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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.02 Организация и ведение 
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания является частью основной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС СПО 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 профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

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

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации и информационные технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 
использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 
жизненных ситуациях 

ОК 04  Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 
контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 
ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 
межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 
поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 
знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках 

 
1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

Код Наименование вида деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

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

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, 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, видов и форм обслуживания 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 
практичес
кий опыт 

 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; 

 обеспечении наличия продуктов в соответствии с заказом, планом 
работы и контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения; 

 организации и ведении процессов приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации супов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

 организации и ведении процессов приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации соусов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

 организации и ведении процессов приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

 организации и ведении процессов приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

 организации и ведении процессов приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 
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водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 организации и ведении процессов приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 разработке, адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

 ведении расчетов, оформлении и презентации результатов 
проработки. 

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; 
– организовывать, оформлять и выполнять презентацию блюд 
национальных кухонь (западно-сибирской) (ПС); 

- готовить супы сложного ассортимента   западно-сибирской кухни (ПС); 

- готовить соусы сложного ассортимента   национальных кухонь (западно-
сибирской);  
- организовывать приготовление, оформление и презентацию соусов 
сложного приготовления национальных кухонь (западно-сибирской) (ПС); 
- готовить блюда и гарниры сложного ассортимента из овощей, грибов 
национальных кухонь (западно-сибирской); 
- готовить блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента национальных кухонь (западно-сибирской); 
- проводить приготовление сложных вегетарианских закусок (ово-
лактовегетарианских) (западно-сибирской);  
- готовить блюда из яиц сложного ассортимента национальных кухонь 
(западно-сибирской);  
- готовить горячие блюда сложной технологии из муки национальных 
кухонь (западно-сибирской);  
- готовить горячие блюда из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента национальных кухонь (западно-сибирской); 
- организовывать приготовление, оформление и презентацию горячих 
блюд сложной технологии из муки (западно-сибирской)  (ПС); 
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- готовить горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика национальных кухонь (западно-
сибирской);  
- готовить горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика национальных кухонь (западно-
сибирской); 
- организовывать, оформлять и выполнять презентацию блюд 
национальных кухонь (западно-сибирской)  (ПС). 

знания 
- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания;  
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;  
- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, 
соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 
в 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 
- принципы использования технологического оборудования, 
производственного инвентаря, в соответствии с правилами 
эксплуатации; 
- свойства и виды ингредиентов, используемых для приготовления 
сибирских региональных блюд; 
- кулинарное использование сырья в зависимости от его свойств и типа 
предприятия питания, в меню которого западно-сибирские блюда; 
- пищевую ценность ингредиентов; 
- существующие методы тепловой обработки и их применение к 
различным ингредиентам в зависимости от меню; 
- виды блюд и тарелок, используемые для сервировки, другой посуды и 
оборудования, используемых для презентации сибирских блюд; 
- современные тенденции в презентации блюд сибирской кухни. 

 

1.2.3. Целевые ориентиры, формируемые в процессе освоения 
профессионального модуля в соответствии с программой воспитания по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 
Целевые ориентиры 

 
Код ЦО 

Ориентированный на активное гражданское участие в социально-
политических процессах на основе уважения закона и правопорядка, прав и 
свобод сограждан. 

ЦО 4 

Проявляющий деятельное ценностное отношение к историческому и 
культурному наследию своего и других народов России, их традициям, 
праздникам. 

ЦО 9 
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Ориентированный на создание устойчивой семьи на основе российских 
традиционных семейных ценностей, рождение и воспитание детей и принятие 
родительской ответственности. 

ЦО 14 

Ориентированный на осознанное творческое самовыражение, реализацию 
творческих способностей, на эстетическое обустройство собственного быта, 
профессиональной среды. 

ЦО 19 

Выражающий на практике установку на здоровый образ жизни (здоровое 
питание, соблюдение гигиены, режим занятий и отдыха, регулярную 
физическую активность), стремление к физическому совершенствованию. 

