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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ 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 рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы 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 студент должен освоить основной вид 

деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам 

ОК02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

ОК04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами 

ОК05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 



1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания: 

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

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

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

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

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

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

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

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

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

потребностей различных категорий потребителей 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь практический опыт −в разработке ассортимента горячей 

кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

−разработке, адаптации рецептур с 

учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы 

обслуживания 

−Организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 



 производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

−подборе в соответствии с 

технологическими  требованиями, 

оценке качества, безопасности 

продуктов,  полуфабрикатов, 

приготовлении различными методами, 

творческом оформлении, эстетической 

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   качества  и  безопасности 
готовой кулинарной продукции 

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 

– организовывать их упаковку на вынос, 

хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 



 дополнительных ингредиентов, 
применения ароматических веществ 

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, горячи блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных 

– актуальные направления в 

приготовлении горячей кулинарной 

продукции 

– способы сокращения потерь и 

сохранении 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. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
 

Наименование разделов 

и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК) 

 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

 

Объем 

часов 

1 2 3 

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

16 

Тема 1.1. 

Приготовление блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов сложного 

ассортимента 

Содержание Уровень освоения  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

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

2,3 

2. Правила выбора основных видов сырья и дополнительных ингредиентов к ним 

для приготовления сложных блюд и кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов 

в соответствии с процессом приготовления, рецептурой, принципами сочетаемости, 

взаимозаменяемости. Актуальные варианты сочетания основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним. Варианты подбора пряностей и приправ при 

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

панирования мяса и мясных продуктов с использованием широкого ассортимента 
пряностей и приправ. Способы формования, обвязывания перед тепловой обработкой 

2,3 

3. Современные и классические методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента: жарка 

крупным и порционным куском на гриле до различной степени готовности, жарка в 

воке, запекание с предварительной обжаркой, запекание в тесте и фольге, 

низкотемпературная варка под вакуумом, томление, засолка, маринование, варка на 

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

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

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

блюдам из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента. Способы сокращения потерь 

и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении. 

2,3 



4. Правила сервировки стола, способы подачи горячих блюд из мяса, 

мясопродуктов сложного ассортимента с учетом различных методов обслуживания и 

способов подачи. Кулинарные приемы, демонстрируемые при отпуске блюд из мяса в 

присутствии посетителя: транширование, фламбирование, приготовление и подача на 

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

организации питания и методов обслуживания. Порционирование, эстетичная 

упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для отпуска 

на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с 

учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

2,3 

Практические занятия Уровень освоения 
2 

ПР10 Расчёт калорийности блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов сложного ассортимента 

3 
2 

Тема 1.2. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из домашней 

птицы,  дичи,  кролика 

сложного ассортимента 

Содержание Уровень освоения  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8 

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

Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного ассортимента из 

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

сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для 

формирования гармоничного вкуса, аромата, эстетических качеств блюд сложного 

ассортимента из домашней птицы, дичи, кролика. Варианты подбора пряностей и 
приправ при приготовлении данных блюд. 

2.3 

2. Современные методы приготовления (использование техник молекулярной 

кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов) и классические методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента: индейки отварной; гуся, фаршированного 

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

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

запеченной целиком; кнелей из курицы; индейки, жаренной целиком; утки, 

фаршированной гречневой кашей, жареннойцеликом; утиной ножки конфи; 

жаренной утиной грудки; вяленой утки; утки горячего копчения,суфле, рулетов из 

кнельной массы и др. Правила подбор соусов, гарниров к блюдам. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении. 

2,3 



3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента: техника порционирования, варианты оформления с 

учетом типа организации питания, методов обслуживания. Методы сервировки и 

подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура 

подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, 

размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. Упаковка, 

подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

2,3 

 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1 – ознакомительный (воспроизведение информации, узнавание (распознавание), объяснение ранее изученных объектов, свойств и т.п.); 

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

3 – продуктивный (самостоятельное планирование и выполнение деятельности, решение проблемных задач). 



2. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1 Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Технология кулинарного и кондитерского производства. Техническое оснащение 
кулинарного и кондитерского производства», оснащенный оборудованием: 

1. Рабочие столы – 16 шт. 

2. Стулья – 29 шт. 

3. Шкаф – 1 шт. 

4. Компьютер с процессором – 1 шт. 

5. Мультимедийный проектор – 1 шт. 

6. Интерактивная доска – 1 шт. 

 

Кабинет «Технологическое оборудование кулинарного и кондитерского производства. 

Организация хранения и контроля запасов сырья. Организация обслуживания. Лаборатория 

метрологии и стандартизации, товароведения продовольственных товаров, техгического 

оснащения и организации рабочего места», оснащенный оборудованием: 

- Рабочие столы – 14 шт. 

