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ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)  
 

  
 



1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 
 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы подготовки специалистов 
среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности  
43.02.15 Поварское и кондитерское дело  
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 
модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся 
должен освоить основной вид профессиональной деятельности: 
Приготовление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания и соответствующие ему 
общие и профессиональные компетенции:  

1.2.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

 применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
 необходимой для выполнения задач профессиональной 

 деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

 личностное развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

 коллегами, руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 
 государственном языке с учетом особенностей социального и 

 культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
 осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

 ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, 
 ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

 ситуациях 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

 деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 
 государственном и иностранном языке 

ОК11. 
Планировать предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере. 



1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

 компетенций 
ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

 блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

 учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

 форм обслуживания 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
 материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
 закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

 регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
 к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей 

 различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
 горячих соусов сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
 к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
 макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

 различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
 к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

 ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

 потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
 к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

 сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

 категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
 к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и 

 кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

 категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 
 кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, 
 региональных с учетом потребностей различных категорий 

 потребителей 



1.2.3. В результате освоения профессионального модуля будут 
освоены следующие знания, умения, приобретен практический опыт: 

 

Иметь 
практический 
опыт 

- 
Разработке ассортимента горячей кулинарной продукции  с  
учетом  потребностей различных категорий  

 

 

потребителей, видов и форм обслуживания;  
 

  
 

 - разработке, адаптации рецептур  учетом 
 

 взаимозаменяемости  сырья,  продуктов,  изменения  выхода 
 

 продукции, вида и формы обслуживания;   
 

 -         организации  и  проведении  подготовки  рабочих  мест, 
 

 Подготовки к работе и безопасной эксплуатации 
 

 технологического оборудования,  производственного 
 

 инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных  приборов  в 
 

 соответствии с инструкциями и регламентами;   
 

 -    подборе    в    соответствии    с    технологическими 
 

 требованиями,  оценке  качества,  безопасности  продуктов, 
 

 полуфабрикатов,   приготовлении   различными   методами, 
 

 творческом  оформлении,  эстетичной  подаче  горячих  блюд, 
 

 кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 
 

 числе авторских, брендовых, региональных;   
 

 - упаковке,  хранении  готовой продукции с  учетом 
 

 требований к безопасности;     
 

 -      контроле качества и безопасности готовой кулинарной 
 

 продукции;      
 

 - контроле хранения и расхода продуктов.   
 

Уметь - разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 
 

 адаптировать  рецептуры  горячей  кулинарной  продукции  в 
 

 соответствии  с  изменением  спроса,  с  учетом  потребностей 
 

 различных    категорий    потребителей,    видов    и    форм 
 

 обслуживания;      
 

 -  обеспечивать  наличие,  контролировать  хранение  и 
 

 рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 
 

 учетом нормативов, требований к безопасности;   
 

 - оценивать их качество и соответствие технологическим 
 

 требованиям;      
 

 - организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 
 

 технологического оборудования,  производственного 
 

 инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных  приборов  в 
 

 соответствии с инструкциями и регламентами;   
 

 -   применять,   комбинировать   различные   способы 
 

 приготовления,  творческого  оформления  и  подачи  супов, 
 

 горячих   блюд,   кулинарных   изделий,   закусок   сложного 
 

 ассортимента,    в    том    числе    авторских,    брендовых, 
 

 региональных;      
 

 - организовать их упаковку на вынос, хранение с учетом 
 



требований к безопасности готовой продукции;  
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических веществ  

Знать -  требования охраны  труда,  пожарной  безопасности  и 

 производственной санитарии в организации питания; 
 -  виды,  назначение,  правила  безопасной  эксплуатации 

 технологического оборудования, производственного 

 инвентаря,   инструментов,   весоизмерительных   приборов, 
 посуды и правила ухода за ними;  
 - ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

 хранения супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 
 закусок  сложного  ассортимента,  в  том  числе  авторских, 
 брендовых, региональных;  
 -   рецептуры,   современные   методы   приготовления, 
 варианты   оформления  и   подачи   супов,  горячих   блюд, 
 кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

 числе авторских, брендовых, региональных; 
 -  актуальные  направления  в  приготовлении  горячей 

 кулинарной продукции;  
 -  способы  сокращения  потерь  и  сохранения  пищевой 

 ценности продуктов при приготовлении горячей кулинарной 

 продукции;   
 -  правила  составления  меню,  разработки  рецептур, 
 составления заявок на продукты;  
 - виды и формы обслуживания, правила сервировки стола 

 и  правила  подачи  горячих  блюд,  кулинарных  изделий  и 

 закусок.    
 

 
1.3. Количество часов на освоение рабочей программы 
профессионального модуля: 
объем образовательной программы (всего) – 228 часа, в том числе:  
нагрузка во взаимодействии с преподавателем (всего) – 152 часов, в том числе: 
обязательная аудиторная – 152 часа, в том числе:  

теоретическое обучение – 76 часов; 
лабораторно-практические – 60 часов; 
курсовая работа – 16 часов;  
учебной и производственной практики – 72/72 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 76 часов. 



 



Коды про-
фессиональных 

компетенций 

Наименования 
разделов 

профессионального 
модуля* 

 
 

Всего часов 
(макс. 

учебная 
нагрузка и 
практики) 

Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного 
курса (курсов) 

Производственное обучение (в т.ч. 
производственная практика) 

Обязательная аудиторная учебная 
нагрузка обучающегося 

Самостоятельна
я работа 
 бучающегося, 
часов 

Курсовая 
работа 

 

 

Учебная, 
часов 

Производственная, 
часов 

(если предусмотрена 
рассредоточенная 

практика) 

Всего, 
часов 

в т.ч. лабораторные 
работы и 

практические 
занятия, 

часов 

  

1 2 3 4 5 6  7 8 
ПК 21-ПК 2.8 
ОК 1-ОК 11 

Раздел 1. Организация и 
ведение процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
приготовления 

56 30 8 26    

ПК 21-ПК 2.8 
ОК 1-ОК 11 

Раздел 2. Процессы 
приготовления, 
подготовка к реализации 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
приготовления 

