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Аннотация программы профессионального модуля
ПМ.02 Приготовление и подготовка к реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

Раздел: Профессиональный цикл
1. Нормативная база и УМК.
Рабочая программа ПМ.02 Приготовление и подготовка к реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента разработана в
соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом
среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар,
кондитер, утвержденного Приказом Минобрнауки России от «09» декабря 2016 года
№ 1569 (ред. от 03.07.2024г.) (зарегистрирован Министерством юстиции
Российской Федерации 22 декабря 2016 года регистрационный №44898), с учетом
примерной образовательной программы утвержденной учебно-методическим
объединением по УГПС 43.00.00 от 28.06.2021г. №01, зарегистрированной в
Государственном реестре примерных образовательных программ приказ ФГБОУ
ДПО ИРПО №п-41 от 28.02.2022г. регистрационный номер 33.

2. Цель и задачи профессионального модуля.

В результате освоения профессионального модуля студент должен:
Иметь
практический
опыт

В подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе,
безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов;
В выборе, оценке качества, безопасности продуктов,
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении,
эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
В упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
В порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении
с учетом требований к безопасности готовой продукции;
В ведении расчетов с потребителями.

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно
эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь,
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с
инструкциями и регламентами;
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов,
подготовки и применения пряностей и приправ;
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления,
творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос,
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.
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Знать требования охраны труда, пожарной безопасности,
производственной санитарии и личной гигиены в организациях
питания;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила
ухода за ними;
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам
хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи
супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том
числе региональных;
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой
ценности продуктов при приготовлении;
правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок.

3. Основные разделы профессионального модуля и количество часов на
изучение профессионального модуля.

МДК 02.01. Организация приготовления и подготовки к реализации горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок.
№ Основные разделы программы

профессионального модуля
Количество часов

на изучение

1. Раздел модуля 1. Организация процессов
приготовления и подготовки к реализации
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента

32

МДК 02.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок.
№ Основные разделы программы

профессионального модуля
Количество часов

на изучение

1. Раздел модуля 2.
Приготовление и подготовка к
реализации горячих супов
разнообразного ассортимента

58

2. Раздел модуля 3.
Приготовление и подготовка к
реализации горячих соусов
разнообразного ассортимента

30

3. Раздел модуля 4.
Приготовление и подготовка к
реализации блюд и гарниров из овощей, грибов,
круп, бобовых и макаронных изделий
разнообразного ассортимента

36
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4. Раздел модуля 5.
Приготовление и подготовка к
реализации блюд из яиц,
творога, сыра, муки
разнообразного ассортимента

14

5. Раздел модуля 6.
Приготовление и подготовка к
реализации блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента

38

6. Раздел модуля 7.
Приготовление и подготовка к
реализации блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса,
мясных продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика
разнообразного ассортимента

66

7. контрольная работа 3 семестр,
дифференцированный зачет в 4 семестре

4

4. Периодичность и формы текущего контроля, промежуточной аттестации
и итоговой аттестации.
Промежуточная аттестация по ПМ.02 Приготовление и подготовка к реализации
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
проводится по МДК. 02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в форме дифференцированного
зачета в четвертом семестре; по МДК.02.02 Процессы приготовления,
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в форме
контрольной работы в третьем семестре и дифференцированного зачета в
четвертом семестре. Итоговая аттестация по ПМ.02 Приготовление и подготовка
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного
ассортимента проводится в форме комплексного экзамена по модулю в
четвертом семестре.



6

СОДЕРЖАНИЕ

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 6

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯ 41

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 61

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 65



7

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ. 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить
основной вид деятельности Приготовление и подготовка к реализации горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и
соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций
Код Общие компетенции
1 2

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,
применительно к различным контекстам

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

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций

Код Профессиональные компетенции

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные
материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями
и регламентами.

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение
бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку
к реализации супов разнообразного ассортимента.

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих
соусов разнообразного ассортимента.

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку
к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп,
бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц,
творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса,
домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.
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1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен:

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные
материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

Практический опыт
в:
– подготовке, уборке
рабочего места,
подготовке к работе,
проверке
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов,
весоизмерительных
приборов;
– подготовка к
использованию
обработанного
сырья,
полуфабрикатов,
пищевых продуктов,
других расходных
материалов

Умения:
– выбирать, рационально
размещать на рабочем
месте оборудование,
инвентарь, посуду, сырье,
материалы в соответствии с
инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты, видом работ;
– проводить текущую уборку
рабочего места повара в
соответствии с
инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;
– выбирать и применять
моющие и
дезинфицирующие
средства;
– владеть техникой ухода за
весоизмерительным
оборудованием;
– мыть вручную и в
посудомоечной машине,
чистить и раскладывать на
хранение кухонную посуду и
производственный
инвентарь в соответствии со
стандартами чистоты;
– соблюдать правила мытья
кухонных ножей, острых,
травмоопасных частей
технологического
оборудования; –
подготавливать к работе,
проверять технологическое
оборудование,
производственный
инвентарь, инструменты,
весоизмерительные
приборы в соответствии с
инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты; – соблюдать

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;
– организация работ по
приготовлению горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок;
– последовательность
выполнения
технологических
операций, современные
методы приготовления
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок;
– регламенты, стандарты,
в том числе система
анализа, оценки и
управления опасными
факторами (система
ХАССП) и – нормативно-
техническая
документация,
используемая при
приготовлении горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок;
– возможные последствия
нарушения санитарии и
гигиены;
– требования к личной
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правила техники
безопасности, пожарной
безопасности, охраны
труда;
– выбирать, подготавливать
материалы, посуду,
контейнеры, оборудование
для упаковки, хранения,
подготовки к
транспортированию готовых
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок
– оценивать наличие,
проверять
органолептическим
способом качество,
безопасность
обработанного сырья,
полуфабрикатов, пищевых
продуктов, пряностей,
приправ и других расходных
материалов;
– осуществлять их выбор в
соответствии с
технологическими
требованиями;
– обеспечивать их хранение
в соответствии с
инструкциями и
регламентами, стандартами
чистоты;
– своевременно оформлять
заявку на склад

гигиене персонала при
подготовке
производственного
инвентаря и кухонной
посуды;
– правила безопасного
хранения чистящих,
моющих и
дезинфицирующих
средств, предназначенных
для последующего
использования;
– правила утилизации
отходов – виды,
назначение упаковочных
материалов, способы
хранения пищевых
продуктов;
– виды, назначение
оборудования, инвентаря
посуды, используемых для
порционирования
(комплектования) готовых
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок;
– способы и правила
порционирования
(комплектования),
упаковки на вынос готовых
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок;
– условия, сроки, способы
хранения горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок
– ассортимент,
требования к качеству,
условия и сроки хранения
традиционных видов
овощей, грибов, рыбы,
нерыбного водного сырья,
домашней птицы, дичи;
– правила оформления
заявок на склад;
– виды, назначение и
правила эксплуатации
приборов для экспресс
оценки качества и
безопасности сырья и
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материалов

Материально-технические ресурсы:

- весы настольные электронные - 15 шт.;
- пароконвектомат -1 шт.;
- микроволновая печь - 1 шт.;
- плита электрическая (с индукционным нагревом) по 2 коморки на обучающегося
- 7 шт.;
- фритюрница - 1 шт.;
- электрогриль(жарочная поверхность) - 1 шт.;
- плита wok - 1 шт.;
- гриль сламандр - 1 шт.;
- электромармит - 1 шт.;
- шкаф холодильный -1 шт;
- шкаф морозильный – 1 шт;
- блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) - 1 шт.;
- мясорубка - 1 шт.;
- слайсер - 1 шт.;
- машина для вакуумной упаковки - 1 шт.;
- куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) - 1 шт.;
- процессор кухонный - 1 шт.;
- овощерезка - 1 шт.;
- привод универсальный с механизмами для нарезки, протитирания, взбивания -
1 шт.;
- набор инструментов для карвинга – 15 шт.;
- овоскоп-1шт.;
- нитроттестер – 1 шт;
- машина посудомоечная - 1 шт.;
- стол производственный с моечной ванной – 15 шт.;
- стеллаж передвижной - 2 шт;
- моечная ванна двухсекционная – 1 шт.;
- гастроемкости из нержавеющей стали - 7 шт.;
- набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л - 15 шт.;
- набор сотейников 0.6л, 0.8л - 15 шт.;
- сковорода - 15 шт.;
- сковорода гриль - 5 шт.;
- набор разделочных досок (пластик): желтая, синяя, зеленая, красная, белая,
коричневая -15 комплектов;
- подставка для разделочных досок - 15 шт.;
- мерный стакан - 15 шт.;
- венчик -15 шт.;
- миски нержавеющая сталь - 45 шт.;
- сито - 15 шт.;
- лопатки (металлические, силиконовые) - 15 шт.;
- половник - 7 шт.;
- шумовка - 5 шт.;
- шипцы кулинарные универсальные - 5 шт ;
- набор ножей «поварская тройка» - 15 шт ;
- набор выемок (различной формы) - 2 комплекта;
- корзина для мусора - 4 шт.
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ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов,
отваров разнообразного ассортимента

Практический опыт
в:
– подготовке
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов,
приготовлении
хранении, отпуске
бульонов, отваров

Умения:
– подбирать в
соответствии с
технологическими
требованиями, оценивать
качество и безопасность
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов;
– организовывать их
хранение до момента
использования;
– выбирать,
подготавливать пряности,
приправы, специи; –
взвешивать, измерять
продукты, входящие в
состав бульонов, отваров в
соответствии с
рецептурой;
– осуществлять
взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с
нормами закладки,
особенностями заказа,
сезонностью;
– использовать
региональные продукты
для приготовления
бульонов, отваров
– выбирать, применять,
комбинировать методы
приготовления:
обжаривать кости мелкого
скота; подпекать овощи;
замачивать сушеные
грибы; доводить до
кипения и варить на
медленном огне бульоны и
отвары до готовности;
удалять жир, снимать пену,
процеживать с бульона;
использовать для
приготовления бульонов
концентраты
промышленного
производства;

Знания:
– правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;
– критерии оценки
качества основных
продуктов и
дополнительных
ингредиентов для
бульонов, отваров;
– нормы
взаимозаменяемости
сырья и продуктов;
– классификация,
рецептуры, пищевая
ценность, требования к
качеству, методы
приготовления,
кулинарное назначение
бульонов, отваров;
– температурный режим и
правила приготовления
бульонов, отваров;
– виды технологического
оборудования и
производственного
инвентаря, используемые
при приготовлении
бульонов, отваров,
правила их безопасной
эксплуатации;
– санитарно-
гигиенические требования
к процессам
приготовления, хранения и
подачи кулинарной
продукции;
– техника
порционирования,
варианты оформления
бульонов, отваров для
подачи; методы
сервировки и подачи
бульонов, отваров;
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- определять степень
готовности бульонов и
отваров и их вкусовые
качества, доводить до
вкуса; – порционировать,
сервировать и оформлять
бульоны и отвары для
подачи в виде блюда;
выдерживать температуру
подачи бульонов и
отваров;
– охлаждать и
замораживать бульоны и
отвары с учетом
требований к безопасности
пищевых продуктов;
– хранить
свежеприготовленные,
охлажденные и
замороженные бульоны и
отвары; разогревать
бульоны и отвары

температура подачи
бульонов, отваров;
– виды, назначение
посуды для подачи,
термосов, контейнеров
для отпуска на вынос,
транспортирования;
– правила охлаждения,
замораживания и
хранения готовых
бульонов, отваров;
правила разогревания
охлажденных,
замороженных бульонов,
отваров;
– требования к
безопасности хранения
готовых бульонов,
отваров;
– правила маркирования
упакованных бульонов,
отваров

Материально-технические ресурсы:

- весы настольные электронные - 15 шт.;
- микроволновая печь - 1 шт.;
- плита электрическая (с индукционным нагревом) по 2 коморки на обучающегося
- 7 шт.;
- электромармит - 1 шт.;
- шкаф холодильный -1 шт;
- шкаф морозильный – 1 шт;
- блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) - 1 шт.;
- мясорубка - 1 шт.;
- слайсер - 1 шт.;
- машина для вакуумной упаковки - 1 шт.;
- куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) - 1 шт.;
- процессор кухонный - 1 шт.;
- овощерезка - 1 шт.;
- привод универсальный с механизмами для нарезки, протитирания, взбивания -
1 шт.;
- набор инструментов для карвинга – 15 шт.;
- овоскоп-1шт.;
- нитроттестер – 1 шт;
- машина посудомоечная - 1 шт.;
- стол производственный с моечной ванной – 15 шт.;
- стеллаж передвижной - 2 шт;
- моечная ванна двухсекционная – 1 шт.;
- гастроемкости из нержавеющей стали - 7 шт.;
- набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л - 15 шт.;
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- набор сотейников 0.6л, 0.8л - 15 шт.;
- сковорода - 15 шт.;
- набор разделочных досок (пластик): желтая, синяя, зеленая, красная, белая,
коричневая -15 комплектов;
- подставка для разделочных досок - 15 шт.;
- мерный стакан - 15 шт.;
- миски нержавеющая сталь - 45 шт.;
- сито - 15 шт.;
- лопатки (металлические, силиконовые) - 15 шт.;
- половник - 7 шт.;
- шумовка - 5 шт.;
- шипцы кулинарные универсальные - 5 шт ;
- набор ножей «поварская тройка» - 15 шт ;
- корзина для мусора - 4 шт.
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации супов разнообразного ассортимента

Практический опыт
в:
– приготовлении,
творческом
оформлении и
подготовке к
реализации супов
разнообразного
ассортимента, в том
числе региональных;
– ведении расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос;
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи

Умения:- подбирать в
соответствии с
технологическими
требованиями, оценивать
качество и безопасность
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов,
организовывать их
хранение в процессе
приготовления; -
выбирать,
подготавливать пряности,
приправы, специи; -
взвешивать, измерять
продукты в соответствии
с рецептурой,
осуществлять их
взаимозаменяемость в
соответствии с нормами
закладки, особенностями
заказа, сезонностью;- использовать
региональные продукты
для приготовления супов;- выбирать, применять,
комбинировать методы
приготовления супов: -
пассеровать овощи,
томатные продукты и
муку; - готовить льезоны;- закладывать продукты,

Знания:
– правила выбора основных
продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;
критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов для супов;
– виды, характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;
– нормы
взаимозаменяемости сырья
и продуктов;
– классификация,
рецептуры, пищевая
ценность, требования к
качеству, методы
приготовления супов
разнообразного
ассортимента, в том числе
региональных,
вегетарианских, для
диетического питания;
– температурный режим и
правила приготовления
заправочных супов, супов-
пюре, вегетарианских,
диетических супов,
региональных;
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подготовленные
полуфабрикаты в
определенной
последовательности с
учетом
продолжительности их
варки;- рационально
использовать продукты,
полуфабрикаты; -
соблюдать
температурный и
временной режим варки
супов;- изменять закладку
продуктов в соответствии
с изменением выхода
супа;- определять степень
готовности супов;- доводить супы до вкуса,
до определенной
консистенции;- проверять качество
готовых супов перед
отпуском, упаковкой на
вынос;- порционировать,
сервировать и оформлять
супы для подачи с учетом
рационального
использования ресурсов,
соблюдением требований
по безопасности готовой
продукции;- соблюдать выход,
выдерживать
температуру подачи
супов при
порционировании;- охлаждать и
замораживать
полуфабрикаты для
супов, готовые супы с
учетом требований к
безопасности пищевых
продуктов;- хранить
свежеприготовленные,
охлажденные и

– виды технологического
оборудования и
производственного
инвентаря, используемых
при приготовлении супов,
правила их безопасной
эксплуатации;
– техника
порционирования,
варианты оформления
супов для подачи;
– виды, назначение посуды
для подачи, термосов,
контейнеров для отпуска на
вынос, транспортирования
супов разнообразного
ассортимента, в том числе
региональных;
– методы сервировки и
подачи, температура
подачи супов;
– правила охлаждения,
замораживания и хранения
готовых супов; правила
разогревания супов;
требования к безопасности
хранения готовых супов;
– правила и порядок
расчета потребителей при
отпуске на вынос;
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями;
– правила, техника
общения с потребителями;
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замороженные супы;
разогревать супы с
учетом требований к
безопасности готовой
продукции;- выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на
вынос, для
транспортирования;- рассчитывать
стоимость, вести расчеты
с потребителем при
отпуске на вынос, вести
учет реализованных
супов;- консультировать
потребителей, оказывать
им помощь в выборе
супов; владеть
профессиональной
терминологией, в том
числе на иностранном
языке

Материально-технические ресурсы

- весы настольные электронные - 15 шт.;
- весы настольные электронные - 15 шт.;
- микроволновая печь - 1 шт.;
- плита электрическая (с индукционным нагревом) по 2 коморки на обучающегося
- 7 шт.;
- электромармит - 1 шт.;
- шкаф холодильный -1 шт;
- шкаф морозильный – 1 шт;
- блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) - 1 шт.;
- мясорубка - 1 шт.;
- слайсер - 1 шт.;
- машина для вакуумной упаковки - 1 шт.;
- куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) - 1 шт.;
- процессор кухонный - 1 шт.;
- овощерезка - 1 шт.;
- привод универсальный с механизмами для нарезки, протитирания, взбивания -
1 шт.;
- набор инструментов для карвинга – 15 шт.;
- овоскоп-1шт.;
- нитроттестер – 1 шт;
- машина посудомоечная - 1 шт.;
- стол производственный с моечной ванной – 15 шт.;
- стеллаж передвижной - 2 шт;
- моечная ванна двухсекционная – 1 шт.;
- гастроемкости из нержавеющей стали - 7 шт.;
- набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л - 15 шт.;
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- набор сотейников 0.6л, 0.8л - 15 шт.;
- сковорода - 15 шт.;
- набор разделочных досок (пластик): желтая, синяя, зеленая, красная, белая,
коричневая -15 комплектов;
- подставка для разделочных досок - 15 шт.;
- мерный стакан - 15 шт.;
- венчик -15 шт.;
- миски нержавеющая сталь - 45 шт.;
- сито - 15 шт.;
- лопатки (металлические, силиконовые) - 15 шт.;
- половник - 7 шт.;
- шумовка - 5 шт.;
- шипцы кулинарные универсальные - 5 шт ;
- набор ножей «поварская тройка» - 15 шт ;
- набор выемок (различной формы) - 2 комплекта;
- корзина для мусора - 4 шт.
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих
соусов разнообразного ассортимента

Практический опыт в:
– приготовлении
соусных
полуфабрикатов,
соусов разнообразного
ассортимента, их
хранении и подготовке
к реализации

Умения:
– подбирать в соответствии
с технологическими
требованиями, оценивать
качество и безопасность
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов;
– организовывать их
хранение в процессе
приготовления соусов;
– выбирать,
подготавливать пряности,
приправы, специи; –
взвешивать, измерять
продукты, входящие в
состав соусов в
соответствии с рецептурой;
осуществлять их
взаимозаменяемость в
соответствии с нормами
закладки, особенностями
заказа, сезонностью;
– рационально
использовать продукты,
полуфабрикаты; – готовить
соусные полуфабрикаты:
пассеровать овощи,
томатные продукты, муку;
подпекать овощи без жира;
разводить, заваривать

Знания:
– правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом
их сочетаемости,
взаимозаменяемости;
– критерии оценки
качества основных
продуктов и
дополнительных
ингредиентов для
соусов;
– виды, характеристика
региональных видов
сырья, продуктов;
– нормы
взаимозаменяемости
сырья и продуктов;
– ассортимент
отдельных компонентов
для соусов и соусных
полуфабрикатов;
– методы приготовления
отдельных компонентов
для соусов и соусных
полуфабрикатов;
– органолептические
способы определения
степени готовности и
качества отдельных
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мучную пассеровку,
готовить льезоны; варить и
организовывать хранение
концентрированных
бульонов, готовить
овощные и фруктовые
пюре для соусной основы;
– охлаждать,
замораживать,
размораживать, хранить,
разогревать отдельные
компоненты соусов,
готовые соусы с учетом
требований по
безопасности;
– закладывать продукты,
подготовленные соусные
полуфабрикаты в
определенной
последовательности с
учетом продолжительности
их варки;
– соблюдать
температурный и
временной режим варки
соусов, определять степень
готовности соусов;
– выбирать, применять,
комбинировать различные
методы приготовления
основных соусов и их
производных;
– рассчитывать нормы
закладки муки и других
загустителей для
получения соусов
определенной
консистенции;
– изменять закладку
продуктов в соответствии с
изменением выхода соуса;
– доводить соусы до вкуса;
– проверять качество
готовых соусов перед
отпуском их на раздачу;
– порционировать, соусы с
применением мерного
инвентаря, дозаторов, с
соблюдением требований
по безопасности готовой

компонентов соусов и
соусных
полуфабрикатов;
– ассортимент готовых
соусных
полуфабрикатов и
соусов промышленного
производства, их
назначение и
использование;
– классификация,
рецептуры, пищевая
ценность, требования к
качеству, методы
приготовления соусов
разнообразного
ассортимента, в том
числе региональных,
вегетарианских, для
диетического питания, их
кулинарное назначение;
– температурный режим
и правила
приготовления основных
соусов и их
производных;
– виды
технологического
оборудования и
производственного
инвентаря,
используемые при
приготовлении соусов,
правила их безопасной
эксплуатации;
– правила охлаждения и
замораживания
отдельных компонентов
для соусов, соусных
полуфабрикатов;
– правила
размораживания и
разогрева отдельных
компонентов для соусов,
соусных
полуфабрикатов;
– требования к
безопасности хранения
отдельных компонентов
соусов, соусных
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продукции;
– соблюдать выход соусов
при порционировании;
– выдерживать
температуру подачи;
– выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать
соусы для
транспортирования;
– творчески оформлять
тарелку с горячими
блюдами соусами

полуфабрикатов;
– нормы закладки муки и
других загустителей для
получения соусов
различной консистенции
– техника
порционирования,
варианты подачи соусов;
– виды, назначение
посуды для подачи,
термосов, контейнеров
для отпуска на вынос
соусов;
– методы сервировки и
подачи соусов на стол;
способы оформления
тарелки соусами;
– температура подачи
соусов;
– требования к
безопасности хранения
готовых соусов

Материально-технические ресурсы:

- весы настольные электронные - 15 шт.;
- весы настольные электронные - 15 шт.;
- микроволновая печь - 1 шт.;
- плита электрическая (с индукционным нагревом) по 2 коморки на обучающегося
- 7 шт.;
- электромармит - 1 шт.;
- шкаф холодильный -1 шт;
- шкаф морозильный – 1 шт;
- блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) - 1 шт.;
- мясорубка - 1 шт.;
- слайсер - 1 шт.;
- машина для вакуумной упаковки - 1 шт.;
- куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) - 1 шт.;
- процессор кухонный - 1 шт.;
- овощерезка - 1 шт.;
- привод универсальный с механизмами для нарезки, протитирания, взбивания -
1 шт.;
- набор инструментов для карвинга – 15 шт.;
- овоскоп-1шт.;
- нитроттестер – 1 шт;
- машина посудомоечная - 1 шт.;
- стол производственный с моечной ванной – 15 шт.;
- стеллаж передвижной - 2 шт;
- моечная ванна двухсекционная – 1 шт.;
- гастроемкости из нержавеющей стали - 7 шт.;



19

- набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л - 15 шт.;
- набор сотейников 0.6л, 0.8л - 15 шт.;
- сковорода - 15 шт.;
- набор разделочных досок (пластик): желтая, синяя, зеленая, красная, белая,
коричневая -15 комплектов;
- подставка для разделочных досок - 15 шт.;
- мерный стакан - 15 шт.;
- венчик -15 шт.;
- миски нержавеющая сталь - 45 шт.;
- сито - 15 шт.;
- шенуа -15 шт.;
- лопатки (металлические, силиконовые) - 15 шт.;
- половник - 7 шт.;
- шумовка - 5 шт.;
- шипцы кулинарные универсальные - 5 шт ;
- набор ножей «поварская тройка» - 15 шт ;
- набор выемок (различной формы) - 2 комплекта;
- корзина для мусора - 4 шт.
ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых,
макаронных изделий разнообразного ассортимента