ЦО 22 

Выражающий осознанную готовность к непрерывному образованию и 
самообразованию в выбранной сфере профессиональной деятельности. 

ЦО 28 

Ориентированный на осознанное освоение выбранной сферы 
профессиональной деятельности с учётом личных жизненных планов, 
потребностей своей семьи, государства и общества. 

ЦО 30 

Применяющий знания из общеобразовательных и профессиональных 
дисциплин для разумного, бережливого производства и природопользования, 
ресурсосбережения в быту, в профессиональной среде, общественном 
пространстве. 

ЦО 34 

Умеющий выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам. 

ЦО 39 

Использующий современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации, информационные технологии для выполнения задач 
профессиональной деятельности. 

ЦО 40 

Сознающий свою позицию активного и ответственного члена российского 
общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, 
уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного 
достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и 
общечеловеческие гуманистические и демократические ценности 

ЦО 44 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЦО 47 

Осознающий приоритетную ценность личности человека, уважающий 
собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах 
и видах деятельности. 

ЦО 48 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 
образа жизни, спорта;  ЦО 50 

Демонстрирующий умение эффективно взаимодействовать в команде, вести 
диалог, в том числе с использованием средств коммуникации 

ЦО 53 

Осознающий необходимость самообразования и стремящийся к 
профессиональному развитию по выбранной профессии 

ЦО 56 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего - 394 часа. 
Из них на освоение МДК - 176 часов 

на практики: учебную - 72 часа 
производственную - 144 часа 
экзамен по модулю 2 часа



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 
профессион

альных 
общих 

компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Объем 
програм
мы, час. 

 Объем программы, час. 

 Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 
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о
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1 2 3 4 5 6  7  8 9 

ПК 2.1-2.8 
ОК 01-09 

 
 

МДК 02.01 Организация процессов 
приготовления, подготовки к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного приготовления 

36 34 6 8 

 

24 2 -  

ПК 2.2- 2.8 
ОК 01 – ОК 09 

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

88 86 42 8 

 

24 2 -  

ПК 2.1- 2.8 
ОК 01 – ОК 09 

МДК 02.03 Организация и 
процессы приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок западно-сибирской 
гастрономии сложного 
ассортимента 

52 36 32  2 24 2 - 14 

ПК2.1. -2.8 
ОК 01 – ОК 09 

Учебная практика 72  
 

72    

ПК2.1. -2.8 
ОК 01 – ОК 09 

Производственная практика  144 
 

 144 - 

 Экзамен по модулю 2      

Всего: 394 156 80 16 2 72 6 144 14 
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2.2. Тематический план и содержание 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 

Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, курсовая 
работа  

Объем 
часов 

1 2 3 

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

36 

Тема 1.1. 
Классификация, ассортимент 
горячей кулинарной продукции 
сложного ассортимента 

Содержание учебного материала 2 

1.Классификация, ассортимент горячей кулинарной продукции сложного ассортимента. Разработка и 
совершенствование ассортимента.  

 
2. Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним.  

3. Соотношение массы гарнира, соуса с массой основного продукта 
Тема 1.2 
Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 
хранения горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок 
сложного ассортимента 

Содержание учебного материала 2 

1.Принципы комбинирования различных способов приготовления горячей кулинарной продукции 
сложного ассортимента.  

 

2.Способы термической обработки пищевых продуктов. Процессы, формирующие качество горячей 
кулинарной продукции 

3.Характеристика способов реализации готовой горячей кулинарной 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 

Тема 1.3 
Требование к безопасности 
хранения готовой продукции 

Содержание учебного материала 2 

1.Требования к безопасности, риски в области безопасности процессов приготовления и реализации 
готовой сложной горячей кулинарной продукции, методы контроля безопасности продуктов.  

 

Тематика практических занятий  2 

Практическое занятие № 1.Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в соответствии 
с типом предприятия, специализацией и видом приема пищи 

 

Тема 1.4.  
Организация работ и 
техническое оснащение работ 
по приготовлению горячих 
блюд 

Содержание учебного материала 2 

1.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий и 
закусок сложного ассортимента 

 
2. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.  