172 122 52 50 16   

ПК 21-ПК 2.8 
ОК 1-ОК 11 

Учебная практика 72       

ПК 21-ПК 2.8 
ОК 1-ОК 11 

Производственная 
практика 

72   

ПК 21-ПК 2.8 
ОК 1-ОК 11 

Экзамен 
квалификационный 

6    

Всего   228 152 60 76 16 72 72 
 

https://infourok.ru/rabochaya-programma-pm-vipolnenie-rabot-po-professiyam-povar-konditer-3443143.html#_ftn1


2.2. Содержание обучения по профессиональному модулю ПМ 02. Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
 

Наименование разделов Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 
  

 

профессионального модуля Объем  
 

занятия, контрольные работы, самостоятельная работа обучающихся, Уровень освоения  

(ПМ), междисциплинарных часов  

 курсовая работа (проект)  
 

курсов (МДК) и тем    
 

    
 

  1   2 3 4 
 

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

 
 
 
 
 

152  
 

  
 

  
 

  
 

  
 

  
 

 

Раздел 1.       30  
 

Организация  и ведение     
 

процессов приготовления,     
 

подготовки к  реализации     
 

горячих блюд, кулинарных     
 

изделий, закусок сложного     
 

ассортимента        
 

Тема   1.1. Классификация, Содержание учебного материала 6 2 
 

ассортимент   и 1. Классификация, ассортимент горячей кулинарной продукции сложного 2  
 

характеристика  процессов  ассортимента. Разработка и совершенствование ассортимента. Правила   
 

приготовления, подготовки к  расчета выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним.   
 

реализации и хранения  Соотношение массы гарнира, соуса с массой основного продукта.   
 

2. Принципы комбинирования различных способов приготовления горячей 2 2 
 

горячих блюд, кулинарных  

 кулинарной  продукции  сложного  ассортимента.  Тепловая  обработка.   
 

изделий  и  закусок  сложного    
 

 Принципы сочетания основных продуктов с другими ингредиентами и   
 

ассортимента       
 

    Принципы взаимозаменяемости различных видов сырьяи   
 

        
 

      дополнительных ингредиентов для создания гармоничных горячих блюд   
 



 
    и  кулинарных  изделий.  Способы  термической  обработки  пищевых   

 

    продуктов.  Процессы,  формирующие  качество  горячей  кулинарной   
 

    продукции.     
 

       
 

   3. Характеристика  способов  реализации  готовой  горячей  кулинарной 2 2 
 

    продукции,  правил  сервировки  стола  в  зависимости  от  вида  приема   
 

    пищи,  типа  и  класса  предприятия  и  способа  реализации.  Общие   
 

    принципы,  правила  оформления  и  способы  подачи  сложных  горячих   
 

    блюд, правила подбора соусов, гарниров, их сочетаемость.   
 

   Практическое занятие №1 «Составление ассортимента горячей кулинарной 2 3 
 

   продукции в соответствии с типом предприятия, специализацией и видом   
 

   приема пищи»     
 

          

   1. Разработкаассортимента инормативно– технологической   
 

    документации  на  горячую  кулинарную  продукцию  с  учетом  типа   
 

    предприятия, специализации и вида приема пищи.    
 

        

Тема 1.2. Организация работ Содержание учебного материала   4 2 
 

и   техническое оснащение 1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению супов 2  
 

процесса приготовления,  сложного    ассортимента.    Виды,    назначение    технологического   
 

хранению, Подготовке к  оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды,   
 

реализации супов сложного  правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за   
 

 ними. Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения 
  

 

ассортимента     
 

  полуфабрикатов для супов сложного ассортимента.    
 

       
 

   2. Требования   к   организации   рабочих   мест,   риски   в   области 2  
 

    безопасности процессов приготовления и реализации супов, методы   
 

    
контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и готовой 
сложной горячей продукции.   

 

         
 

   Практическое занятие №2 «Решение ситуационных задач» 2 3 
 

         
 



 
1. Решение ситуационных задач по организации рабочих мест, безопасных 

условий труда в зоне кухни предприятий питания по приготовлению 
супов сложного ассортимента.  

Тема 1.3. Организация и Содержание учебного материала  6 2 
техническое оснащение работ 1. Организация  и  техническое  оснащение  работ  по  приготовлению 2  
по  приготовлению,  горячих    соусов    сложного    ассортимента.    Виды,    назначение   
хранению, подготовке к  технологического   оборудования   и   производственного   инвентаря,   
реализации горячих соусов  инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного   
сложного ассортимента   использования, правила ухода за ними.   

     2. Методы   сохранности   полуфабрикатов   для   соусов   сложного 2  
      ассортимента.  Организация  хранения,  отпуска  горячих  соусов  с   
      раздачи/прилавка, упаковки, подготовки к отпуску на вынос.   
     3. Требования   к   организации   рабочих   мест,   риски   в   области 2  
      безопасности процессов приготовления и реализации супов, методы   
      контроля безопасности продуктов, процессов приготовления горячих   
      соусов сложного ассортимента.    
     Практическое занятие №3 «Решение ситуационных задач» 2 3 
     1. Решение ситуационных  задач  по выполнению  требований  системы   
      ХАССП, СанПиН при организации работ в соусном отделении кухни   
      ресторана.    
         

Тема 1.4. Организация и Содержание учебного материала  6 2 
техническое оснащение работ 1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих 2  
по  приготовлению,  блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  с  учетом   
хранению, подготовке к  требований  техники  безопасности:  при  варке  на  пару,  протирании  и   
реализации горячих блюд,  взбивании горячей массы, жарке в воке, жарке во фритюре, жарке в   
кулинарных изделий, закусок  жидком  тесте,  запекании  в  формах  на  водяной  бане,  томлении,   
сложного ассортимента   копчении, паровой конвекции и др. Виды, назначение технологического   

      оборудования:  правила  их  подбора  и  безопасного  использования,   
      правила ухода за ними.    
     2. Организация  хранения,  отпуска  горячих  блюд,  кулинарных  изделий, 2  
      закусок сложного   ассортимента с   раздачи/прилавка,   упаковки,   
      подготовки  готовых  горячих  блюд,  кулинарных  изделий  закусок  к   
      отпуску на вынос    



 
 3. Оценка качества горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 2  
  ассортимента. Требования к безопасности, риски в области процессов   
  приготовления  и  реализации  готовой  сложной  горячей  кулинарной   
  продукции,   методы   контроля   безопасности   продуктов,   процессов   
  приготовления  и  готовой  сложной  горячей  продукции.  Основные   
  критерии  и  правила органолептической  оценки  качества  горячей   
  кулинарной продукции    
 Практическое занятие №4 «Решение ситуационных задач». 2 3 
 1. Решение  ситуационных задач  по  подбору  высокотехнологического   
  оборудования,  производственного  инвентаря,  инструментов,  кухонной   
  посуды для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок   
  сложного ассортимента согласно зданию.   
Самостоятельная работа при изучении раздела 1  26  
Систематическая  проработка  конспектов  занятий,  учебной  и  специальной  литературы  (по  вопросам  к   
параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).   
Подготовка  к  практическим  работам  с  использованием  методических  рекомендаций  преподавателя,   
оформление практических и лабораторных работ.    
Тематика внеаудиторной самостоятельной работ:    
1. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  
2. Составление плана-меню горячей кулинарной продукции сложного ассортимента с учетом типа, класса, 

специализации организаций питания, сезона, вида приема пищи (по индивидуальным заданиям 
преподавателя).  