Практический опыт в:
– приготовлении,
творческом
оформлении и
подготовке к
реализации блюд и
гарниров из овощей и
грибов, круп, бобовых,
макаронных изделий
разнообразного
ассортимента, в том
числе региональных;
– ведении расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос, взаимодействии
с потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи

Умения:
подбирать в соответствии с
технологическими
требованиями, оценка
качества и безопасности
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов;
организовывать их
хранение в процессе
приготовления соусов;
выбирать, подготавливать
пряности, приправы,
специи;
взвешивать, измерять
продукты, входящие в
состав соусов в
соответствии с рецептурой;
осуществлять
взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с
нормами закладки,
особенностями заказа,
сезонностью; использовать
региональные продукты
для приготовления соусов
пассеровать овощи,
томатные продукты, муку;

Знания:
правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом
их сочетаемости,
взаимозаменяемости;
критерии оценки
качества основных
продуктов и
дополнительных
ингредиентов для
соусов; виды,
характеристика
региональных видов
сырья, продуктов; нормы
взаимозаменяемости
сырья и продуктов;
ассортимент отдельных
компонентов для соусов
и соусных
полуфабрикатов;
методы приготовления
отдельных компонентов
для соусов и соусных
полуфабрикатов;
органолептические
способы определения
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подпекать овощи без жира;
применять различные
методы разведения мучной
пассеровки; готовить
льезоны; готовить
концентрированные
бульоны; готовить овощные
и фруктовые пюре для
соусной основы; охлаждать,
замораживать, хранить
отдельные компоненты
соусов; размораживать,
разогревать соусные
полуфабрикаты;
закладывать продукты,
подготовленные соусные
полуфабрикаты в
определенной
последовательности с
учетом продолжительности
их варки;
рационально использовать
продукты, полуфабрикаты;
соблюдать температурный
и временной режим варки
соусов; выбирать,
применять, комбинировать
различные методы
приготовления основных
соусов и их производных;
рассчитывать нормы
закладки муки и других
загустителей для
получения соусов
определенной
консистенции; изменять
закладку продуктов в
соответствии с изменением
выхода соуса;
определять степень
готовности соусов;
доводить соусы до вкуса;
проверять качество готовых
соусов перед отпуском их
на раздачу;
порционировать, соусы с
применением мерного
инвентаря, дозаторов, с
соблюдением требований
по безопасности готовой

степени готовности и
качества отдельных
компонентов соусов и
соусных
полуфабрикатов;
ассортимент готовых
соусных
полуфабрикатов и
соусов промышленного
производства, их
назначение и
использование
классификация,
рецептуры, пищевая
ценность, требования к
качеству, методы
приготовления соусов
разнообразного
ассортимента, в том
числе региональных,
вегетарианских, для
диетического питания, их
кулинарное назначение;
температурный режим и
правила приготовления
основных соусов и их
производных; виды
технологического
оборудования и
производственного
инвентаря,
используемые при
приготовлении соусов,
правила их безопасной
эксплуатации; правила
охлаждения и
замораживания
отдельных компонентов
для соусов, соусных
полуфабрикатов;
правила
размораживания и
разогрева отдельных
компонентов для соусов,
соусных
полуфабрикатов;
требования к
безопасности хранения
отдельных компонентов
соусов, соусных
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продукции;
соблюдать выход соусов
при порционировании;
выдерживать температуру
подачи;
охлаждать и замораживать
готовые соусы с учетом
требований к безопасности
пищевых продуктов;
хранить
свежеприготовленные,
охлажденные и
замороженные соусы;
разогревать соусы с учетом
требований к безопасности
готовой продукции;
выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать
соусы для
транспортирования;
творчески оформлять
тарелку с горячими
блюдами соусами

полуфабрикатов; нормы
закладки муки и других
загустителей для
получения соусов
различной консистенции
техника
порционирования,
варианты подачи соусов;
виды, назначение
посуды для подачи,
термосов, контейнеров
для отпуска на вынос
соусов; методы
сервировки и подачи
соусов на стол; способы
оформления тарелки
соусами; температура
подачи соусов; правила
разогревания соусов;
правила охлаждения,
замораживания и
хранения готовых
соусов; требования к
безопасности хранения
готовых соусов; правила
маркирования
упакованных соусов,
правила заполнения
этикеток

Материально-технические ресурсы:

- весы настольные электронные - 15 шт.;
- пароконвектомат -1 шт.;
- конвекционная печь - 1 шт.;
- микроволновая печь - 1 шт.;
- расстоечный шкаф - 1 шт.;
- плита электрическая (с индукционным нагревом) по 2 коморки на обучающегося
- 7 шт.;
- фритюрница - 1 шт.;
- электрогриль(жарочная поверхность) - 1 шт.;
- плита wok - 1 шт.;
- гриль сламандр - 1 шт.;
- электромармиты - 3 шт.;
- электромармит - 1 шт.;
- шкаф холодильный -1 шт;
- шкаф морозильный – 1 шт;
- шкаф шоковой заморозки - 1 шт.;
- тестораскаточная машина - 1 шт.;
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- планетарный миксер - 5 шт.;
- диспансер для подогрева тарелок - 1 шт.;
- блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) - 1 шт.;
- мясорубка - 1 шт.;
- слайсер - 1 шт.;
- машина для вакуумной упаковки - 1 шт.;
- куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) - 1 шт.;
- процессор кухонный - 1 шт.;
- овощерезка - 1 шт.;
- привод универсальный с механизмами для нарезки, протитирания, взбивания -
1 шт.;
- соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) - 1 шт.;
- сифон – 3 шт.;
- барная станция для порционировая соусов – 1 шт.;
- набор инструментов для карвинга – 15 шт.;
- овоскоп-1шт.;
- нитроттестер – 1 шт;
- машина посудомоечная - 1 шт.;
- стол производственный с моечной ванной – 15 шт.;
- стеллаж передвижной - 2 шт;
- моечная ванна двухсекционная – 1 шт.;
- гастроемкости из нержавеющей стали - 7 шт.;
- набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л - 15 шт.;
- набор сотейников 0.6л, 0.8л - 15 шт.;
- сковорода - 15 шт.;
- сковорода гриль - 5 шт.;
- набор разделочных досок (пластик): желтая, синяя, зеленая, красная, белая,
коричневая -15 комплектов;
- подставка для разделочных досок - 15 шт.;
- мерный стакан - 15 шт.;
- венчик -15 шт.;
- миски нержавеющая сталь - 45 шт.;
- сито - 15 шт.;
- шенуа -15 шт.;
- лопатки (металлические, силиконовые) - 15 шт.;
- половник - 7 шт.;
- шумовка - 5 шт.;
- шипцы кулинарные универсальные - 5 шт ;
- шипцы кулинарные для пасты -2 шт ;
- набор ножей «поварская тройка» - 15 шт ;
- насадки для кондитерских мешков - 3 комплекта;
- набор выемок (различной формы) - 2 комплекта;
- корзина для мусора - 4 шт.
ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра,
муки разнообразного ассортимента

Практический опыт в:
– приготовлении,
творческом

Умения:
подбирать в соответствии с
технологическими

Знания:
правила выбора
основных продуктов и
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оформлении и
подготовке к
реализации горячих
блюд, кулинарных
изделий и закусок из
яиц, творога, сыра,
муки – ведении
расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос;
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи

требованиями, оценка
качества и безопасности
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов;
организовывать их
хранение в процессе
приготовления горячих
блюд, кулинарных изделий,
закусок из яиц, творога,
сыра, муки с соблюдением
требований по
безопасности продукции,
товарного соседства;
выбирать, подготавливать
пряности, приправы,
специи;
взвешивать, измерять
продукты, входящие в
состав горячих блюд,
кулинарных изделий и
закусок из яиц, творога,
сыра, муки в соответствии с
рецептурой; осуществлять
взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с
нормами закладки,
особенностями заказа,
сезонностью; использовать
региональные продукты для
приготовления горячих
блюд, кулинарных изделий
и закусок из яиц, творога,
сыра, муки разнообразного
ассортимента выбирать,
применять комбинировать
различные способы
приготовления горячих
блюд из яиц с учетом типа
питания, вида основного
сырья, его кулинарных
свойств:
- варить яйца в скорлупе
(до различной степени
готовности) и без; -
готовить на пару; - жарить
основным способом и с
добавлением других
ингредиентов; жарить на
плоской поверхности;

дополнительных
ингредиентов с учетом
их сочетаемости,
взаимозаменяемости;
критерии оценки
качества основных
продуктов и
дополнительных
ингредиентов для
горячих блюд,
кулинарных изделий из
яиц, творога, сыра, муки
разнообразного
ассортимента; виды,
характеристика
региональных видов
сырья, продуктов; нормы
взаимозаменяемости
сырья и продуктов;
методы приготовления
блюд из яиц, правила их
выбора с учетом типа
питания, кулинарных
свойств основного
продукта; виды,
назначение и правила
безопасной
эксплуатации
оборудования,
инвентаря инструментов;
ассортимент, рецептуры,
требования к качеству,
температура подачи
блюд из яиц;
органолептические
способы определения
готовности; нормы,
правила
взаимозаменяемости
свежих яиц и яичного
порошка методы
приготовления блюд,
кулинарных изделий,
закусок из творога, сыра,
правила их выбора с
учетом типа питания,
кулинарных свойств
основного продукта;
виды, назначение и
правила безопасной
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жарить фаршировать,
запекать; определять
степень готовности блюд из
яиц; доводить до вкуса;
выбирать оборудование,
производственный
инвентарь, посуду,
инструменты в
соответствии со способом
приготовления; выбирать,
применять комбинировать
различные способы
приготовления горячих
блюд из творога с учетом
типа питания, вида
основного сырья, его
кулинарных свойств:
протирать и
отпрессовывать творог
вручную и
механизированным
способом;
формовать изделия из
творога;
жарить, варить на пару,
запекать изделия из
творога;
жарить на плоской
поверхности;
жарить, запекать на гриле;
определять степень
готовности блюд из
творога; доводить до вкуса;
выбирать оборудование,
производственный
инвентарь, посуду,
инструменты в
соответствии со способом
приготовления выбирать,
применять комбинировать
различные способы
приготовления горячих
блюд.
кулинарных изделий из
муки с учетом типа питания,
вида основного сырья, его
кулинарных свойств:
замешивать тесто
дрожжевое (для оладий,
блинов, пончиков, пиццы) и

эксплуатации
оборудования,
инвентаря инструментов;
ассортимент, рецептуры,
требования к качеству,
температура подачи
блюд, кулинарных
изделий, закусок из
творога, сыра;
органолептические
способы определения
готовности; нормы,
правила
взаимозаменяемости
продуктов методы
приготовления блюд,
кулинарных изделий из
муки, правила их выбора
с учетом типа питания,
кулинарных свойств
основного продукта;
виды, назначение и
правила безопасной
эксплуатации
оборудования,
инвентаря инструментов;
ассортимент, рецептуры,
требования к качеству,
температура подачи
блюд, кулинарных
изделий из муки;
органолептические
способы определения
готовности; нормы,
правила
взаимозаменяемости
продуктов; техника
порционирования,
варианты оформления
блюд, кулинарных
изделий, закусок из яиц,
творога, сыра, муки
разнообразного
ассортимента для
подачи; виды,
назначение посуды для
подачи, термосов,
контейнеров для отпуска
на вынос блюд,
кулинарных изделий,
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бездрожжевое (для лапши
домашней, пельменей,
вареников, чебуреков,
блинчиков);
формовать изделия из
теста (пельмени, вареники,
пиццу, пончики, чебуреки и
т.д.);
охлаждать и замораживать
тесто и изделия из теста с
фаршами; подготавливать
продукты для пиццы; -
раскатывать тесто,
нарезать лапшу домашнюю
вручную и
механизированным
способом;
- жарить на сковороде, на
плоской поверхности
блинчики, блины, оладьи;
выпекать, варить в воде и
на пару изделия из теста; -
жарить в большом
количестве жира; - жарить
после предварительного
отваривания изделий из
теста;
разогревать в СВЧ готовые
мучные изделия;
определять степень
готовности блюд,
кулинарных изделий из
муки;
доводить до вкуса;
выбирать оборудование,
производственный
инвентарь, посуду,
инструменты в
соответствии со способом
приготовления;
проверять качество готовых
блюд, кулинарных изделий,
закусок перед отпуском,
упаковкой на вынос;
порционировать,
сервировать и оформлять
блюда, кулинарные
изделия, закуски для
подачи с учетом
рационального

