки на сырье и продукты, 

составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, 

безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка 

стола, подача, оценка качества и безопасности) 

6 

 

 Лабораторная работа.  Приготовление сложных блюд из мяса 6 

 Лабораторная работа.  Приготовление сложных блюд из мяса 6 

 Лабораторная работа.  Приготовление сложных блюд из мяса 6 

 Лабораторная работа.  Приготовление сложных блюд из мяса 6 

 Лабораторная работа.  Приготовление сложных блюд из мяса 6 

 Лабораторная работа.  Приготовление сложных блюд из мяса 6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2.7 

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

составленным преподавателем).  

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

16 
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3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной 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 

сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи. 

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

9. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

10. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

8 семестр (12 лекции, 6 лабораторные работы, 10 самостоятельных работ) 

28 часов  

 

Тема 2.8.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента 

Содержание  

12 

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

ассортимента горячих блюд сложного ассортимента  из домашней птицы, дичи, кролика  в 

соответствии с заказом. Актуальные варианты сочетания основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, эстетических качеств блюд 

сложного ассортимента из домашней 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, 

закусок из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента: индейки отварной; гуся, 

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

куриного мяса, запеченного в тесте; курицы, запеченной в тесте целиком; утки, запеченной целиком; 

кнелей из курицы; индейки, жаренной целиком; утки, фаршированной гречневой кашей, 

жареннойцеликом; утиной ножки конфи; жаренной утиной грудки; вяленой утки; утки горячего 

копчения, суфле, рулетов из кнельной массы и др. Правила подбор соусов, гарниров к блюдам. 
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Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 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 обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа 

организации питания, температура 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 вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 

отдельных компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, 

транспортирования 

Тематика практических и лабораторных занятий  6 

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 продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная 

уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 

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

6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2.8 

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

составленным преподавателем).  

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

13. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

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

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

закусок сложного ассортимента для мастер-классов, лабораторных работ. 

16. Разработка слайдов презентации для портфолио по освоению компетенций в области приготовления сложных блюд из 

мяса, мясопродуктов. 

17. Разработка слайдов презентации для портфолио по освоению компетенций в области приготовления сложных блюд из 

сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи. 

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

19. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

20. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

21. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

10 
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Курсовая работа 20 

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», определение целей и задач курсовой работы, обоснование актуальности выбранной темы. 

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

рассматриваемого 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, способам реализации, заявленным в теме работы. 

4.  Консультации по анализу, обобщению, систематизации собранной по теме  информации  по новым видам сырья, методам 

приготовления, 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 блюда сложного ассортимента (в 

соответствии с темой курсовой работы), 

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

указанием технологического и санитарного  режима  производства  горячей кулинарной продукции, составление актов 

практической проработки. 

7. Консультация по составлению заключения и оформлению списка источников. 

Защита курсовой работы. 

20 

Примерная тематика курсовой работы:  
1. Разработка  ассортимента и приготовление  горячей  сложной кулинарной  продукции из картофеля и корнеплодов с 

использованием современных технологий и оборудования.  

2. Разработка  ассортимента и приготовление  горячей  сложной  продукции из экзотических видов рыбы. 

3. Разработка  ассортимента и приготовление  горячей  сложной  продукции из нерыбного водного сырья. 

4. Разработка  ассортимента и приготовление  горячей  сложной  продукции из мяса баранины. 

5. Разработка  ассортимента и приготовление  стейков с использованием современных технологий и оборудования.  

6. Разработка  ассортимента и приготовление горячей  сложной  продукции из молочных поросят, телятины и ягнятины.  

7. Разработка  ассортимента и приготовление горячих сложных фирменных блюд из мяса с использованием современных 

технологий и оборудования. 
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8. Разработка  ассортимента и приготовление горячей  сложной  продукции из мяса диких животных. 

9. Разработка  ассортимента и приготовление горячей  сложной  продукции из  дичи.  

1. и т.д. 

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 

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 

блюдом.  

Разработка компьютерной презентации 

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

информации. 