3. Изучение ГОСТ Р 53105-2008 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию 
общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.-Введ. 2010 – 01 – 
01. – М.: Стандартинформ, 2009.- III, 11 с.  

4. Изучить ГОСТ 31985-2013 «Услуги общественного питания. Термины и определения» и выписать в 
рабочую тетрадь названия способов обработки продуктов, термины.  

5. Составление таблицы по характеристике способов тепловой обработки и способов нагрева продукта, с 
учетом сохранности сырья.  

6. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

7. Изучение Закона РФ О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: 
[принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: с измен.от 13.07.2015 г. №  



 
213-ФЗ].       

8.  Решить производственные ситуации  по  техническому  оснащению  процессов  приготовления  горячей   
продукции  сложного  ассортимента  (по  заданиям  преподавателя)  и  провести  анализ  технического   
оснащения технологических процессов в горячем цехе по результатам работы на производстве.   

9.  Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.   
10. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.   
11. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.   
Раздел  2. Процессы   122  
приготовления, подготовки к     
реализации горячих блюд,     
кулинарных изделий, закусок     
сложного ассортимента     
Тема  2.1. Процесс Содержание учебного материала 6 2 
приготовления,  оценка 1. Классификация,   ассортимент,   требования   к   качеству,   пищевая 2  
качества  и безопасности,  ценность прозрачных супов сложного ассортимента. Правила выбора   
условия  и способы  основных  продуктов  и  ингредиентов  к  ним  подходящего  типа.   
реализации  прозрачных  Актуальные   направления   в   приготовлении   прозрачных   супов   
супов   сложного  сложного ассортимента.   
ассортимента.   2. Комбинирование   различных   способов   и   современные   методы 2  

      приготовления,   рецептуры,   варианты   подачи   прозрачных   супов   
      сложного ассортимента. Способы осветления бульонов, виды оттяжек,   
      процессы,  происходящие  при  настаивании  оттяжки  и  осветлении   
      бульонов.  Способы  сокращения  потерь  и  сохранения  пищевой   
      ценности продуктов.    



 
   3. Ассортимент, правила подбора и методы приготовления гарниров к 2  
    прозрачным  супам:  клецки  из  овощной  массы,  кнельной  мясной,   
    кнельной рыбной, кнельной массы из ракообразных, кнельной массы   
    из  дичи,  кнельной  массы  из  домашней  птицы;  профитроли,  гренок   

   
 

Правила оформления и 
отпуска, правила сервировки 
стола и подачи, 

 
      

Лабораторная работа №1 «Приготовление прозрачных супов»  6 2 
           

   1. Расчет сырья для  приготовления прозрачных  супов  с различными   
    гарнирами. Разработка ТТК.       
   2. Приготовление, оформление и отпуск прозрачных супов с различными   
    гарнирами.        
           

Тема 2.2. Процесс Содержание учебного материала     6 2 
приготовления, оценка 1. Классификация, ассортимент,  пищевая ценность  супов-пюре, супов- 2  
качества и безопасности,  крем   сложного   ассортимента.   Актуальные   сочетания   основных   
условия и способы  продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования   
реализации  супов-пюре,  гармоничного   вкуса,   аромата,   требуемого   цвета   и   высоких   
супов-кремов, авторских,  Эстетических качеств супов. Современные направления в   
брендовых,  региональных  приготовлении супов-пюре, супов-крем сложного ассортимента.   
супов сложного ассортимента 2. Комбинирование   различных   способов   и   современные   методы 2  

    приготовления,  рецептуры,  варианты  подачи  супов-пюре,  супов-   
    кремов  сложного  ассортимента  из  разнообразного  сырья.  Способы   
    сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.   



 
   3. Правила оформления  и  отпуска,  методы  сервировки  и  подачи, 2  

 

    температура   подачи   супов-пюре,   с   учетом   различных   форм   
 

    обслуживания и форм подачи. Выбор посуды для отпуска, способы   
 

    подачи в зависимости от типа организации  питания.   
 

    Порционирование, эстетичная  упаковка, подготовка супов-пюре для   
 

    отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и   
 

    сроки  хранения  с  учетом  требований  к  безопасному  хранению   
 

    пищевых продуктов (ХАССП).           
 

   Лабораторная работа №2 «Приготовление супов-кремов, региональных, 6 3 
 

   авторских, брендовых супов сложного ассортимента»       
 

   1. Разработка  нормативно  –  технологической  документации  и  расчет   
 

    сырья   на   супы   сложного   ассортимента.   Решение   задач   на   
 

    взаимозаменяемость сырья.           
 

   2. Приготовление, оформление и отпуск супов-кремов, региональных,   
 

    авторских, брендовых супов сложного ассортимента.      
 

               
 

Тема 2.3. Процесс Содержание учебного материала         6 2 
 

приготовления, оценка 1. Классификация, ассортимент, требования  к качеству, пищевая 2  
 

качества и безопасности,  ценность  горячих  соусов  сложного  ассортимента.   Правила  выбора   
 

 

продуктов и дополнительных ингредиентов на основе принципов 
  

 

условия и способы    
 

 сочетаемости, взаимозаменяемости, правила соусной композиции   
 

реализации горячих  соусов 
   

 

 горячих   соусов.   Актуальные сочетания основных продуктов   и   
 

сложного ассортимента 
   

 

 дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного   
 

      
 

    вкуса,  аромата,  требуемого  цвета  и  высоких  эстетических  качеств   
 

    соусов. Современные направления в приготовлении горячих соусов.   
 