закусок из яиц, творога,
сыра, муки
разнообразного
ассортимента, в том
числе региональных;
методы сервировки и
подачи, температура
подачи блюд ,
кулинарных изделий,
закусок из яиц, творога,
сыра, муки
разнообразного
ассортимента; правила
разогревания, правила
охлаждения,
замораживания и
хранения готовых блюд ,
кулинарных изделий,
закусок из яиц, творога,
сыра, муки
разнообразного
ассортимента;
требования к
безопасности хранения
готовых горячих блюд ,
кулинарных изделий,
закусок из яиц, творога,
сыра, муки
разнообразного
ассортимента; правила
маркирования
упакованных горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок из яиц,
творога, сыра, муки
разнообразного
ассортимента , правила
заполнения этикеток
ассортимент и цены на
горячие блюда,
кулинарные изделия,
закуски из яиц, творога,
сыра, муки гелей
разнообразного
ассортимента на день
принятия платежей;
правила торговли; виды
оплаты по платежам;
виды и характеристика
контрольно-кассовых
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использования ресурсов,
соблюдением требований
по безопасности готовой
продукции; соблюдать
выход при
порционировании;
выдерживать температуру
подачи горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из яиц, творога,
сыра, муки; охлаждать и
замораживать готовые
горячие блюда и
полуфабрикаты из теста с
учетом требований к
безопасности пищевых
продуктов; хранить
свежеприготовленные,
охлажденные и
замороженные блюда,
кулинарные изделия,
полуфабрикаты для них с
учетом требований по
безопасности готовой
продукции;
разогревать охлажденные и
замороженные блюда,
кулинарные изделия с
учетом требований к
безопасности готовой
продукции; выбирать
контейнеры, эстетично
упаковывать на вынос, для
транспортирования
рассчитывать стоимость,
вести учет реализованных
горячих блюд , кулинарных
изделий, закусок из яиц,
творога, сыра, муки
разнообразного
ассортимента;
пользоваться контрольно-
кассовыми машинами при
оформлении платежей;
принимать оплату
наличными деньгами;
принимать и оформлять;
безналичные платежи;
составлять отчет по
платежам; поддерживать

машин; виды и правила
осуществления кассовых
операций; правила и
порядок расчета
потребителей при
оплате наличными
деньгами, при
безналичной форме
оплаты;
правила поведения,
степень ответственности
за правильность
расчетов с
потребителями; правила
общения с
потребителями; базовый
словарный запас на
иностранном языке;
техника общения,
ориентированная на
потребителя
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визуальный контакт с
потребителем; владеть
профессиональной
терминологией;
консультировать
потребителей, оказывать
им помощь в выборе
горячих блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп,
бобовых, макаронных
изделий; разрешать
проблемы в рамках своей
компетенции

Материально-технические ресурсы:

- весы настольные электронные - 15 шт.;
- пароконвектомат -1 шт.;
- конвекционная печь - 1 шт.;
- микроволновая печь - 1 шт.;
- расстоечный шкаф - 1 шт.;
- плита электрическая (с индукционным нагревом) по 2 коморки на обучающегося
- 7 шт.;
- фритюрница - 1 шт.;
- электрогриль(жарочная поверхность) - 1 шт.;
- плита wok - 1 шт.;
- гриль сламандр - 1 шт.;
- электроблинница - 1 шт.;
- электромармиты - 3 шт.;
- электромармит - 1 шт.;
- шкаф холодильный -1 шт;
- шкаф морозильный – 1 шт;
- шкаф шоковой заморозки - 1 шт.;
- охлажденный прилавок - витрина -1 шт.;
- тестораскаточная машина - 1 шт.;
- планетарный миксер - 5 шт.;
- диспансер для подогрева тарелок - 1 шт.;
- блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) - 1 шт.;
- мясорубка - 1 шт.;
- слайсер - 1 шт.;
- машина для вакуумной упаковки - 1 шт.;
- куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) - 1 шт.;
- процессор кухонный - 1 шт.;
- овощерезка - 1 шт.;
- миксер для коктелей - 1 шт.;
- привод универсальный с механизмами для нарезки, протитирания, взбивания -
1 шт.;
- стол с охлаждаемой поверхностью - 1шт.;
- сифон – 3 шт.;
- газовая горелка (для карамелизации) – 3 шт.;
- барная станция для порционировая соусов – 1 шт.;
- набор инструментов для карвинга – 15 шт.;



28

- овоскоп-1шт.;
- нитроттестер – 1 шт;
- машина посудомоечная - 1 шт.;
- стол производственный с моечной ванной – 15 шт.;
- стеллаж передвижной - 2 шт;
- моечная ванна двухсекционная – 1 шт.;
- гастроемкости из нержавеющей стали - 7 шт.;
- набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л - 15 шт.;
- набор сотейников 0.6л, 0.8л - 15 шт.;
- сковорода - 15 шт.;
- сковорода гриль - 5 шт.;
- набор разделочных досок (пластик): желтая, синяя, зеленая, красная, белая,
коричневая -15 комплектов;
- подставка для разделочных досок - 15 шт.;
- мерный стакан - 15 шт.;
- венчик -15 шт.;
- миски нержавеющая сталь - 45 шт.;
- сито - 15 шт.;
- шенуа -15 шт.;
- лопатки (металлические, силиконовые) - 15 шт.;
- половник - 7 шт.;
- шумовка - 5 шт.;
- шипцы кулинарные универсальные - 5 шт ;
- набор ножей «поварская тройка» - 15 шт ;
- насадки для кондитерских мешков - 3 комплекта;
- набор выемок (различной формы) - 2 комплекта;
- корзина для мусора - 4 шт.
ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья разнообразного ассортимента

Практический опыт в:
– приготовлении,
творческом
оформлении и
подготовке к
реализации горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок из
рыбы, нерыбного
водного сырья
разнообразного
ассортимента;
– ведении расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос; взаимодействии
с потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи

Умения:
подбирать в соответствии с
технологическими
требованиями, оценивать
качество и безопасность
рыбы, нерыбного водного
сырья и дополнительных
ингредиентов к ним;
организовывать их
хранение в процессе
приготовления горячих
блюд, кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья; выбирать,
подготавливать пряности,
приправы, специи;
взвешивать, измерять
продукты, входящие в
состав горячих блюд,

Знания:
правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом
их сочетаемости,
взаимозаменяемости;
критерии оценки
качества основных
продуктов и
дополнительных
ингредиентов для
горячих блюд
кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья разнообразного
ассортимента; виды,
характеристика
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кулинарных изделий,
закусок в соответствии с
рецептурой; осуществлять
взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с
нормами закладки,
особенностями заказа;
использовать
региональные продукты
для приготовления горячих
блюд кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья
разнообразного
ассортимента выбирать,
применять комбинировать
различные способы
приготовления горячих
блюд, кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья с учетом
типа питания, их вида и
кулинарных свойств:
варить рыбу порционными
кусками в воде или в
молоке; - готовить на пару;
- припускать рыбу
порционными кусками,
изделия из рыбной
котлетной массы в воде,
бульоне;
жарить порционные куски
рыбу, рыбу целиком,
изделия из рыбной
котлетной массы основным
способом, во фритюре;
жарить порционные куски
рыбу, рыбу целиком,
изделия из рыбной
котлетной массы на
решетке гриля и плоской
поверхности;
фаршировать, тушить,
запекать с гарниром и без; -
варить креветок, раков,
гребешков, филе
кальмаров, морскую
капусту в воде и других
жидкостях; - бланшировать
и - отваривать мясо крабов;

региональных видов
сырья, продуктов; нормы
взаимозаменяемости
сырья и продуктов;
методы приготовления
горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья, правила их
выбора с учетом типа
питания, кулинарных
свойств рыбы и
нерыбного водного
сырья; виды, назначение
и правила безопасной
эксплуатации
оборудования,
инвентаря инструментов;
ассортимент, рецептуры,
требования к качеству,
температура подачи
горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья;
органолептические
способы определения
готовности; ассортимент
пряностей, приправ,
используемых при
приготовлении горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок из
рыбы, нерыбного
водного сырья, их
сочетаемость с
основными продуктами;
нормы
взаимозаменяемости
основного сырья и
дополнительных
ингредиентов с учетом
сезонности,
региональных
особенностей техника
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припускать мидий в
небольшом количестве
жидкости и собственном
соку;
жарить кальмаров,
креветок, мидий на
решетке гриля, основным
способом, в большом
количестве жира;
определять степень
готовности горячих блюд,
кулинарных изделий из
рыбы, нерыбного водного
сырья;
доводить до вкуса;
выбирать оборудование,
производственный
инвентарь, посуду,
инструменты в
соответствии со способом
приготовления; проверять
качество готовых горячих
блюд, кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья перед
отпуском, упаковкой на
вынос; порционировать,
сервировать и оформлять
горячие блюда, кулинарные
изделия, закуски из рыбы,
нерыбного водного сырья
для подачи с учетом
рационального
использования ресурсов,
соблюдением требований
по безопасности готовой
продукции; соблюдать
выход при
порционировании;
выдерживать температуру
подачи горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья;
охлаждать и замораживать
готовые горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья с учетом
требований к безопасности

порционирования,
варианты оформления
горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья разнообразного
ассортимента для
подачи; виды,
назначение посуды для
подачи, термосов,
контейнеров для отпуска
на вынос горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья разнообразного
ассортимента, в том
числе региональных;
методы сервировки и
подачи, температура
подачи горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья разнообразного
ассортимента; правила
разогревания, правила
охлаждения,
замораживания и
хранения готовых
горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья разнообразного
ассортимента;
требования к
безопасности хранения
готовых горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья разнообразного
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пищевых продуктов;
хранить
свежеприготовленные,
охлажденные и
замороженные блюда,
кулинарные изделия,
закуски из рыбы, нерыбного
водного сырья;
разогревать блюда,
кулинарные изделия,
закуски из рыбы, нерыбного
водного сырья с учетом
требований к безопасности
готовой продукции;
выбирать контейнеры,
эстетично упаковывать на
вынос, для
транспортирования
рассчитывать стоимость,
вести учет реализованных
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья
разнообразного
ассортимента;
пользоваться контрольно-
кассовыми машинами при
оформлении платежей;
принимать оплату
наличными деньгами;
принимать и оформлять;
безналичные платежи;
составлять отчет по
платежам; поддерживать
визуальный контакт с
потребителем; владеть
профессиональной
терминологией;
консультировать
потребителей, оказывать
им помощь в выборе
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья;
разрешать проблемы в
рамках своей компетенции

ассортимента; правила
маркирования
упакованных блюд,
кулинарных изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного водного
сырья, правила
заполнения этикеток
ассортимент и цены на
горячие блюда,
кулинарные изделия,
закуски из рыбы,
нерыбного водного
сырья разнообразного
ассортимента на день
принятия платежей;
правила торговли; виды
оплаты по платежам;
виды и характеристика
контрольно-кассовых
машин; виды и правила
осуществления кассовых
операций; правила и
порядок расчета
потребителей при оплате
наличными деньгами,
при безналичной форме
оплаты; правила
поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями; правила
общения с
потребителями; базовый
словарный запас на
иностранном языке;
техника общения,
ориентированная на
потребителя

Материально-технические ресурсы:

- весы настольные электронные - 15 шт.;
- пароконвектомат -1 шт.;
- конвекционная печь - 1 шт.;
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- микроволновая печь - 1 шт.;
- расстоечный шкаф - 1 шт.;
- плита электрическая (с индукционным нагревом) по 2 коморки на обучающегося
- 7 шт.;
- фритюрница - 1 шт.;
- электрогриль(жарочная поверхность) - 1 шт.;
- плита wok - 1 шт.;
- гриль сламандр - 1 шт.;
- электроблинница - 1 шт.;
- электромармиты - 3 шт.;
- электромармит - 1 шт.;
- шкаф холодильный -1 шт;
- шкаф морозильный – 1 шт;
- шкаф шоковой заморозки - 1 шт.;
- охлажденный прилавок - витрина -1 шт.;
- тестораскаточная машина - 1 шт.;
- планетарный миксер - 5 шт.;
- диспансер для подогрева тарелок - 1 шт.;
- блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) - 1 шт.;
- мясорубка - 1 шт.;
- слайсер - 1 шт.;
- машина для вакуумной упаковки - 1 шт.;
- куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) - 1 шт.;
- процессор кухонный - 1 шт.;
- овощерезка - 1 шт.;
- миксер для коктелей - 1 шт.;
- привод универсальный с механизмами для нарезки, протитирания, взбивания -
1 шт.;
- стол с охлаждаемой поверхностью - 1шт.;
- сифон – 3 шт.;
- газовая горелка (для карамелизации) – 3 шт.;
- барная станция для порционировая соусов – 1 шт.;
- набор инструментов для карвинга – 15 шт.;
- овоскоп-1шт.;
- нитроттестер – 1 шт;
- машина посудомоечная - 1 шт.;
- стол производственный с моечной ванной – 15 шт.;
- стеллаж передвижной - 2 шт;
- моечная ванна двухсекционная – 1 шт.;
- гастроемкости из нержавеющей стали - 7 шт.;
- набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л - 15 шт.;
- набор сотейников 0.6л, 0.8л - 15 шт.;
- сковорода - 15 шт.;
- сковорода гриль - 5 шт.;
- набор разделочных досок (пластик): желтая, синяя, зеленая, красная, белая,
коричневая -15 комплектов;
- подставка для разделочных досок - 15 шт.;
- мерный стакан - 15 шт.;
- венчик -15 шт.;
- миски нержавеющая сталь - 45 шт.;



33

- сито - 15 шт.;
- шенуа -15 шт.;
- лопатки (металлические, силиконовые) - 15 шт.;
- половник - 7 шт.;
- шумовка - 5 шт.;
- шипцы кулинарные универсальные - 5 шт ;
- набор ножей «поварская тройка» - 15 шт ;
- насадки для кондитерских мешков - 3 комплекта;
- набор выемок (различной формы) - 2 комплекта;
- корзина для мусора - 4 шт.

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента

Практический опыт
в:
– приготовлении,
творческом
оформлении и
подготовке к
реализации горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок из
мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика;
– ведении расчетов с
потребителями при
отпуске продукции на
вынос;
взаимодействии с
потребителями при
отпуске продукции с
прилавка/раздачи

Умения:
подбирать в соответствии с
технологическими
требованиями, оценивать
качество и безопасность
мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи,
кролика и дополнительных
ингредиентов к ним;
организовывать их
хранение в процессе
приготовления горячих
блюд, кулинарных изделий,
закусок из мяса, домашней
птицы, дичи. кролика;
выбирать, подготавливать
пряности, приправы,
специи;
взвешивать, измерять
продукты, входящие в
состав горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок в соответствии с
рецептурой; осуществлять
взаимозаменяемость
продуктов в соответствии с
нормами закладки,
особенностями заказа;
использовать региональные
продукты для
приготовления горячих
блюд кулинарных изделий,
закусок из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика
разнообразного

Знания:
правила выбора
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом
их сочетаемости,
взаимозаменяемости;
критерии оценки
качества основных
продуктов и
дополнительных
ингредиентов для
горячих блюд
кулинарных изделий,
закусок из мяса,
домашней птицы, дичи,
кролика разнообразного
ассортимента; виды,
характеристика
региональных видов
сырья, продуктов; нормы
взаимозаменяемости
сырья и продуктов;
методы приготовления
горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика,
правила их выбора с
учетом типа питания,
кулинарных свойств
продуктов; виды,
назначение и правила
безопасной



34

ассортимента выбирать,
применять комбинировать
различные способы
приготовления горячих
блюд, кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика с
учетом типа питания, их
вида и кулинарных свойств:
варить мясо, мясные
продукты, подготовленные
тушки домашней птицы,
дичи основным способом; -
варить изделия из мясной
котлетной массы, котлетной
массы из домашней птицы
на пару; - припускать мясо,
мясные продукты, птицу
порционными кусками,
изделия из котлетной
массы в небольшом
количестве жидкости и на
пару;
- жарить мясо крупным
куском, подготовленные
тушки птицы, дичи, кролика
целиком;
- жарить порционные куски
мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи,
кролика, изделия из
котлетной массы основным
способом, во фритюре;
- жарить порционные куски
мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи,
кролика, изделия из
котлетной, натуральной
рублей массы на решетке
гриля и плоской
поверхности;
жарить мясо, мясные
продукты, домашнюю
птицу, кролика мелкими
кусками;
жарить пластованные тушки
птицы под прессом; -жарить
на шпажках, на вертеле на
огнем, на гриле;

эксплуатации
оборудования,
инвентаря инструментов;
ассортимент, рецептуры,
требования к качеству,
температура подачи
горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика;
органолептические
способы определения
готовности; ассортимент
пряностей, приправ,
используемых при
приготовлении горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса,
мясных продуктов,
домашней птицы, дичи,
кролика, их сочетаемость
с основными продуктами;
нормы
взаимозаменяемости
основного сырья и
дополнительных
ингредиентов с учетом
сезонности,
региональных
особенностей техника
порционирования,
варианты оформления
горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика
разнообразного
ассортимента для
подачи; виды,
назначение посуды для
подачи, термосов,
контейнеров для отпуска
на вынос горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика
разнообразного
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тушить мясо крупным,
порционным и мелкими
кусками гарниром и без;
- запекать мясо, мясные
продукты, домашнюю
птицу, дичь, кролика в
сыром виде и после
предварительной варки,
тушения, обжаривания с
гарниром, соусом и без; -
бланшировать, отваривать
мясные продукты;
определять степень
готовности горячих блюд,
кулинарных изделий из
мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи,
кролика; доводить до вкуса;
выбирать оборудование,
производственный
инвентарь, посуду,
инструменты в
соответствии со способом
приготовления Проверять
качество готовых горячих
блюд, кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика перед
отпуском, упаковкой на
вынос; порционировать,
сервировать и оформлять
горячие блюда, кулинарные
изделия, закуски из мяса,
мясных продуктов,
домашней птицы, дичи,
кролика для подачи с
учетом рационального
использования ресурсов,
соблюдением требований
по безопасности готовой
продукции; соблюдать
выход при
порционировании;
выдерживать температуру
подачи горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика;

ассортимента, в том
числе региональных;
методы сервировки и
подачи, температура
подачи горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика
разнообразного
ассортимента; правила
разогревания, правила
охлаждения,
замораживания и
хранения готовых
горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика
разнообразного
ассортимента;
требования к
безопасности хранения
готовых горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика
разнообразного
ассортимента; правила
маркирования
упакованных блюд,
кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика,
правила заполнения
этикеток ассортимент и
цены на горячие блюда,
кулинарные изделия,
закуски из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика
разнообразного
ассортимента на день
принятия платежей;
правила торговли; виды
оплаты по платежам;
виды и характеристика
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охлаждать и замораживать
готовые горячие блюда,
кулинарные изделия,
закуски из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика с
учетом требований к
безопасности пищевых
продуктов;
хранить
свежеприготовленные,
охлажденные и
замороженные блюда,
кулинарные изделия,
закуски из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика;
разогревать блюда,
кулинарные изделия,
закуски из мяса, мясных
продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика с
учетом требований к
безопасности готовой
продукции; выбирать
контейнеры, эстетично
упаковывать на вынос, для
транспортирования
рассчитывать стоимость,
вести учет реализованных
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок мяса,
мясных продуктов,
домашней птицы, дичи,
кролика разнообразного
ассортимента;
пользоваться контрольно-
кассовыми машинами при
оформлении платежей;
принимать оплату
наличными деньгами;
принимать и оформлять;
безналичные платежи;
составлять отчет по
платежам; поддерживать
визуальный контакт с
потребителем; владеть
профессиональной
терминологией;

контрольно-кассовых
машин; виды и правила
осуществления кассовых
операций; правила и
порядок расчета
потребителей при оплате
наличными деньгами,
при безналичной форме
оплаты; правила
поведения, степень
ответственности за
правильность расчетов с
потребителями; правила
общения с
потребителями; базовый
словарный запас на
иностранном языке;
техника общения,
ориентированная на
потребителя
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консультировать
потребителей, оказывать
им помощь в выборе
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса,
мясных продуктов,
домашней птицы, дичи,
кролика; разрешать
проблемы в рамках своей
компетенции

Материально-технические ресурсы:

- весы настольные электронные - 15 шт.;
- пароконвектомат -1 шт.;
- конвекционная печь - 1 шт.;
- микроволновая печь - 1 шт.;
- расстоечный шкаф - 1 шт.;
- плита электрическая (с индукционным нагревом) по 2 коморки на обучающегося
- 7 шт.;
- фритюрница - 1 шт.;
- электрогриль(жарочная поверхность) - 1 шт.;
- плита wok - 1 шт.;
- гриль сламандр - 1 шт.;
- электроблинница - 1 шт.;
- электромармиты - 3 шт.;
- электромармит - 1 шт.;
- шкаф холодильный -1 шт;
- шкаф морозильный – 1 шт;
- шкаф шоковой заморозки - 1 шт.;
- охлажденный прилавок - витрина -1 шт.;
- тестораскаточная машина - 1 шт.;
- планетарный миксер - 5 шт.;
- диспансер для подогрева тарелок - 1 шт.;
- блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) - 1 шт.;
- мясорубка - 1 шт.;
- слайсер - 1 шт.;
- машина для вакуумной упаковки - 1 шт.;
- куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) - 1 шт.;
- процессор кухонный - 1 шт.;
- овощерезка - 1 шт.;
- миксер для коктелей - 1 шт.;
- привод универсальный с механизмами для нарезки, протитирания, взбивания -
1 шт.;
- стол с охлаждаемой поверхностью - 1шт.;
- сифон – 3 шт.;
- газовая горелка (для карамелизации) – 3 шт.;
- барная станция для порционировая соусов – 1 шт.;
- набор инструментов для карвинга – 15 шт.;



38

- овоскоп-1шт.;
- нитроттестер – 1 шт;
- машина посудомоечная - 1 шт.;
- стол производственный с моечной ванной – 15 шт.;
- стеллаж передвижной - 2 шт;
- моечная ванна двухсекционная – 1 шт.;
- гастроемкости из нержавеющей стали - 7 шт.;
- набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л - 15 шт.;
- набор сотейников 0.6л, 0.8л - 15 шт.;
- сковорода - 15 шт.;
- сковорода гриль - 5 шт.;
- набор разделочных досок (пластик): желтая, синяя, зеленая, красная, белая,
коричневая -15 комплектов;
- подставка для разделочных досок - 15 шт.;
- мерный стакан - 15 шт.;
- венчик -15 шт.;
- миски нержавеющая сталь - 45 шт.;
- сито - 15 шт.;
- шенуа -15 шт.;
- лопатки (металлические, силиконовые) - 15 шт.;
- половник - 7 шт.;
- шумовка - 5 шт.;
- шипцы кулинарные универсальные - 5 шт ;
- набор ножей «поварская тройка» - 15 шт ;
- насадки для кондитерских мешков - 3 комплекта;
- набор выемок (различной формы) - 2 комплекта;
- корзина для мусора - 4 шт.

Личностные результаты:

Личностные результаты реализации программы воспитания
(дескрипторы)

Код
личностных
результатов
реализации
программы
воспитания

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1
Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий
приверженность принципам честности, порядочности, открытости,
экономически активный и участвующий в студенческом и
территориальном самоуправлении, в том числе на условиях
добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в
деятельности общественных организаций.

ЛР 2
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Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам
гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод
граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям
представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным
и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и
предупреждающий социально опасное поведение окружающих.

ЛР 3

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда,
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к
формированию в сетевой среде личностно и профессионального
конструктивного «цифрового следа».

ЛР 4

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической
памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине,
принятию традиционных ценностей многонационального народа
России.

ЛР 5

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к
участию в социальной поддержке и волонтерских движениях. ЛР 6
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий
собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех
формах и видах деятельности.

ЛР 7

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям
различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных
групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции
культурных традиций и ценностей многонационального российского
государства.