Производственная практика  по ПМ. 02 

Виды работ: 

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

стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 

72 
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охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в 

процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы 

практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

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

соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

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

(комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для 

подачи) с учетом соблюдения 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 

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

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

готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, 

точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

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 

Экзамен по модулю 6 

Всего 360 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов:  

технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства, 

товароведения продовольственных товаров, организации производства, технологии 

продукции общественного питания, технологической лаборатории. 

Оборудование учебных кабинетов и рабочих мест кабинетов: 

– действующие модели технологического оборудования и производственный 

инвентарь;  

– интерактивная доска; 

–  посадочные места по количеству обучающихся; 

– рабочее место преподавателя;  

– комплект бланков технологической документации; 

– комплект учебно-методической документации по профессиональному модулю. 

– наглядные пособия. 

Технические средства обучения: аудиовизуальные, компьютерные (мультимедиа 

проектор, компьютеры, принтер, сканер) и телекоммуникационные (Интернет-ресурсы) и 

др. 

Оборудование учебного кулинарного и кондитерского цехов и их рабочих 

мест:  

1. Пароконвектомат «UNOХ» - 2 шт. 

2.Конвекционная печь АRIANA- 1 шт.   

3.Пароконвекционная печь - 2 шт.    

4.Пароконвектомат Abat-1 шт. 

5.Пекарский шкаф -1 шт. 

6.Расстоечный шкаф – 2 шт. 

7.Конвекционный шкаф - 1 шт. 

8. Электроплиты -8 шт. 

9.Гастрономическая машина - 1 шт. 

10.Гриль - 2 шт. 

11. Тостер -2 шт. 

12. Электрофритюрницы-2 шт.  

13.Машина для взбивания-3 шт. 

14.Весы электронные - 6 шт. 

15.Электрокипятильник - 1шт. 

16.Посудомоечная машина - 1 шт.  

17.Холодильник - 7 шт. 

18. Электромясорубки - 2 шт. 

19.Миксеры - 5 шт. 

20. Блендер - 8 шт. 

21.Соковыжималка - 1 шт. 

22. Комбайн - 1 шт. 

23. Столы нержавейка - 32 шт. 

24.Вытяжки - 2 шт. 

25.Льдогенератор - 1 шт. 

26.Фондю - 2шт. 

27.Фламбе - 1 шт.  

28.Кухонный процессор – 1шт. 

29. Ванна моечная – 6 шт. 

30.Морозильный ларь -1шт. 

31. Аппарат шоковой заморозки -1шт. 
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32. Лампа для карамели – 5 шт. 

33. Холодильник es 18 -5 шт. 

34.Плита индукционная  Gastrorag TZBT-350D2 – 15 шт. 

35. Планетарный миксер KitchenAid – 8 шт.  

36. Столы для дегустации – 4 шт.,  скамейки – 11 шт. 

37.Набор инструментов для карвинга – 5 шт. 

38. Посуда и инвентарь производственные столы; 

 Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную 

практику, которую рекомендуется проводить концентрированно. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на производственной 

практике: производственные столы, ванны, бытовые раковины, электросушилки; 

холодильное, тепловое и механическое оборудование; наборы инструментов и инвентаря, 

посуды, сырье и продукты. 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Основные источники: 

1. Андонова Н. И., Качурина Т.А. 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: учебник для  среднего профессионального 

образования - 2-е изд.  Москва: Академия, 2020 

2. Технология продукции общественного питания 2-е изд., пер. и доп. Учебник 

для СПО / Пасько О. В., Бураковская Н. В., Автюхова О. В. /- Москва: Юрайт, 2024 // 

Электрон. текстовые дан. // Фундаментальная библиотека СПбПУ 

3. Технология продукции общественного питания. Лабораторный практикум 2-

е изд., испр. и доп. Учебное пособие для СПО/ Пасько О. В., Автюхова О. В. /- Москва: 

Юрайт, 2024 // Электрон. текстовые дан. // Фундаментальная библиотека СПбПУ 

4. Радченко, Л.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учебник для образовательных учреждений, реализующих 

программы СПО /Л. А. Радченко.Москва : КНОРУС, 2023.321 с. : ил., табл. ; 22 

см(Среднее профессиональное образование) Библиогр.: с. 320-321. 