- Стулья – 28 шт. 

- Стол учительский – 1 шт. 

- Стул учительский – 1 шт. 

- Доска ученическая – 1 шт. 

- Компьютер с процессором – 1 шт. 

- Мультимедийный проектор – 1 шт. 

Учебная кухня ресторана оснащена оборудованием: 

1. Плита электрическая напольная с духовым шкафом ПЭП – 0,48 М - ДШ (нерж.) - 4 шт. 

2. Плита индукционная – 1 шт. 

3. Холодильник Атлант 2826-90 – 1 шт. 

4. Ванна моечная нержавеющая, трехсекционная ВМО 3/480 – 1 шт. 

5. Ванна моечная нержавеющая, односекционная ВМО 1/430 – 1 шт. 

6. Весы Электронные – 2 шт. 

7. Стол разделочный СРО -1500*800 - 8 шт. 

8. Стол для оборудования (нерж.) – 1 шт. 

9. Стол для посуды – 2 шт. 

10. Зонт вентиляционный ЗВЭ-900-4-О островной (над 900 серией) - 2 шт. 

11. Шкаф для посуды – 1 шт. 

12. Мясорубка – 1шт. 

13. Тостер – 1 шт. 

14. Фритюрница – 1 шт. 

15. Миксер – 2 шт. 

16. Блендер – 1 шт. 

17. Слайсер – 1 шт. 

18. Кухонная посуда 
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3.2 Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Печатные издания 

1. Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи: учеб. пособие для СПО /Г.Г. Дубцов. – М.: 

Академия, 2008. 

 

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 

1. http://vitameal.ru/cook.php - Сайт Кулинария 
2. http://foodteor.ru/tekhnologiya-produktsii-obshchestvennogo-pitaniya.html - Технология ПОП - 

лекции 

3. 4.http://lojechka.ru/ - здоровое питание детей 

4. http://nashaucheba.ru/v50632 - материалы по специальности 

5. http://www.gastronom.ru - Сайт журнала «Гастроном» 

6. http://www.biblio-online.ru – электронная библиотечная ЮРАЙТ 
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3. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных 

компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

 

Критерии оценки 

 

 

Методы оценки 

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 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий 
и т.д. 

-Точность оценки 
-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

-Рациональность действий и 

т.д. 

Правильное выполнение 

заданий в полном объеме 

Текущий контроль 

при проведении: 
-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе учебной и 

производственной 

практики 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 
диф.зачёта/экзамена по 

МДК в виде: 

-письменных/устных 

ответов, 

-тестирования. 
- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная оценка 
отчетов по учебной и 

производственной практике 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК и 

ОК на квалификационном 

экзамене 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов сложного 

ассортимента с учетом 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 
-тестирования; 
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потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 
-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий 

и т.д. 

-Точность оценки 
-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

-Рациональность действий и 

т.д. 

Правильное выполнение 

заданий в полном объеме 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе учебной и 

производственной 

практики 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 
диф.зачёта/экзамена по 

МДК в виде: 

-письменных/устных 

ответов, 

-тестирования. 
- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

по МДК; 

- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной практике 

Итоговый контроль: 

- экспертная оценка 

сформированности ПК и 

ОК на квалификационном 
экзамене 

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 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 
ответов. 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 
опроса; 
-тестирования; 
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и кролика сложного Актуальность темы, -оценки результатов 
ассортимента с учетом адекватность результатов внеаудиторной 

потребностей различных поставленным целям, (самостоятельной) работы 

категорий потребителей, полнота ответов, точность (докладов, рефератов, 

видов и форм обслуживания формулировок, адекватность теоретической части 

применения 

профессиональной 

терминологии 

-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий 

и т.д. 

-Точность оценки 
-Соответствие требованиям 

проектов, учебных 
исследований и т.д.) 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе учебной и 

производственной 

практики 

Промежуточная 

аттестация 

ПК 2.8. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей. 

 инструкций, регламентов в форме 
 -Рациональность действий и диф.зачёта/экзамена по 
 т.д. МДК в виде: 
 Правильное выполнение -письменных/устных 
 заданий в полном объеме ответов, 
  -тестирования. 
  -экспертная оценка 
  выполнения практических 
  заданий на зачете/экзамене 
  по МДК; 
  -экспертная оценка отчетов 
  по учебной и 
  производственной практике 
  Итоговый контроль: 
  -экспертная оценка 
  сформированности ПК и 
  ОК на квалификационном 
  экзамене 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
26 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 


		2024-01-12T11:05:28+0300
	ГАПОУ ГГК