ЛР 8

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного
образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий
зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр
и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно
сложных или стремительно меняющихся ситуациях.

ЛР 9

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой
безопасности, в том числе цифровой. ЛР 10
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий
основами эстетической культуры. ЛР 11
Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и
воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье,
ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими
детьми и их финансового содержания.

ЛР 12

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные
отраслевыми требованиями к деловым качествам личности

Способный ставить перед собой цели для решения возникающих
профессиональных задач, подбирать способы решения и средства
развития, в том числе с использованием информационных технологий

ЛР 13

Способный при взаимодействии с другими людьми достигать
поставленных целей, стремящийся к формированию личностного роста
как профессионала

ЛР 14
Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью
выработки новых оптимальных алгоритмов; позиционирующий себя в
сети как результативный и привлекательный участник трудовых
отношений

ЛР 15

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные
ключевыми работодателями

Проявляющий самостоятельность, исполнительность и аккуратность
при выполнении поставленных задач ЛР 16
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Способный анализировать производственную ситуацию, брать на себя
ответственность за результативность решения задач
профессиональной деятельности

ЛР 17

Способный вносить рационализаторские предложения по разработке
новых видов продукции ЛР 18

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов - 680
Из них на освоение МДК - 278
В том числе, на практики,
в том числе учебную - 144
и производственную – 252
в том числе экзамен по модулю - 6
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2. Структура и содержание профессионального модуля

2.1. Структура профессионального модуля

Коды
профессиональных

общих
компетенций

Наименования разделов
профессионального модуля

Суммарный
объем

нагрузки, час.

Объем профессионального модуля, ак. час.
Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем

Обучение по МДК ПрактикиВсего В том числе
Лабораторных и

практических занятий
Учебная Производственная

1 2 3 4 5 7 8
ПК 2.1. -ПК 2.8
ОК 01., ОК 04.,

ОК 07.

МДК 02.01. Организация
приготовления и подготовки к
реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок.
Раздел модуля 1. Организация
процессов приготовления и
подготовки к реализации
горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок
разнообразного ассортимента

32 32 14 12 36

ПК 2.1 - ПК 2.8
ОК 01., ОК 04.,

ОК 07.

МДК 02.02. Процессы
приготовления и подготовки к
реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок.
Раздел модуля 2.
Приготовление и подготовка к
реализации горячих супов
разнообразного ассортимента
Раздел модуля 3.
Приготовление и подготовка к
реализации горячих соусов
разнообразного ассортимента
Раздел модуля 4.
Приготовление и подготовка к
реализации блюд и гарниров из

246 246 164 132 216
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овощей, грибов, круп, бобовых и
макаронных изделий
разнообразного ассортимента
Раздел модуля 5.
Приготовление и подготовка к
реализации блюд из яиц,
творога, сыра, муки
разнообразного ассортимента
Раздел модуля 6.
Приготовление и подготовка к
реализации блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента
Раздел модуля 7.
Приготовление и подготовка к
реализации блюд, кулинарных
изделий, закусок из мяса,
мясных продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика
разнообразного ассортимента

ПК 2.1-ПК 2.8 Учебная практика (по профилю
специальности), часов

144

ПК 2.1-ПК 2.8 Производственная практика (по
профилю специальности), часов

252 252

ПК 2.1-ПК 2.8 Квалификационный экзамен 6
Всего: 680 278 178 144 252
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля

Наименование
разделов и тем Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем

часов
1 2 3

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

32

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок разнообразного ассортимента

32

Тема 1.1.
Характеристика
процессов
приготовления,
подготовки к
реализации и
хранения
горячих блюд,
кулинарных
изделий и
закусок

Содержание учебного материала 2
1. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок.
Характеристика, последовательность этапов.
2. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки.
3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок.

2

Тема 1.2.
Организация и
техническое
оснащение работ
по
приготовлению,
хранению,
подготовке к
реализации
бульонов,
отваров, супов

Содержание учебного материала 2/4
1.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, супов.
Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря,
инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за
ними. Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых
бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос
2.Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению
бульонов, отваров, супов, процессу хранения и подготовки к реализации

2

В том числе, практических занятий и лабораторных работ: 4
Практическое занятие № 1
Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов,

2
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различных групп супов
Практическое занятие № 2
Организация рабочего места повара по приготовлению супов

2

Тема 1.3.
Организация и
техническое
оснащение работ
по
приготовлению,
хранению,
подготовке к
реализации
горячих соусов

Содержание учебного материала 2
1.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов. Виды,
назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов,
кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.
2.Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки
готовых соусов к отпуску на вынос. Санитарно-гигиенические требования к организации
рабочих мест по приготовлению горячих соусов, процессу хранения и подготовки к
реализации

2

Тема 1.4.
Организация и
техническое
оснащение работ
по
приготовлению,
хранению,
подготовке к
реализации
горячих блюд,
кулинарных
изделий, закусок

Содержание учебного материала 10/10
1.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных
изделий закусок в отварном (основным способом и на пару), припущенном, жареном,
тушеном, запеченном виде. Виды, назначение технологического оборудования и
производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и
безопасного использования, правила ухода за ними.
2.Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с
раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок к
отпуску на вынос
3.Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению
горячих блюд, кулинарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реализации.

10

В том числе, практических занятий и лабораторных работ: 10
Практическое занятие № 3
Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий и
закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде.

6

Практическое занятие № 4
Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового оборудования:
пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, электрогрилей.

4
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Дифференцированный зачет 3 семестр 2

МДК 02.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок.

246

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 18/40
Тема 2.1
Приготовление,
назначение,
подготовка к
реализации
бульонов,
отваров

Содержание учебного материала 2
1. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бульонов, отваров
2. Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки продуктов,
кулинарное назначение бульонов и отваров
3. Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с учетом
требований к безопасности готовой продукции. Правила разогревания. Техника
порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи. Методы сервировки
и подачи, температура подачи бульонов, отваров. Выбор посуды для отпуска, способы подачи
в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка
бульонов и отваров для отпуска на вынос

2

Тема 2.2 Содержание учебного материала 8/28
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Приготовление,
подготовка к
реализации
заправочных
супов
разнообразного
ассортимента

1.Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании заправочных супов
2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и
дополнительных ингредиентов (специй, приправ, пищевых концентратов, полуфабрикатов
высокой степени готовности, выпускаемых пищевой промышленностью) нужного типа,
качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к супам
3. Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических операций:
подготовка гарниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, пассерование, тушение,
подготовка круп, макаронных изделий), последовательность закладки продуктов;
приготовление овощной, мучной пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса
4. Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продуктов, требования
к качеству, условия и сроки хранения щей, борщей, рассольников, солянок, супов
картофельных, с крупами, бобовыми, макаронными изделиями
5. Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования,
варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи
заправочных супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа
организации питания и способа обслуживания. Условия и сроки хранения.

8

В том числе практических занятий и лабораторных работ: 28
Практическое занятие № 1
Расчет количества сырья для приготовления заправочных супов
Лабораторная работа № 1
Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов разнообразного ассортимента

12
16

Тема 2.3
Приготовление,
подготовка к
реализации
супов-пюре
разнообразного
ассортимента

Содержание учебного материала 2/2
1.Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности
приготовления, нормы закладки продуктов, правила и режимы варки, требования к качеству,
условия и сроки хранения.
2. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления.
Методы сервировки и подачи, температура подачи супов-пюре. Выбор посуды для отпуска,
способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.
Упаковка, подготовка супов-пюре для отпуска на вынос

2

В том числе, практических занятий и лабораторных работ: 2
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Лабораторная работа № 2
Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разнообразного ассортимента

2

Тема 2.4.
Приготовление,
подготовка к
реализации
молочных,
сладких супов
разнообразного
ассортимента

Содержание учебного материала 2\6
1. Молочные и сладкие супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы
закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.
2. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления.
Методы сервировки и подачи, температура подачи молочных, сладких супов. Выбор посуды
для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа
обслуживания. Упаковка, подготовка молочных, сладких супов для отпуска на вынос

2

В том числе, практических занятий и лабораторных работ: 6
Практическое занятие № 2
Расчет количества сырья для приготовления соусов
Лабораторная работа № 3
Приготовление, оформление и отпуск молочных, сладких супов разнообразного
ассортимента

2
4

Тема 2.5.
Приготовление,
подготовка к
реализации
региональных,
диетических,
вегетарианских
супов

Содержание учебного материала 2
1. Региональные, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности
приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.
2. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления.
Методы сервировки и подачи, температура подачи региональных, диетических,
вегетарианских супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа
организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на
вынос

2

Тема 2.6.
Приготовление,
подготовка к
реализации
холодных супов

Содержание учебного материала 2\4
1. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов,
требования к качеству, условия и сроки хранения.
2. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления.
Методы сервировки и подачи, температура подачи холодных супов. Выбор посуды для
отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа
обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос

2

В том числе, практических занятий и лабораторных работ: 4
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Практическое занятие № 4
Расчет количества сырья для приготовления соусов
Лабораторная работа № 4
Приготовление, оформление и отпуск холодных супов разнообразного ассортимента

2
2

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного
ассортимента

14/16

Тема 3.1.
Классификация,
ассортимент,
значение в
питании горячих
соусов

Содержание учебного материала 2
1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании горячих соусов.
2. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение
концентратов для соусов и готовых соусов промышленного производства

2

Тема 3.2.
Приготовление
отдельных
компонентов для
соусов и
соусных
полуфабрикатов

Содержание учебного материала 2
1. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и
дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с
технологическими требованиями к компонентам для соусов и соусным полуфабрикатам
2. Методы приготовления, органолептические способы определения степени готовности
отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в соответствии с методами
приготовления, типом основных продуктов и технологическими требованиями к соусу.
Условия хранения и назначение соусных полуфабрикатов, правила охлаждения и
замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных
полуфабрикатов и готовых соусов

2

Тема 3.3.
Приготовление,
подготовка
к реализации
соусов на муке

Содержание учебного материала 4\12
1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения
соуса красного основного и его производных.
2. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения
соуса белого основного и его производных
3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения
соусов грибного, молочного, сметанного и их производных
4. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения
соусов на основе концентратов промышленного производства

4
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5.Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов.
Приемы оформления тарелки соусами

В том числе практических занятий и лабораторных работ: 12
Практическое занятие № 5
Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке различной консистенции
Лабораторная работа № 5
Приготовление, оформление и отпуск соусов

6

6

Тема 3.4.
Приготовление,
подготовка к
реализации
яично-масляных
соусов, соусов
на сливках

Содержание учебного материала 2/4

1.Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения
соусов яично-масляных, соусов на сливках
2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов

2

В том числе, практических занятий и лабораторных работ: 4
Практическое занятие № 6
Расчет количества сырья для приготовления соусов
Лабораторная работа № 6
Приготовление, оформление и отпуск яично-масляных соусов, соусов на сливках

2
2

Тема 3.5.
Приготовление,
подготовка к
реализации
сладких
(десертных),
региональных,
вегетарианских,
диетических
соусов

Содержание учебного материала 4

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения
соусов
2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов
сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических соусов

4
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Контрольная работа за 3семестр 2

4 семестр
Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп,
бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента.