   2. Характеристика современных кулинарных методов, используемых при 2  
 

    приготовлении горячих соусов сложного ассортимента. Современные   
 

    методы   приготовление   полуфабрикатов   для   соусов  сложного   
 

    ассортимента, правила подготовки вина, уксусов, вкусовых приправ,   
 

    сливок. Правила охлаждения и замораживания заготовок для сложных   
 

    горячих  соусов  и  отдельных  готовых  горячих  сложных  соусов.   
 

    Способы   сокращения   потерь   и   сохранения   пищевой   ценности   
 

    продуктов.             
 



 
   3. Современные методы приготовления, кулинарное назначение сложных 2  
    горячих соусов: соуса голландского (с добавлением белого соуса и без)   
    и его производных (соуса с соком апельсина, соуса с вином, соуса с   
    взбитыми  сливками);  соуса  яичного  сладкого;  соус  bearnaise  и  его   
    производных (соуса с концентрированным мясным бульоном, соуса с   
    томатным   пюре);   остро-сладкие   густых   соусов;   соусов   из   

   
 Правила отпуска  холод             
Практическое занятие № 1 «Решение производственных ситуаций» 2 2 

   1. Решение  производственных  ситуаций,   возникающих  в  процессе   
    приготовления  и  реализации  горячих  соусов.  Адаптация  рецептур   
    горячих соусов сложного ассортимента в соответствии с изменением   
    спроса, с учетом правил  сочетаемости, взаимозаменяемости   
    продуктов,  изменения   выхода, использования сезонных   
    региональных   продуктов,   потребностей   различных категорий   
    потребителей, видов и форм обслуживания.     
Тема 2.4 Процесс Содержание учебного материала    6 2 
приготовления, подготовка к 1. Ассортимент,  пищевая  ценность  горячих  блюд  из  овощей,  грибов 1  
реализации горячих блюд  и  сложного приготовления. Актуальные сочетания основных продуктов   
гарниров из овощей и грибов  и   дополнительных   ингредиентов   к   ним   для   формирования   
сложного ассортимента  гармоничного   вкуса,   аромата,   требуемого   цвета   и   высоких   

    эстетических качеств. Современные направления  в  приготовлении   
    горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента.    
 

 

 
Комбинирование   различных   способов   и   современные   методы 
приготовления горячих блюд сложного ассортимента в соответствии с  
типом  овощей  и  грибов:  припускание  с  постепенным  добавлением 

жидкости,  варки  на  пару,  протирания  и  взбивания  горячей  массы,   

 

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

 
 
 жидком   тесте,   запекания,   томления   в   горшочках,   копчения,  

фарширования,  затягивания  сливками,  паровой  конвекции,  техник    
 молекулярной  кухни,  су-вида,  витамикса,  компрессии  продуктов.    
  Способы   сокращения   потерь   и   сохранения   пищевой   ценности    
  продуктов.     



 3. Процесс приготовления сложных блюд из овощей и грибов: овощного 2   
  ризотто, картофеля Бек, мисо из овощей, лука-порея фаршированного,    
  спагетти  из  кабачков,  овощей  в  тесте,  огурцов  жареных,  овощей    
  томленых   в   горшочке,   артишоков   фаршированных,   фенхеля    
  фаршированного, спаржи паровой, муссов паровых и запеченных из    
  овощей;  кнельной  массы,  запеченной  и  паровой;  сморчков  со    
  сливками, грибов шиитаке жареных др.    
 4. Правила   оформления   и   отпуска с   учетом   различных   форм 1   
  обслуживания и форм подачи. Правила сервировки стола и подачи,    
  температура подачи блюд из овощей и грибов сложного ассортимента.    
  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа    
  организации  питания  и  способа  обслуживания  («шведский  стол»,    
  выездное  обслуживание  (кейтеринг). Порционирование,   эстетичная    
  упаковка,  подготовка  холодных  блюд  из  рыбы,  нерыбного  водного    
  сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов.    
  Условия  и  сроки  хранения  с  учетом  требований  к  безопасному    

 

 
хранению пищевых продуктов (ХАССП). 
    

Лабораторная работа №3 Приготовление горячих блюд и гарниров из 
овощей и грибов сложного приготовления 
 6   

 
Расчет сырья для приготовления горячих блюд и гарниров из овощей и 
грибов сложного ассортимента    

 Приготовление горячих блюд из овощей. Оформление и отпуск.    
Тема   2.5.   Приготовление,  Содержание учебного материала 6 2  



 
подготовка    к реализации 1.    Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, проращенного зерна 2 

 

горячих блюд и гарниров из и  семян.  Методы  проращивания  различных  типов  зерна  и  семян:  
 

круп, бобовых и макаронных замачивание, промывание, смачивание водой. Пищевая  ценность  
 

проростков.  Правила выбора круп, проростков и дополнительных 
 

 

изделий сложного  
 

ингредиентов к ним на основе принципов сочетаемости,  
 

ассортимента 
  

 

 взаимозаменяемости, в соответствии с технологическими  
 

   
 

  требованиями к приготовлению блюд. Методы приготовление блюд и  
 

  гарниров  из  круп  и   пророщенного  зерна.  Правила  оформления  и  
 

  подачи  блюд  и  гарниров  из  круп  и пророщенного  зерна,  правила  
 

  сервировки стола и подачи, температура подачи блюд и гарниров из  
 

  круп,  бобовых,  проращенного  зерна  и  семян.  Выбор  посуды  для  
 

  отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания.  
 

  Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка для отпуска на  
 

  вынос.  Контроль  хранения  и  расхода  продуктов.  Условия  и  сроки  
 

  хранения  с  учетом  требований  к  безопасному  хранению  пищевых 2 
 

  продуктов ХАССП).           
  

2. Методы приготовления теста и макаронных изделий из него.  
Требования к качеству основных продуктов и дополнительных  
ингредиентов, правила охлаждения и замораживания, размораживания  
теста, требования к качеству свежеприготовленных и подсушенных 
макаронных изделий. Процессы, формирующие качество теста для 
макаронных изделий. Риски в области процессов приготовления,  
хранения макаронных изделий. 

 
3.    Классификация блюд сложного ассортимента из макаронных изделий. 2 

Правила  выбора  дополнительных  ингредиентов,  соусов,  начинок  и  
душистых масел, пряностей, приправ для создания гармоничных блюд.  
Методы  приготовления  блюд  сложного  ассортимента  из  различных  

видов  макаронных  изделий:азиатской,  удон,  яичной,  рисовой,  
 гречневой. Особенности приготовления лазаньи, фетучини, каннелоне,  

 равиоли.   