Дополнительные источники: 

1. Леленкова, Елена Николаевна. Русская кухня : учебное пособие / Е. Н. 

Леленкова ; Санкт-Петербургский государственный торгово-экономический университет 

(ФГБОУ ВПО "СПбГТЭУ"), Экономико-технологический кол-ледж питания .— Санкт-

Петербург : [СПбГТЭУ], 2015 .— 78 с. : цв. ил. ; 20 см .— Библиогр.: с. 78.-73  

2. Леленкова, Е. Н. Блюда из дичи [Электронный ресурс] : учебное пособие 

[для студентов обучающихся по специальности 260807 "Технология продукции 

общественного питания"] / М-во образования и науки РФ, ФГБОУ ВПО "СПбГТЭУ", ГОУ 

СПО "С.-Петерб. экон.-технол. колледж питания" .— Электрон. текстовые дан. (1 файл : 

1539 Кб) .— Санкт-Петербург : [б. и.], 2013 .— Загл. с титул. экрана Доступ по паролю из 

сети Интернет Adobe Acrobat Reader 9.0 .— Сведения доступны также  в 

сети: http://elib.spbstu.ru/dl/tei/public/5162.pdf.  

3. Ковалев, Николай Иванович. Технология приготовления пищи : учебник для 

ссузов по специальностям 2711 "Технология продуктов общественного питания" и 2311 

"Организация обслуживания на предприятиях общественного питания" / Н. И. Ковалев, 

М. Н. Куткина, В. А. Кравцова ; под ред. М. А. Николаевой .— Москва : Деловая 

литература : Омега-Л, 2005 .— 467 с. : ил., табл. ; 22 см. – 28 

4. Шильман, Лев Залманович. Технология кулинарной продукции : учебное пособие 

для среднего профессионального образования по направлению "Технология 

http://consortium.ruslan.ru/cgi-bin/zgate?ACTION=follow&SESSION_ID=526345&TERM=%D0%9B%D0%B5%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B0,%20%D0%95.%20%D0%9D.%5B1,1004%5D&LANG=rus
http://elib.spbstu.ru/dl/tei/public/5162.pdf
http://consortium.ruslan.ru/cgi-bin/zgate?ACTION=follow&SESSION_ID=526307&TERM=%D0%9A%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D0%BB%D0%B5%D0%B2,%20%D0%9D%D0%B8%D0%BA%D0%BE%D0%BB%D0%B0%D0%B9%20%D0%98%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%87%5B1,1004%5D&LANG=rus
http://consortium.ruslan.ru/cgi-bin/zgate?ACTION=follow&SESSION_ID=526307&TERM=%D0%A8%D0%B8%D0%BB%D1%8C%D0%BC%D0%B0%D0%BD,%20%D0%9B%D0%B5%D0%B2%20%D0%97%D0%B0%D0%BB%D0%BC%D0%B0%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%87%5B1,1004%5D&LANG=rus
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продовольственных продуктов и потребительских товаров" / Л. З. Шильман .— Москва : 

Академия, 2012 .— 173, [1] с. : ил. ; 22 см .— (Среднее профессиональное образование : 

Индустрия питания) .— Библиогр.: с. 169.- 2. 

5. Долгополова С.В.  Новые кулинарные технологии М.ЗАО «Издательский дом 

Ресторанные ведомости 2016 г. 272 с. 

6. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий  общественного 

питания». Москва, Хлебпроминформ 1996г,1997г.,2001г. 

7. Кулинария. Приготовление супов, соусов, блюд из овощей, круп, 

макаронных изделий и бобовых. : иллюстрированное учебное пособие / сост. В. П. 

Андросов, Т. В. Пыжова, С. И. Семенова, В. Н. Старкова .— Москва : Академия, 2010 .— 

20 л. цв. ил. ; 29x42 см.-4 . 