10/26

Тема 4.1.
Приготовление,
подготовка
к реализации
горячих блюд и
гарниров из
овощей и грибов

Содержание учебного материала 4/16
1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и грибов
2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа,
качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к
основным блюдам из овощей и грибов. Подбор для приготовления блюд из
овощей, подготовка к использованию пряностей, приправ.
3. Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных типов
питания, в том числе диетического. Методы приготовления овощей: варка
основным способом, в молоке и на пару, припускание, жарка основным способом (глубокая и
поверхностная), жарка на гриле и плоской поверхности, тушение, запекание, сотирование,
приготовление в воке, фарширование, формовка, порционирование, паровая конвекция и
СВЧ-варка. Методы приготовления грибов
4. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, требования
к качеству, условия и сроки хранения. Правила подбора соусов
5. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и грибов: техника
порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура
подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации
питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из овощей и грибов,
правила охлаждения, замораживания, разогрева.
Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для отпуска на вынос,
транспортирования

4

В том числе практических занятий и лабораторных работ: 16
Практическое занятие № 3
Расчет количества сырья для приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов

10

Лабораторная работа № 4 6
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Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из овощей и грибов.
Тема 4.2.
Приготовление,
подготовка к
реализации
горячих блюд и
гарниров из круп
и бобовых
и макаронных
изделий

Содержание учебного материала 6/10
1. Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых,
макаронных изделий.
2. Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству, условия и сроки
хранения, значение в питании круп, бобовых, макаронных изделий. Международные
наименования и формы паст, их кулинарное назначение. Органолептическая оценка
качества, безопасности круп, бобовых, макаронных изделий.
3. Правила варки каш. Расчет количества круп и жидкости, необходимых для получения каш
различной консистенции, расчет выхода каш различной
консистенции. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Приготовление изделий из
каш: котлет, биточков, клецек, запеканок, пудингов. Ассортимент, рецептуры, методы
приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Подбор соусов.
4. Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых.
Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки
хранения.
5.Правила варки макаронных изделий. Расчет количества жидкости для варки макаронных
изделий откидным и не откидным способом. Приготовление блюд и гарниров из макаронных
изделий. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и
сроки хранения. Подбор соусов.
6. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных
изделий: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи,
температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа
организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и
бобовых, макаронных изделий, правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка,
подготовка горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий для отпуска на
вынос, транспортирования

6

В том числе практических занятий и лабораторных работ: 10
Практическое занятие № 4
Расчет количества сырья для приготовления блюд и гарниров из круп и бобовых,

6
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макаронных изделий

Лабораторная работа № 5
Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных
изделий

4

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки
разнообразного ассортимента

4/10

Тема 5.1
Приготовление,
подготовка
к реализации
блюд из яиц,
творога, сыра

Содержание учебного материала 2/4

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из яиц, творога,
сыра.
2. Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним нужного типа,
качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. Правила
взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд из яиц, творога, сыра. Правила
расчета требуемого количества яичного порошка, меланжа, творога, сыра при замене
продуктов в рецептуре. Подбор, подготовка ароматических веществ.
3. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для разных типов
питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд из яиц, творога сыра.
4. Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в
скорлупе и без (пашот), яичницы, омлетов для различных типов питания.
Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки
хранения.
5. Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов,
вареников для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы
приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения.
6. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы
приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения.
7.Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: техника
порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура
подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации

2
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питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из яиц, творога, сыра. Упаковка,
подготовка для отпуска на вынос, транспортирования.

В том числе практических занятий и лабораторных работ: 4
Практическое занятие № 5
Расчет количества сырья для приготовления блюд из яиц, творога, сыра 2
Лабораторная работа № 6
Приготовление, оформление и отпуск блюд из яиц, творога, сыра 2

Тема 5.2
Приготовление,
подготовка к
реализации блюд
из муки

Содержание учебного материала 2/6
1.Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из муки
2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа,
качества и количества в соответствии с технологическими требованиями.
Подбор, подготовка пряностей и приправ.
3. Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов питания, в том числе
диетического. Методы приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и бездрожжевого теста
различной консистенции, разделка,
формовка изделий из теста
4. Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей вареников, блинчиков,
блинов, оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления. Выбор соусов и
приправ. Требования к качеству, условия и сроки хранения блюд из муки.
5. Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника
порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи,
температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа
организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из муки. Упаковка,
подготовка для отпуска на вынос, транспортирования

2

В том числе практических занятий и лабораторных работ: 6

Практическое занятие № 6
Расчет количества сырья для приготовления блюд из муки

4

Лабораторная работа № 7
Приготовление, оформление и отпуск блюд из муки

2
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Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

12/26

Тема 6.1
Классификация,
ассортимент
блюд из рыбы и
нерыбного
водного сырья

Содержание учебного материала 2

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного водного сырья
2. Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных
ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в
соответствии с технологическими требованиями. Международные наименования различных
видов рыб и нерыбного водного сырья.
3. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню
организаций питания различного типа

2

Тема 6.2 Содержание учебного материала 10/26
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Приготовление и
подготовка к
реализации
блюд из рыбы и
нерыбного
водного сырья

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного
сырья для разных типов питания, в том числе диетического. Методы
приготовления блюд: варка основным способом и на пару, припускание,
тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование,
запекание (с гарниром, соусом и без)
2. Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: отварных (основным способом
и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы
определения степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по
вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюд из рыбы и нерыбного
водного сырья для различных форм обслуживания, типов питания.
3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного
сырья: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа
организации питания, формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с
учетомформы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды
для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа
обслуживания.
4. Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Правила
вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева
отдельных компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос,
транспортирования

10

В том числе практических занятий и лабораторных работ: 26
Практическое занятие № 7
Расчет количества сырья для приготовления блюд из рыбы

14

Лабораторная работа № 8
Приготовление, оформление и отпуск блюд из рыбы и нерыбного водного сырья

12

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса,
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента

20/46

Тема 7.1
Классификация,
ассортимент
блюд из

Содержание учебного материала 2
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мяса, мясных
продуктов,
домашней птицы,
дичи, кролика.

Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи, кролика. Принципы формирования ассортимента горячих мясных
блюд в меню организаций питания различного типа.
Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных
ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в
соответствии с технологическими требованиями.

2

Тема 7.2.
Приготовление и
подготовка к
реализации
блюд из мяса,
мясных
продуктов

Содержание учебного материала 12/32
1. Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для разных типов
питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом
и на пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле,
сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без)
2. Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом и на пару,
припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения
степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу,
цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюд из мяса, мясных продуктов для
различных форм обслуживания, типов питания
3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных продуктов:
техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации
питания, формы 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.
4. Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, охлаждения
и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд.
Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования

12

В том числе практических занятий и лабораторных работ: 32
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Практическое занятие № 8
Расчет количества сырья для приготовления блюд из мяса, мясных продуктов
Лабораторная работа № 9
Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов.

16

16

Тема 7.3.
Приготовление и
подготовка к
реализации
блюд из домашней
птицы, дичи,
кролика

Содержание учебного материала 6/14
1. Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика для
разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка
основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во
фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без)
2. Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных (основным способом и
на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы
определения степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по
вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюдиз мяса, мясных продуктов
для различных форм обслуживания, типов питания
3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи,
кролика: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа
организации питания, формы 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.
4. 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

6

В том числе практических занятий и лабораторных работ: 14
Практическое занятие № 9
Расчет количества сырья для приготовления блюд из домашней птицы, дичи, кролика
Лабораторная работа № 10
Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика

6
8
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Дифференцированный зачет 4 семестр 2
Учебная практика по ПМ.02
Виды работ:
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности
основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в
соответствии с требованиями санитарных правил.
2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специей (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости
с основным продуктом.
5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа,
сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий,
закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов,
требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.
7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента,
в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов
приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности
пожаробезопасности, охраны труда.
9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на
вынос.
10. Хранение с учетом температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов, горячих блюд, кулинарных
изделий и закусок для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов,
соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом
требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.
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14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований к
безопасности готовой продукции.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка
готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.
16. Расчёт стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с
потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации
питания).
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в
соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны
труда), стандартами чистоты.
19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной
посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты.
Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 02
Виды работ:
1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями,
регламентами стандартами организации питания – базы практики.
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности,
пожаробезопасности, охраны труда).
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием
(заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов,
материалов в процессе 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 супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни
ресторана.
5. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, 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 супов, горячих блюд, кулинарных
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изделий, закусок на вынос и для транспортирования.
6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом
соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой 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. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой
степени готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции.
9. 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.).
10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание
визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос
Всего 246/144/252
Промежуточная аттестация по МДК 02.01. Организация приготовления и подготовки к реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок проводится в форме дифференцированного зачета 4 семестр
Промежуточная аттестация по МДК 02.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок проводится в форме дифференцированного зачета 4 семестр
Итоговая аттестация проводится в форме квалификационного экзамена 4 семестр
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны
быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Технология кулинарного и кондитерского производства»,
оснащенный оборудованием: доска учебная; рабочее место для преподавателя;
рабочие места по количеству обучающихся; шкафы для хранения инвентаря,
раздаточного дидактического материала и др; техническими средствами обучения:
компьютер; средства аудио визуализации; наглядные пособия (натуральные
образцы, муляжи, плакаты, мультимедийные пособия).

Лаборатории:
учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих

блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков оснащенные
основным оборудованием:

- весы настольные электронные - 15 шт.;
- пароконвектомат -1 шт.;
- микроволновая печь - 1 шт.;
- плита электрическая (с индукционным нагревом) по 2 коморки на обучающегося -
7 шт.;
- шкаф холодильный -1 шт;
- шкаф морозильный – 1 шт;
- шкаф шоковой заморозки - 1 шт.;
- стол холодильный с охлождаемой горкой -1 шт.;
- блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) - 1 шт.;
- мясорубка - 1 шт.;
- слайсер - 1 шт.;
- машина для вакуумной упаковки - 1 шт.;
- куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) - 1 шт.;
- процессор кухонный - 1 шт.;
- овощерезка - 1 шт.;
- привод универсальный с механизмами для нарезки, протитирания, взбивания - 1
шт.;
- набор инструментов для карвинга – 15 шт.;
- овоскоп-1шт.;
- нитроттестер – 1 шт;
- машина посудомоечная - 1 шт.;
- стол производственный с моечной ванной – 15 шт.;
- стеллаж передвижной - 2 шт;
- моечная ванна двухсекционная – 1 шт.;
- гастроемкости из нержавеющей стали - 7 шт.;
- набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л - 15 шт.;
- набор сотейников 0.6л, 0.8л - 15 шт.;
- сковорода - 15 шт.;
- сковорода гриль - 5 шт.;
- набор разделочных досок (пластик): желтая, синяя, зеленая, красная, белая,
коричневая -15 комплектов;
- подставка для разделочных досок - 15 шт.;
- мерный стакан - 15 шт.;
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- венчик -15 шт.;
- миски нержавеющая сталь - 45 шт.;
- сито - 15 шт.;
- лопатки (металлические, силиконовые) - 15 шт.;
- половник - 7 шт.;
- шумовка - 5 шт.;
- шипцы кулинарные универсальные - 5 шт ;
- набор ножей «поварская тройка» - 15 шт ;
- набор выемок (различной формы) - 2 комплекта;
- корзина для мусора - 4 шт.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной
организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и
информационные ресурсы, для использования в образовательном процессе.

3.2.1. Печатные издания:

1. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Л.И. Производственное обучение
профессии «Повар»: в четырех частях. Часть 1: механическая кулинарная
обработка продуктов.- 11-е изд., стер. – М.: Академия, 2024. – 112 с.

2. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Овчинникова Л.В. Производственное
обучение профессии «Повар»: в четырех частях. Часть 2: супы, соусы, блюда из
овощей, круп, макаронных изделий и бобовых.- 10-е изд., стер. – М.: Академия,
2024. – 160 с.

3.Андросов В.П., Пыжова Т.В., Овчинникова Л.В. Производственное
обучение профессии «Повар»: в четырех частях. Часть 3: холодные блюда и
закуски, рыбные и мясные горячие блюда.- 11-е изд., стер. – М.: Академия, 2024. –
128 с.

4. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Овчинникова Л.В. Производственное
обучение профессии «Повар»: в четырех частях. Часть 4: блюда из яиц и творога,
сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из
дрожжевого теста.- 11-е изд., стер. – М.: Академия, 2024. – 128 с.

5. Анфимова Н.А. Кулинария: учебное пособие.- 13-е изд., стер.- М.:
Академия, 2017.- 400 с.

6.Анфимова Н.А. Кулинария: учебное издание / Анфимова Н.А. - Москва:
Академия, 2024. - 400 c. (Профессии среднего профессионального образования). -
URL: https://academia-library.ru - Текст: электронный

7. Васильева, И. В. Технология продукции общественного питания : учебник
и практикум.- М. : Юрайт, 2016.- с.

8. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ.
учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова. – 3-е изд., стер. – М. :
Издательский центр «Академи», 2015. – 192 с.

9. Шильман Л.З. Технологические процессы предприятий питания : учеб.
Пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / Л.З. Шильман. – 4-е изд.,
стер. – М. : Издательский центр «Академия»,2014. – 192 с.
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10. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых
продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.:
одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

11. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ:
[Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

12. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. -
Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 8 с.

13. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к
персоналу. - Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 48 с.

14. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и
определения. - Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 10 с.

15. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция
общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия –
Введ. 2016 – 01 – 01. - М.: Стандартинформ, 2014. - III, 12 с.

16. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия
общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01
– 01. – М.: Стандартинформ, 2014. - III, 12 с.

17. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод
органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ.
2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

18. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические
документы на продукцию общественного питания. Общие требования к
оформлению, построению и содержанию. - Введ. 2015 – 01 – 01. – М.:
Стандартинформ, 2014. - III, 16 с.

19. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов
и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного
питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

20. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и
условиям
хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

21. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля
за
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических
(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 32
1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа:
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

22. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и
пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление
Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27

23. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них
пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]:
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября
2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. –
Режим доступа:

24. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и
социальной защиты РФ от 08.09.2015№ 610н (зарегистрировано в Минюсте России
29.09.2015 № 39023).
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25. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания».
Приказ
Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н
(зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510).

26. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для
обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П.
Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. - 544с.

27. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию
диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П.
Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013. - 808с.

28. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий
общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред.
Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с.

29. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий
общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред.
Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997. - 560 с.

30. Сборник технологических нормативов по производству мучных
кондитерских и булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: Легкая
промышленность и бытовое обслуживание, 1999.

31. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для
предприятий
общественного питания М. «Экономика», 1986г.

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы)

1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
4. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
5. Бесплатная электронная библиотека онлайн "Единое окно доступа к

образовательным ресурсам http://windo.edu.ru - свободный доступ к
каталогу образовательных интернет- ресурсов и полнотекстовой
электронной учебно- методической библиотеке для общего и
профессионального образования.

6. Единая коллекция Цифровых Образовательных Ресурсов http://school-
collection.edu.ru

7. Федеральный центр информационно - образовательных ресурсов (ФЦИОР)
http://fcior. edu.ru

8. ЭБС "Юрайт"https://biblio-online.ru/
3.2.3. Дополнительные источники

1. Шатун Н.Г.и др. Повар: учебное пособие. - 8-е изд., перер. и доп. - Ростов
н/Д.: Феникс, 2010. - 342 с.

2. Богушева В.И. Технология приготовления пищи : учебное пособие.- Ростов
н/Д : Феникс, 2010. - 374 с.

3. Пасько, О. В. Технология продукции общественного питания. Лабораторный
практикум : учеб. пособие.-2-е изд., испр. и доп.-М. : Юрайт, 2017.- 248 с.

4. Качурина Т.А. Кулинария: рабочая тетрадь.- 3-е изд., стер.- М.:
Академия, 2008.- 160 с.

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯ

Профессиональные
компетенции

Критерии оценки Формы и методы оценки

ПК 2.1.
Подготавливать
рабочее место,
оборудование,
сырье, исходные
материалы для
приготовления
горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок
разнообразного
ассортимента в
соответствии с
инструкциями и
регламентами

ПК 2.2.
Осуществлять
приготовление,
непродолжительное
хранение бульонов,
отваров
разнообразного
ассортимента.

ПК 2.3.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации супов
разнообразного
ассортимента.

ПК 2.4.
Осуществлять
приготовление,
непродолжительное
хранение горячих

Полнота ответов,
точность
формулировок, не
менее 70%
правильных ответов.
Не менее 75%
правильных
ответов.
Правильность, полнота
выполнения заданий,
точность
формулировок, точность
расчетов, соответствие
требованиям

-Адекватность,
оптимальность
выбора способов
действий,
методов, техник,
последовательностей
действий и
т.д.
-Точность оценки
-Соответствие
требованиям
инструкций,
регламентов
-Рациональность
действий и т.д.

-Адекватность,
оптимальность
выбора способов
действий,
методов, техник,
последовательностей

Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного
опроса;
-тестирования;

Промежуточная
аттестация
в форме
дифференцированного
зачета/ экзамена по МДК в
виде:
-письменных/ устных
ответов,
-тестирования.

Итоговый контроль:
Тестирование на
демонстрационном экзамене

Текущий контроль:
- защита отчетов по
практическим/ лабораторным
занятиям;
- экспертная оценка
демонстрируемых умений,
выполняемых действий в
процессе
практических/лабораторных
занятий,
учебной и производственной
практики

Промежуточная
аттестация:
- экспертная оценка
выполнения практических
заданий на зачете/экзамене
по МДК;
- экспертная оценка
отчетов по учебной и
производственной практике

Итоговый контроль:
- экспертная оценка
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соусов
разнообразного
ассортимента.

ПК 2.5.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации горячих
блюд и гарниров из
овощей, грибов,
круп, бобовых,
макаронных изделий
разнообразного
ассортимента.

ПК 2.6.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок из
яиц, творога, сыра,
муки разнообразного
ассортимента.

ПК 2.7.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок из
рыбы, нерыбного
водного сырья
разнообразного
ассортимента.

действий и
т.д.
-Точность оценки
-Соответствие
требованиям
инструкций,
регламентов
-Рациональность
действий и т.д. на
демонстрационном
экзамене

сформированности ПК и ОК
Правильное выполнение
заданий в
полном объеме
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ПК 2.8.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок из
мяса, домашней
птицы, дичи и
кролика
разнообразного
ассортимента.

Критерии и методики оценки личностных результатов

№ Критерии оценки
Личностных результатов Курсы Методики, показатели

оценки

1

Демонстрация интереса к
будущей профессии

1 курс

Анкетирование на тему:
«Отношение к будущей
профессии»

2-3
курс

Участие в конкурсах
профессионального
мастерства, технического
творчества, в движении
«Молодые профессионалы», в
работе профессиональных
кружков. Грамоты, дипломы,
сертификаты за участие.
Анализ продуктов
деятельности (проектов,
творческих работ и т.п.)

2

Оценка собственного
продвижения, личностного
развития 1 курс

Диагностическое
тестирование, методика
«Самооценка» Грамоты,
благодарности, сертификаты

2 курс

Диагностическое тестирование
« Я - р е а л ь н о е »

Я - и д е а л ь н о е » .

Грамоты,

3 курс Диагностическое тестирование
«Упорство в достижении
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цели». Грамоты,
благодарности, сертификаты

3

Положительная динамика в
организации собственной
учебной деятельности по
результатам самооценки,
самоанализа и коррекции ее
результатов

1 курс
Наблюдение. Анкетирование
для оценки уровня учебной
мотивации Н Лускановой

2,3
курс

Наблюдение. Методика для
диагностики учебной
мотивации студентов
(А.А.Реан и В.А. Якунин,
модификация Н.Ц. Бадмаевой)

4

Ответственность за
результат учебной
деятельности и подготовке к
профессиональной
деятельности

1-3
курс

Наблюдение. Своевременное
выполнение лабораторных,
практических работ и т.д.
Анализ успеваемости и
посещаемости. Учет
результатов экзаменационных
сессий

5

Проявление
высокопрофессиональной
трудовой активности

1курс Наблюдение

2-3
курс

Характеристика с мест
прохождения
производственной практики

6

Участие в
исследовательской и
проектной работе 1-3

курс

Грамоты, благодарности,
сертификаты и др. за участие
в конкурсах, конференциях и
т.п. Анализ продуктов
деятельности (проектов,
творческих работ)

7

Участие в конкурсах
профессионального
мастерства, олимпиадах по
профессии, викторинах, в
предметных неделях

1-3
курс

Грамоты, благодарности,
сертификаты, приказы,
фотоотчеты и др.

8

Соблюдение этических норм
общения при
взаимодействии с
обучающимися,
преподавателями,
мастерами и руководителями
практики

1- 3
курс

Наблюдение. Фиксация
наличия или отсутствия
конфликтов.

9
Конструктивное
взаимодействие в учебном
коллективе

1-3
курс

Наблюдение. Тест «Уровень
конфликтности личности».

10
Демонстрация навыков
межличностного делового
общения, социального
имиджа

1-3
курс

Наблюдение. Тест «Уровень
конфликтности личности»

11
Сформированность
гражданской позиции

1
курс

Тест «Ты гражданином быть
обязан»

1-3
курс

Наблюдение, участие в
мероприятиях гражданской
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направленности

12

Готовность к общению и
взаимодействию с людьми
самого разного статуса и в
многообразных
обстоятельствах

1
курс

Тест «Уровень конфликтности
личности»

1-3
курс

Наблюдение. Фиксация
наличия или отсутствия
конфликтов.
Характеристика с мест
прохождения
производственной практики.

13

Проявление
мировоззренческих
установок на готовность
молодых людей к работе на
благо Отечества

1
курс

Эссе «Патриотизм и его
границы». Наблюдение.

2-3
курс

Наблюдение. Участие в
гражданско-патриотических
мероприятиях, акциях (фото-,
видеоматериалы и т.д.)

14

Проявление правовой
активности и навыков
правомерного поведения,
уважения к Закону;

1-2
курс

Тест «Склонность к
девиантному поведению» (Э.В.
Леус, А.Г. Соловьев) Анализ
наличия или отсутствия
правонарушений у
обучающихся. Наличие или
отсутствие постановки на
профилактический учет в
органах системы
профилактики

3
курс

Анализ наличия или
отсутствия правонарушений у
обучающихся

15

Проявление правовой
активности и навыков
правомерного поведения. 1курс

Диагностика
доброжелательности (по
шкале Кэмпбелла)

1-3
курс

Наблюдение. Анализ
размещения материалов в
социальных сетях.

16

Участие в реализации
просветительских программ,
поисковых, археологических,
в о е н н о - и с т о р и ч е с к и х ,
краеведческих, волонтерских
отрядах и молодежных
объединениях

1курс

Диагностика
доброжелательности (по
шкале Кэмпбелла).
Наблюдение

2,3
курс

Тест «Насколько вы
толерантны». Наблюдение.

3
курс

Шкала принятия других Д.
Фейя. Наблюдение

17
Добровольческие
инициативы по поддержке
инвалидов и престарелых
граждан

1- 3
курс

Грамоты, благодарности,
сертификаты, приказы, фото и
видео отчеты, статьи и др.

18
Проявление экологической
культуры,
бережного отношения к

1-3
курс

Участие в волонтерском
движении. Разработка
проектов, исследований,
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родной земле, природным
богатствам России и, мира

связанных с данным
направлением, фото видео
материалы

19

Демонстрация умений и
навыков разумного
природопользования,
нетерпимого отношения к
действиям, приносящим вред
экологии

1- 3
курс

Участие в волонтерском
движении. Анализ продуктов
деятельности (проектов,
творческих работ и т.п.)

20 Демонстрация навыков
здорового образа жизни и
высокий уровень культуры
здоровья обучающихся

1- 3
курс

Участие в волонтерском
движении. Анализ продуктов
деятельности (проектов,
творческих работ и т.п.)
Грамоты, сертификаты и др. за
участие в конкурсах,
конференциях и т.д.

21

Проявление культуры
потребления
информации, умений и
навыков пользования
компьютерной техникой,
навыков отбора и
критического анализа
информации, умения
ориентироваться в
информационном
пространстве

1-3
курс

Наличие или отсутствие
вредных привычек. Посещение
спортивных секций, клубов
спортивной направленности.
Участие в спортивных
соревнованиях, в
здоровьесберегающих и
пропагандирующих здоровый
образ жизни мероприятиях,
конкурсах, акциях (фото, видео
отчеты, статьи, грамоты,
сертификаты и т.п.)

22

Участие в реализации
просветительских

программ, поисковых,
археологических,

военно-исторических,
краеведческих,

волонтерских отрядах,и
молодежных
объединениях

1-3
курс

Устный опрос. Наблюдение.
Анализ размещения
материалов в социальных
сетях

23
Участие в конкурсах
профессионального
мастерства и в командных
проектах;

1-3
курс

Грамоты, дипломы,
сертификаты, благодарности,
фото и видеоотчеты, статьи и
т.д.

24

Проявление экономической и
финансовой культуры,
экономической грамотности,
а также собственной
адекватной позиции по
отношению к социально-
экономической
действительности

1-3
курс

Устный опрос
Анализ продуктов
деятельности (проектов,
творческих работ и т.п.)
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