 
 Лабораторная работа №4  «Приготовление  горячих  блюд  и  гарниров  из 6 2 
 овощей,   грибов,   круп,   бобовых   и   макаронных   изделий,   сложного   
 ассортимента»         

1. Адаптация рецептур горячих блюд и гарниров из круп, бобовых, 
пророщенного зерна, макаронных изделий сложного ассортимента в 
соответствии с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, 
взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования 
сезонных региональных продуктов, потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания.  

2. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых и макаронных изделий, сложного ассортимента. 

 
Тема   2.6 Приготовление, Содержание учебного материала 6 2 
подготовка к    реализации 1. Ассортимент блюд из яиц, творога сложного приготовления. Пищевая 2  
блюд  из  яиц,  творога,  сыра,  ценность.  Правила  выбора  основных  продуктов  и  дополнительных   
муки сложного ассортимента  ингредиентов  для блюд  из  яиц  и  творога  сложного  ассортимента.   

   Методы приготовление блюд из яиц, творога сложного ассортимента.   
   Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа   
   организации  питания  и  способа  обслуживания  («шведский  стол»,   
   выездное  обслуживание  (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная   

  
упаковка, подготовка блюд из яиц и творога для отпуска на вынос. 
Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с 

  
  

   учетом  требований к  безопасному  хранению  пищевых  продуктов   
   (ХАССП).    
 2. Классификация,   основные   характеристики, пищевая ценность, 2  
  требования к качеству и безопасности сыров. Правила выбора сыра,   
  дополнительных  ингредиентов  в  соответствии  с  технологическими   
  требованиями  для  создания  гармоничных  блюд.  Выбор  методов   
  приготовления  горячих  блюд  из  сыра:  изделий  из  сыра  и  сырный   
  массы,  жареных  во  фритюре,  гренок  в  жидком  фондю  из  сыра,   
  жидкого  фондю  из  сыра,  сырного  соуса,  копченого  сыра,  сыра   
  жареного  во  фритюре  и  др.  Правила  сервировки  стола,  отпуска,   
  температура подачи, с учетом различных способов обслуживания и   
  форм  подачи.  Порционирование,  эстетичная  упаковка,  подготовка   



  блюд из яиц и творога для отпуска на вынос. Контроль хранения и   
  расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к   
  безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).    
 3. Основные характеристики различных видов муки, используемых для 2  
  приготовления  мучных  блюд.  Ассортимент  блюд  и  кулинарных   
  изделий из муки сложного приготовления.  Правила выбора основных   
  продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления блюд и   
  изделий.  Методы  приготовления  мучных  изделий  из  пресного  и   
  дрожжевого теста с использованием гречневой, кукурузной, овсяной,   
  рисовой  и  др.  видов  муки:  блинов  гречневых,  пшенных,  овсяных,   
  рисовых,  сдобных,  блинов  на  пшенной  каше,  гурьевских  блинов;   
  пирога блинчатого, блинницы, курника из сдобного пресного теста и   
  пресного слоеного теста, штруделей с фаршами. Физико-химические   
  процессы, происходящие при производстве мучных  изделий из теста.   
  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа   
  организации  питания  и  способа  обслуживания  («шведский  стол»,   
  выездное  обслуживание  (кейтеринг).  Порционирование, эстетичная   
  упаковка, подготовка блюд и изделий из муки для отпуска на вынос.   
  Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с   
  учетом  требований  к  безопасному  хранению пищевых продуктов   
  (ХАССП).     
 Лабораторная работа № 5 «Приготовление горячих блюд и изделий из яиц, 6  
 творога, сыра, муки сложного ассортимента»     
       

   1. Адаптация  рецептур  блюд  сложного  ассортимента  из  яиц,  творога,   
    сыра, муки  в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил   
    сочетаемости, взаимозаменяемости  продуктов,  изменения  выхода,   
    использования   сезонных   региональных   продуктов,   потребностей   
    различных  категорий потребителей, видов и форм обслуживания.   
   2. Приготовление, оформление,  отпуск и презентация блюд и изделий из   
    яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента.   
        

Тема 2.7 Процесс Содержание учебного материала  6 2 
приготовления горячих блюд, 1. Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных изделий, закусок 2  
кулинарных изделий, закусок  из  рыбы  и нерыбного  водного  сырья сложного  ассортимента.   
из рыбы  сложного  Принципы  формирования  ассортимента  горячих  блюд  сложного   



ассортимента и 
нерыбного 
водного сырья   ассортимента из региональных, редких или экзотических видов рыб, в   

    соответствии с заказом.    
   2. Актуальные сочетания   основных   продуктов   и   дополнительных 2  
    ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата,   
    требуемого цвета и высоких эстетических качеств.  Правила выбора   
    полуфабрикатов  из  рыбы  и  дополнительных  ингредиентов  к  ним в   
    соответствии с  методом приготовления. Комбинирование различных   
    способов  и  современные  методы  приготовления  блюд  из  рыбы   
    сложного  ассортимента:  варка  на  решетке,  припускание  целиком,   
    жарка на гриле (глубокая и поверхностная), жарка в полусферической   
    сковороде,  жарка  на  вертеле,  запекание  в  фольге,  соли,  тесте  и   
    промасленной бумаге, томление в горшочке, копчение, варка на пару и   
    запекание  изделий  из  кнельной  массы,  с  использованием  техник   
    молекулярной  кухни,  су-вида,  витамикса,  компрессии  продуктов.   
    Способы   сокращения   потерь   и   сохранения   пищевой   ценности   
    продуктов.     
   3. Методы  приготовления сложных блюд из рыбы: осетрины отварной 2  
    (целиком  и  крупным  звеном);  лосося  припущенного;  осетрины  на   
    вертеле;  лосося,  запеченного  в  фольге;  карпа,  запеченного  в  соли;   
    форели,   запеченной   в   тесте;   филе   камбалы,   запеченного   в   
    промасленной бумаге; лосося жаренного на решетке гриля; поджарки   
    из осетрины в воке; осетрины в горшочке; осетра холодного копчения;   



 
    окуня  горячего  копчения;  рулета  из  судака  горячего  копчения;   
    тельного из судака запеченного в пергаменте; щуки, фаршированной   

    
Правила оформления и отпуска  блюд из рыбы и нерыбгого водного 
сырья сложного ассортимента:   

   Лабораторная  работа  №  6  «Приготовление  горячих  блюд,  кулинарных 6 2 
   изделий, закусок  из рыбы сложного ассортимента»   
       

   1. Разработка  рецептур  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  из  рыбы   
    сложного  ассортимента  с  учетом  требований  системы  ХАССП,   
    СанПиН.    
       