8. Лунева Т.Н. Лечебное питание. Лечебно-профилактическое питание при вредных 

и особо вредных условиях труда : Учебное пособие / Т.Н. Лунева. - СПб. : СПбГТЭУ, 

2013. – 60 с. 

Интернет- ресурсы  

 http://school-collection.edu.ru 

 -Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов  

http://ppt4web.ru/tekhnologija/osnovy-organizacii-obshhestvennogo-pitanija.html - ЭОР по 

технологии продукции общественного питания 

3.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

Обязательным условием проведения учебных занятий по профессиональному 

модулю является наличие оборудованных рабочих мест учебных кабинетов по количеству 

обучающихся. 

Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю 

специальности) по профессиональному модулю «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» является наличие у обучающегося 

документально оформленного медицинского заключения о соответствии состояния 

здоровья условиям работы в данной профессиональной области.  

Обязательным условием допуска к производственной практике (по профилю 

специальности) по профессиональному модулю «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» является освоение профессиональных 

компетенций по профессиональному модулю «Выполнение работ по профессии «Повар», 

МДК.6.1 «Организация и контроль текущей деятельности персонала», МДК.6.2 

«Организация обслуживания», а также освоение компетенций в рамках дисциплин: 

«Математика», «Микробиология, санитария и гигиена в организациях общественного 

питания», «Охрана труда», «Техническое оснащение и организация рабочего места», 

«Организация хранения и контроль запасов сырья». 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса. 

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, 

обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу «Организация и технология 

приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента»: 

наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля 

«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 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Требования к квалификации 

педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой. 

http://school-collection.edu.ru/
http://ppt4web.ru/tekhnologija/osnovy-organizacii-obshhestvennogo-pitanija.html
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Мастера производственного обучения: дипломированные специалисты, имеющие 

среднее профессиональное и/или высшее профильное образование. Обязательным 

требованием является стажировка по профилю специальности в передовых предприятиях 

общественного питания не реже 1-го раза в 3 года.  

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих 

руководство практикой. 

Мастера производственного обучения: дипломированные специалисты, имеющие 

среднее профессиональное и/или высшее профильное образование. Обязательным 

требованием является стажировка по профилю специальности в передовых предприятиях 

общественного питания не реже 1-го раза в 3 года.  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.02 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 

 

Профессиональные 

компетенции 

Оцениваемые знания и умения, действия 

 

Методы 

оценки 

Критерии 

оценки 

ПК 2.1.Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

-требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

-организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

-обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

-оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям 

-организация и проведение подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Тестирование 

75% 

правильны

х ответов 

Лабораторная 

работа 

Экспертное 

наблюдени

е 

Практическая 

работа 

Экспертное 

наблюдени

е 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

-ассортимента, требований к качеству, условий и сроков хранения супов 

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

-рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи супов, сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных 

- актуальные направления в приготовлении супов сложного ассортимента; 

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

горячих супов, сложного ассортимента. 

-применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

Контрольная 

работа 

75% 

правильны

х ответов 

Лабораторная 

работа 

Экспертное 

наблюдени

е 

Практическая 

работа 

Экспертное 

наблюдени

е 
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-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ 

-организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

-подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными 

методами, творческое оформление, эстетичная подача горячих супов сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

-упаковка, хранение готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

-контроль качества и безопасности горячих супов сложного ассортимента; 

-контроль хранения и расхода продуктов 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

-ассортимента, требований к качеству, условий и сроков хранения соусов 

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

-рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи соусов, сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных 

- актуальные направления в приготовлении соусов сложного ассортимента; 

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

соусов, сложного ассортимента. 

-применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи соусов, сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

 

-подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными 

методами, творческое оформление, эстетичная подача горячих соусов 

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

-упаковка, хранение готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

-контроль качества и безопасности соусов сложного ассортимента; 

-контроль хранения и расхода продуктов 

Тестирование 

75% 

правильны

х ответов 

Лабораторная 

работа 

Экспертное 

наблюдени

е 

Практическая 

работа 

Экспертное 

наблюдени

е 

ПК 2.4.  Осуществлять -ассортимента, требований к качеству, условий и сроков хранения горячих Контрольная 75% 
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приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

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

-рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

- актуальные направления в приготовлении горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

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

сложного ассортимента. 

-применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

-подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными 

методами, творческое оформление, эстетичная подача горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

-упаковка, хранение готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

-контроль качества и безопасности горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

-контроль хранения и расхода продуктов 

работа правильны

х ответов 

Лабораторная 

работа 

Экспертное 

наблюдени

е 

Практическая 

работа 

Экспертное 

наблюдени

е 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

ассортимента, требований к качеству, условий и сроков хранения горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента, в т.ч. авторских, 

брендовых, региональных; 

-рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении горячих блюд из яиц, творога, 

Тестирование 

75% 

правильны

х ответов 

Лабораторная 

работа 

Экспертное 

наблюдени

е 

Практическая Экспертное 
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различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

 

сыра, муки сложного ассортимента; 

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента. 

-применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

-подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными 

методами, творческое оформление, эстетичная подача горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

-упаковка, хранение готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

-контроль качества и безопасности горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

-контроль хранения и расхода продуктов 

работа наблюдени

е 

ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

-ассортимента, требований к качеству, условий и сроков хранения горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента, в т.ч. 

авторских, брендовых, региональных; 

-рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. 

-применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

-подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, 

Контрольная 

работа 

75% 

правильны

х ответов 

Лабораторная 

работа 

Экспертное 

наблюдени

е 

Практическая 

работа 

Экспертное 

наблюдени

е 
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безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными 

методами, творческое оформление, эстетичная подача горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

-упаковка, хранение готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

-контроль качества и безопасности горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

-контроль хранения и расхода продуктов 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд 

из мяса, птицы, дичи и 

кролика сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

-ассортимента, требований к качеству, условий и сроков хранения горячих 

блюд из мяса, птицы, дичи и кролика сложного ассортимента, в т.ч. авторских, 

брендовых, региональных; 

-рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи горячих блюд из мяса, птицы, дичи и кролика сложного ассортимента, 

в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении горячих блюд из мяса, птицы, дичи 

и кролика сложного ассортимента; 

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

горячих блюд из мяса, птицы, дичи и кролика сложного ассортимента. 

-применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и горячих блюд из мяса, птицы, дичи и кролика сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

-подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными 

методами, творческое оформление, эстетичная подача горячих блюд из мяса, 

птицы, дичи и кролика сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

-упаковка, хранение готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

-контроль качества и безопасности горячих блюд из мяса, птицы, дичи и 

кролика сложного ассортимента; 

-контроль хранения и расхода продуктов 

Тестирование 

75% 

правильны

х ответов 

Лабораторная 

работа 

Экспертное 

наблюдени

е 

Практическая 

работа 

Экспертное 

наблюдени

е 

ПК 2.8. Осуществлять -правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на Контрольная 75% 
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ОК 01  
Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических работ; 

- заданий по 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- практических заданий на 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения профессиональных 

задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживаня 

продукты; 

-способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных. 

-разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

-разработка ассортимента рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

-разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

работа правильны

х ответов 

Лабораторная 

работа 

Экспертное 

наблюдени

е 

Практическая 

работа 

Экспертное 

наблюдени

е 
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профессиональной 

деятельности 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

зачете/экзамене по МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

производственной 

практике 

 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05  
Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей 

 

– понимание значимости своей профессии 
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ОК 07.  
Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК 08  

Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание необходимого 

уровня физической 

подготовленности 

– адекватность в сохранении и укрепление здоровье по средствам 

использования средств физической культуры 

– правильное  поддержание уровня физической подготовленности для 

успешной реализации профессиональной деятельности 

ОК. 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в профессиональной 

деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

ОК 11.  
Планировать 

– адекватность определения инвестиционной деятельности коммерческих 

идей в рамках профессиональной деятельности  
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предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

– точно составлять бизнес план 

– точно презентовать бизнес-идею 

– правильно определять источники финансирования 

– адекватность применения  грамотных кредитных продуктов для открытия 

дела 

 