3.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий 
закусок в отварном (основным способом и на пару), припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде 
Содержание учебного материала 2 



11 

 

Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, курсовая 
работа  

Объем 
часов 

1 2 3 

Тема 1.5. Инновационное 
оборудования в процессе 
приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

1. Принципы эксплуатации, правила безопасного использования инновационного оборудования в 
процессе приготовления горячих блюд. 

 
2. Внедрение современного оборудования в технологический процесс приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

Тема 1.6.  
Требования к организации 
рабочих мест при 
приготовлении горячих блюд 

Содержание учебного материала 2 

1.Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента   

Тема 1.7  
Процессы приготовления, 
хранения, подготовки к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок 
сложного ассортимента 
 
 

Содержание учебного материала 2 

1. Процессы приготовления, хранения, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и 
закусок сложного ассортимента 

 
2. Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения полуфабрикатов для горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 
Тематика практических занятий  4 

Практическое занятие № 2. Решение ситуационных задач по организации рабочих мест, безопасных 
условий труда в зоне кухни ресторана по приготовлению супов сложного ассортимента  

2 

Практическое занятие №3. Решение ситуационных задач по подбору высокотехнологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента согласно зданию.  
Решение ситуационных задач по выполнению требований системы ХАССП, СанПиН при производстве 
горячей кулинарной продукции сложного ассортимента 

2 

Тема 1.8. Современные 
тенденции приготовления 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента с 
использованием современного 
оборудования. 

Содержание учебного материала 2 

1. Процессы приготовления, хранения, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и 
закусок сложного ассортимента 

 
2. Правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения полуфабрикатов для горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 

Тема 1.9. Современные 
тенденции оформления горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента 
с использованием 
современных технологий 

Содержание учебного материала 2 

1. Подбор сочетаемости блюда, гарнира и соуса с учетом современных тенденций и новейших 
требований в кулинарии. 

 2. Алгоритмы создания эскизов 

3. Сочетаемость цветов и расположение на тарелке. 

Содержание учебного материала 2 
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Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, курсовая 
работа  

Объем 
часов 

1 2 3 

Тема 1.10. Алгоритмы и 
технологии модернизации 
блюд. 

1. Алгоритмы выбора блюд для улучшения 

 
2. Механизмы выявления недостатков 

3. Механизмы удешевления блюда 

4. Механизмы улучшения внешнего вида 
Курсовая работа  8 

Промежуточная аттестация (экзамен) 2 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка по курсовой работе  
Тематика занятий: 
1. Выбор темы, назначение и задачи, структура и объем, принципы разработки и оформления, примерное распределение времени на 
выполнение отдельных частей курсовой работы. Консультация по составлению раздела курсовой работы «введение», определение целей и 
задач курсовой работы, обоснование актуальности выбранной темы. 
2. Консультация по сбору, анализу и систематизации информации по истории и современному состоянию вопроса, рассматриваемого в 
курсовой работе. 
3. Консультация по структуре основной части курсовой работы. Составление структуры в соответствии с темой курсовой работы. 
Консультации по разработке ассортимента (меню) горячей кулинарной продукции сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания, типа и класса организаций питания, видов приема пищи, способам реализации, 
заявленным в теме работы. 
4.  Консультации по анализу, обобщению, систематизации собранной по теме информации по новым видам сырья, методам приготовления, 
высокотехнологичного оборудования, современным способам реализации кулинарной продукции. 
5. Консультации по разработке мероприятий по обеспечению качества и безопасности горячей кулинарной продукции. 
6. Консультации по разработке практической части курсовой работы: 
- разработке рецептур, методов приготовления и способов оформления фирменного блюда сложного ассортимента (в соответствии с темой 
курсовой работы), 
- разработке технологической документации: технологических, технико-технологических карт, стандарта предприятия, с указанием 
технологического и санитарного режима производства горячей кулинарной продукции, составление актов практической проработки. 
7. Консультация по составлению заключения и оформлению списка источников. 
Защита курсовой работы 

 