   2. Приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  из рыбы   
    сложного ассортимента    
        

 
 Практическая работа № 2«Разработка рецептур на блюда, кулинарные 2 2 
 изделия, закуски  из нерыбного водного сырья сложного ассортимента»    

1. Разработка рецептур и последовательности приготовления блюд, 
кулинарных изделий, закусок из нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом требований системы ХАССП, СанПиН.  

2. Адаптация рецептур горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса, с учетом 
правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения  
выхода, использования сезонных региональных продуктов, потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

Тема 2.8. Процесс Содержание учебного материала  6  
 

приготовления блюд, 
      

1. Ассортимент,  значение  в  питании  блюд  из мяса и мясопродуктов в 
соответствии с дальнейшей обработкой. 
Правила  выбора,  требования  к  качеству 

 

2 2 
 

кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных продуктов 
сложного ассортимента    

 



 
  Условия и сроки, современные 

способы  хранения мясных  полуфабрикатов.  Принципы  формирования 
ассортимента горячих блюд сложного ассортимента  из региональных, 
редких или экзотических видов мяса, в соответствии с заказом. 

  
    

    
    
 2. Правила выбора основных видов сырья и дополнительных ингредиентов 2 2 
  к ним для приготовления сложных блюд и кулинарных изделий из мяса,   
  мясных   продуктов   в   соответствии   с   процессом   приготовления,   
  рецептурой, принципами сочетаемости, взаимозаменяемости.   
  Актуальные варианты сочетания основных продуктов и дополнительных   
  ингредиентов  к  ним.  Варианты  подбора  пряностей  и  приправ  при   
  приготовлении  горячих  блюд  из  мяса,  мясных  продуктов.  Способы   
  маринования   и   панирования   мяса   с   использованием   широкого   
  ассортимента пряностей и приправ.     
 3. Современные методы (использование техник молекулярной кухни, су- 2 2 
  вида,  витамикса,  компрессии  продуктов)   и  классические  методы   
  приготовления  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  из  мяса,   
  мясопродуктов сложного ассортимента: жарка крупным и порционным   
  куском  на  гриле  до  различной  степени  готовности,  жарка  в  воке,   
  запекание  с  предварительной  обжаркой,  запекание  в  тесте  и  фольге,   
  низкотемпературная варка под вакуумом, томление, засолка, вяление,   
  холодное и горячее копчение, варка на пару и запекание изделий из   
  мясной кнельной массы, поросенка жареного, поросенка   
  фаршированного, рулетов из мяса, блюд из субпродуктов, горячих блюд   
  из рубленого мяса (кнелей мясных, суфле, рулетов из кнельной массы).   
  Подбор соусов, гарниров к блюдам из мяса, мясопродуктов сложного   
  ассортимента.  Способы  сокращения  потерь  и  сохранения  пищевой   

  
Правила  сервировки  стола,  способы  подачи  
горячих  блюд  из  мяса,     



  

    

 
 
 
Лабораторная работа № 7 «Приготовление горячих  блюд, кулинарных 6 2 

 

    изделий, закусок  из мяса, мясных продуктов сложного ассортимента»   
 

    
1. Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из 

  
 

      
 

     мяса,   мясопродуктов   сложного   ассортимента   в   соответствии   с   
 

     изменением спроса, с учетом правил  сочетаемости,   
 

     взаимозаменяемости  продуктов,  изменения  выхода, использования   
 

     сезонных региональных продуктов, потребностей различных категорий   
 

     потребителей, видов и форм обслуживания.       
 

    2. Приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса,   
 

     мясных продуктов сложного ассортимента.       
 

 Тема 2.10. Процесс Содержание учебного материала      6  
 

 

приготовления  и подготовка 
     

 

 1. Ассортимент,  значение  в  питании  блюд  из  домашней птицы,  дичи, 2 2 
 

 креализации блюдиз  кролика.  Правила  выбора,  требования  к  качеству  полуфабрикатов  из   
 

 домашнейптицы,дичи,  домашней   птицы,   дичи,   кролика   в   соответствии   с дальнейшей   
 

 кролика    обработкой.   Условия   и   сроки,   современные   способы хранения   
 

     полуфабрикатов  из  птицы,  дичи,  кролика.  Принципы  формирования   
 

     ассортимента  горячих  блюд  сложного  ассортимента из домашней   
 

     птицы, дичи, кролика в соответствии с заказом. Актуальные варианты   
 

     сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним   
 

     для формирования гармоничного вкуса, аромата, эстетических качеств   
 

     блюд  сложного  ассортимента  из  домашней  птицы,  дичи,  кролика.   
 

     Варианты  подбора  пряностей  и  приправ  при  приготовлении  данных   
 

     блюд.          
 

    2. Современныеметодыприготовления(использование техник 2 2 
 

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

     классические методы приготовления   горячих   блюд, кулинарных   
  



 
      изделий, закусок из домашней птицы, дичи, кролика сложного      

ассортимента: индейки отварной; гуся, фаршированного яблоками; кур,    
запеченных на вертеле; утки, томленой в горшочке; кусочков куриного 
мяса,    запеченного в тесте; курицы, запеченной в тесте целиком; утки, 
запеченной    целиком; кнелей из курицы; индейки, жаренной целиком; 
утки, фаршированной гречневой кашей, жаренной целиком; утиной 
ножки конфи; жаренной утиной грудки; вяленой утки; утки горячего 
копчения, суфле, рулетов из кнельной массы и др. Правила подбор 
соусов, гарниров к блюдам.   Способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении.  
3.Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи,  2 

 кролика  сложного ассортимента:  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.  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.   

Лабораторная работа № 8 «Приготовление и подготовка к реализации блюд из 
домашней птицы, дичи, кролика» 

6 2 
    

1. Расчет сырья для приготовления и подготовка к реализации блюд из 
домашней птицы, дичи, кролика.  

    2. Приготовление,  оформление  и  отпуск  горячих  блюд,  кулинарных   
 

      изделий,  закусок из  домашней  птицы,  дичи,  кролика сложного   
 

      ассортимента. Требования к качеству блюд.    
 

Самостоятельная работа при изучении раздела 2 
5
0  

Систематическая  проработка  конспектов  занятий,  учебной  и  специальной  литературы  (по  вопросам  к   
параграфам, главам учебных пособий, составленным преподавателем).   
Подготовка к  практическим работам с    использованием методических рекомендаций преподавателя,   
оформление практических и лабораторных  работ.   
Тематика внеаудиторной самостоятельной работ:   



1. Подготовка презентаций по темам:  
− Применение новых технологий в приготовлении национальных блюд.  
− Приготовление национальных горячих блюд русской кухни (на примере 3 блюд). 
− Приготовление национальных горячих закусок японской кухни (на примере 3 блюд). 
− Приготовление национальных супов кавказской кухни (на примере 3 блюд). 
2. Составление рефератов на тему:  
− Розмарин. Необычные сочетания вкуса. 
− Типология кавказской кухни.  
3. Составление технико - технологических 
и инструкционных карт по темам: − 
«Приготовление японской лапши» − 
«Приготовление шашлыка» 
 
 

Учебная практика  
 

72  

Виды работ  

1.  Оценка  наличия,  выбор  в  соответствии  с  технологическими  требованиями,  оценка 
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 сложного ассортимента.  
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  
4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим 

способом) с учетом их 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 горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок.  

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортиментас учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 
продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 
особенностей заказа.  

 



7. Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 
том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения 
режимов приготовления, стандартов чистоты, 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 горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента перед отпуском, 
упаковкой на вынос.  

10. Хранение с учетом температуры подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче.  
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента 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.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка 
готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.  

15. Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий 
16. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента.  
17. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  
18. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим 

способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  
19. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок.  

20. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортиментас учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 
продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей 
заказа.  



21. Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 
числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 
приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.  

22. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 
пожаробезопасности, охраны труда.  

23. Оценка качества горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента перед отпуском, 
упаковкой на вынос.  

24. Хранение с учетом температуры подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче.  
25. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, 
рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.  

26. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов 
с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.  

27. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с 
учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

28. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная 
упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.  

29. Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания.  

30. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 
продукции, вида и формы обслуживания.  
31.Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.  
32.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 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).  
33.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.  
34.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 
  



 
  
Производственная практика 72 
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 горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана.  

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального 
использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.Упаковка готовых  

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.  
6. Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.  
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.  
8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-
гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).  

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. 
Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос  

Всего                                                                                                                                                                                                                                              372 



4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению  

Кабинеты:  
Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, 

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных 
оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 
стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей 
(инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими 
средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 
проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 
муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).  

Лаборатории:  
Учебные кухни ресторана, оснащенные в соответствии с п. 6.2.1. 

Примерной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело.  

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной 
программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Оборудование и инвентарь: 
Весы настольные электронные  
Пароконвектомат 
Конвекционная печь 
Микроволновая печь 
Расстоечный шкаф  
Плита электрическая (с индукционным нагревом) по 2 конфорки на 

человека фритюрница  
Электродрель (жарочная поверхность) 
Плитаwok 
Гриль саламандр 
Электроблинница 
Электромармиты 
Кофемашина с капучинатором  
Кофе-ростер (аппарат для обжарки зерен кофе) 
Ховали (оборудование для варки кофе на песке) 
Шкаф холодильный 
Шкаф морозильный 
Шкаф шоковой заморозки 
Льдогенератор  
Охлаждаемый прилавок-витрина 
Фризер 
Стол холодильный с охлаждаемой горкой 
Гранитор 
Тестораскаточная машина 
Планетарный миксер 



Диспансер для подогрева тарелок  
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) 
Мясорубка 
Слайсер 
Машина для вакуумной упаковки 
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения) 
Процессор кухонный  
Овощерезка 
Миксер для коктейлей  
Привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, 

взбивания соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)  
Кофемолка 
Лампа для карамели  
Аппарат для темперирования шоколада 
Стол с охлаждаемой поверхностью 
Стол с гранитной поверхностью 
Стол с деревянной поверхностью 
Сифон 
Газовая горелка (для карамелизации) 
Барная станция для порционирования соусов  
Набор инструментов для карвинга 
Овоскоп 
Нитраттестер 
Машина посудомоечная 

 
Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов 

технологии приготовления пищи и организации производства и 
обслуживания, технологической лаборатории.  

Оборудование учебных кабинетов: комплекты бланков технологической 
документации; комплекты учебно-методической документации; макеты, 
наглядные пособия.  

Технические средства обучения: компьютер с лицензионным 
программным обеспечением, мультимедиапроектор, интерактивная доска.  

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: наборы 
оборудования, инструментов, приспособлений; комплекты плакатов и учебно-
наглядных пособий, комплекты учебно-методической документации.  

Реализация программы модуля предполагает обязательную 
производственную практику.  

Программа модуля включает в себя обязательную производственную 
практику, которая проводится на базе организаций питания.  

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе 
практики: весоизмерительное оборудование, овощерезательная машина, 
пароконвектомат, электрическая плита, протирочная машина, блендер, 
слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, 
инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы 



универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной 
очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито 
конусообразное, нуазетные выемки и др.). 

  
4.2. Информационное обеспечение обучения 
Основная литература 
1. Андонова Н.И. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания :учеб. 
для студ. учреждений сред. проф. образования. – М.: Издательский центр 
«Академия», 2018.-256с.  

2. Дубровская Н.И. Кулинария. Лабораторный практикум : учеб. пособие .- 
М. : ИЦ «Академия», 2017.-240с. Качурина Т.А. Кулинария . Рабочая 
тетрадь. .- М. : ИЦ «Академия», 2017.-160с. 

3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 
питания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / В.П. 
Золин. –12-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 320 с. 

4. Качурина Т.А.Кулинария : учеб. пособие. – 7-е изд. Стер. – М.: 
Издательский центр «Академия», 2019. – 272с.  

5. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: учебник для студ. 
учреждений сред. проф. образования / Самородова И.П. – 4-е изд. – М.: 
Издательский центр «Академия», 2016. – 191 с. 

6. Самородова И.П. Организация и ведение процессов приготовления и 
подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд,кулинарных изделий 
сложного ассортимента: учеб. для студ. учреждений сред. проф. 
образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2017.-192с.   

 
Дополнительная литература  

1. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: 
учеб. пособие для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. – 2-е изд., перераб. и 
доп. – М.: КНОРУС, 2008. - 336с.  

2. Богушева В.И. Технология приготовления пищи учебно-методическое 
пособие/В.И. Богушева. - Ростов н/Дону Феникс, 2013. - 374с.Качурина Т.А. 
Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тетрадь: учеб. 
пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2010. – 
96 с.  

3. Качурина Т.А. Товароведение пищевых продуктов: рабочая тетрадь для 
нач. проф. образования / Т.А.Качурина, Т.А.Лаушкина. – М.: Академия, 
2010. – 96 с.  

4. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 
учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. -М.-: АльфаМ: ИНФРА-М, 
2010. -416 с.Ковалев Н. И., М. Н. Куткина, В. А. Кравцова Технология 



приготовления пищи: учеб. для студентов средних специальных учебных 
заведений/ Н. И. Ковалев. – М.: Деловая литература, 2003. – 400 с. 

5. Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд: учеб. пособие для нач. 
проф. образования / С.Н.Козлова, Е.Ю.Фединишина. - М.: Академия, 2007. – 
192 с.  

6. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. 
Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, 
М.В.Володина. – М.: Академия, 2010 . – 112 с.  

7. Шильман, Л.З. Технологические процессы предприятий питания: учеб. 
Пособие для студ. сред.проф.образования/Л.З. Шульман. -М.:Академия,  
2011. - 192с. 

8. Семиряжко Т.Г. Кулинария Контрольные материалы :учеб. пособие 
НПО.- М. ИЦ «Академия», 2013.-208с.    

9. Малыгина С.Ю. Организация работы структурного подразделения 
предприятий общественного питания: учебник для студ. учреждений сред. проф. 
образования / С.Ю. Малыгина, Ю.Н. Плешкова – 12-е изд. – М.: Издательский 
центр «Академия», 2014. – 320 с.  

10. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.:Академия, 
2014. – 160 с.  

11. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. 
проф. образования / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. – 336 с.  

12. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях 
общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- 
«Феникс», 2013 – 373 с. 

 
 

Законодательные и нормативные документы  
1. Российская Федерация. Закон. О защите прав потребителей: федер. 

закон от 07.02.1992 N 2300-1 (в ред. Федеральных законов от 23.11.2009 N 261-
ФЗ) – Новороссийск: Сиб.унив. изд-во, 2009. - 47 с.  

2. Российская Федерация. Закон. О качестве и безопасности пищевых 
продуктов: федеральный. закон от 02.01.2000, 29-ФЗ: [Принят Гос. Думой 1 
декабря 1999 г.: одобрен. Советом Федерации 23 декабря 1999 г. (с 
изменениями внесенными Федеральными законами от 12.06.2008 N 88-ФЗ, от 
27.10.2008 N 178-ФЗ, от 22.12.2008 N 268-ФЗ)] - Общественное питание. 
Сборник нормативных документов. – М.: Гросс Медиа, 2006. – 192 с.  

3. Российская Федерация. Закон. О санитарно-эпидемиологическом 
благополучии населения: федер. закон от 30.03.99, 52-ФЗ (с изм., внесенными 
Федеральными законами от 12.06.2008 №88-ФЗ, от 27.10.2008 № 178-ФЗ) – М.: 
Омега-Л, 2010. - 47 с.  

4. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства 
труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в 
Минюсте России 29.09.2015 № 39023).  



5. 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).  

6. Правила оказания услуг общественного питания / Постановление 
Правительства РФ от 15.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 
21.06.2001 № 389 - Общественное питание. Сборник нормативных 
документов. – М.: Гросс Медиа, 2006. – 192 с.  

7. ГОСТ Р 50647-2010 Услуги общественного питание. Термины и 
определения: Утвержден и введен в действие Постановлением Госстандарта 
России от 01.01.2012 N 35. – М.: Издательство стандартов, 2012 – 12с.  

8. ГОСТ Р 50764-2009 Услуги общественного питания. Общие 
требования – Введ.2011-01-01. – М.: Издательство стандартов, 2011. – 8с.  

9. ГОСТ Р 50762-2007 Услуги общественного питания. Классификация 
предприятий общественного питания. – Введ.2008-01-06. – М.: Издательство  

стандартов, 2008. – 12с. 
10. ГОСТ Р 50763-2007 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия 
– Введ.2009-01-01. – М.: Издательство стандартов, 2009. – 12с.  

11. ГОСТ Р 50935-2007Услуги общественного питание. Требования к 
персоналу. – Введ.2010-01-01. – М.: Издательство стандартов, 2010. – 10с. 

 
Словари и справочники  

1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предприятий 
общественного питания: сборник технологических нормативов. – М.: 
Хлебпродинформ, 1996. – 619 с.  

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий 
общественного питания/Авт.-сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко. -К.Арий,  
2013. -680 с.  

3. Справочник технолога общественного питания // А.И. Мглинец и др. – 
М., Колос, 2000. – 415 с.  

4. Справочник руководителя предприятий общественного питания / сост. 
А.П. Антонов, Г.С. Фонарева, С.Л. Ахиба, В.Т. Лапшина, А.Д. Ефимов, Л.А. 
Толстова. – М.: Легкая промышленность и бытовое обслуживание , 2000. – 
663с.  

5. Справочник работника общественного питания / под ред. В.Н. 
Голубева – М.: ДеЛипринт, 2002. – 590 с. 

 
Материалы периодической печати  

Журналы: «Питание и общество», «Ресторан», «Ресторанные ведомости», 
«Вы и ваш ресторан», «Гастрономъ», «Ресторанный бизнес», «Ресторатор», 
«Гостиница и ресторан» и др. 

 
 



Электронные ресурсы  
1. Организация работы птице-гольевого цеха (Электронный ресурс). -1 

электрон.опт.диск (CD-ROM): зв.в., - Прил.:/сост. Г.В. Сеничкина. –36с. 
 

Интернет-ресурсы 
http://womanadvice.ru/kakie-specii-dobavlyayut-k-myasu#ixzz3GOlEEN2Z-  

пряности и приправы к мясу  
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html - учебно-методический 

комплекс  
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html - отечественный 

кулинарный журнал «Гастрономъ». 
http://www.iamcook.ru/country - национальные кухни Мира 
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