Примерная тематика курсовой работы:  
1. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии приготовления в вакууме. 
2. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии фламбирования. 
3. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии приготовления на горячем камне. 
4. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации горячих супов сложного ассортимента для ресторана русской кухни. 
5. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из овощей, рыбы, мяса, птицы, приготавливаемых в вок. 
6. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса для гриль-бара. 
7. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из рыбы для гриль-бара. 
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Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, курсовая 
работа  

Объем 
часов 

1 2 3 

8. Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из мяса. 
9. Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из рыбы 
10. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд для ресторана русской кухни. 
11. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих закусок для банкета-фуршета. 
12. Ассортимент и особенности в приготовлении и подаче горячих блюд из овощей, грибов, сыра для обслуживания по типу шведского стола. 
13. Актуальный ассортимент и особенности в приготовлении и подготовке к реализации горячих блюд из овощей, грибов, сыра, для выездного 
обслуживания (кейтеринг). 
14. Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подачи блюд и кулинарных изделий из рыбы по типу шведского стола. 
15. Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подготовки к реализации блюд и кулинарных изделий из рыбы для выездных 
обслуживаний (кейтеринг). 
16. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации сложных горячих блюд из рыбы.  
17. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации стейков из мяса и рыбы. 
18. Актуальный ассортимент и приготовление горячих соусов сложного ассортимента к блюдам из мяса и домашней птицы. 
19. Ассортимент, приготовление и способы подачи дип-соусов для фондю. 
20. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд сложного ассортимента вегетарианской кухни. 
21. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих супов региональной кухни. 
22. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из овощей, сыра, рыбы, мяса, птицы региональной кухни 
23. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного ассортимента из нерыбных водных продуктов моря. 
24. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи запеченных горячих блюд сложного ассортимента. 
25. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из рыбы в «соляной корочке», в пергаменте, на «овощной 
подушке». 
26. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих фаршированных блюд сложного ассортимента. 
27. Дизайн и оформление горячих блюд сложного ассортимента. 
28. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд для Рождественского стола 
29. Особенности приготовления, оформления и отпуска горячих блюд для детского питания. 
30. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного ассортимента с доготовкой в присутствии гостя. 
31. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из мяса с траншированием в присутствии гостя. 
32. Технология приготовления, способы подачи горячих блюд из рыбы с использованием технологий направления «Молекулярная кухня» 
Учебная практика по разделу 1 
Виды работ 

24 

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.Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.   
3.Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с 
основным продуктом.   
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Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, курсовая 
работа  

Объем 
часов 

1 2 3 

4.Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение 
закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков.  
5.Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.  
6.Хранение с учетом температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче.   
7.Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 
требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.    
8.Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих 
десертов, напитков на вынос и для транспортирования.  
9.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.  
10.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 
Раздел  2. Ведение процесса приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
приготовления 

88 

МДК.02.02 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
приготовления 

88 

Тема 2.1. Процесс 
приготовления, оценка качества 
и безопасности, условия и 
способы реализации 
прозрачных супов сложного 
ассортимента 

Содержание учебного материала 2 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность прозрачных супов сложного 
ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа.  
Актуальные направления в приготовлении прозрачных супов сложного ассортимента 

 

2. Комбинирование различных способов и современные методы 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 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 запеченных; чипсов и др. 

4. Правила оформления и отпуска, правила сервировки стола и подачи, 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 
прозрачных супов для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 
хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП) 
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Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, курсовая 
работа  

Объем 
часов 

1 2 3 

Тема 2.2 
Процесс приготовления, оценка 
качества и безопасности,  
условия и способы реализации 
супов-пюре, супов-кремов, 
авторских, брендовых, 
региональных супов сложного 
ассортимента 

Содержание учебного материала 2 

1.Классификация, ассортимент, пищевая ценность супов-пюре, супов-крем сложного ассортимента 
сложного ассортимента. Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств 
супов. Современные направления в приготовлении супов-пюре, супов-крем сложного ассортимента 

 

2.Комбинирование различных способов и современные методы 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, 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) 
Тематика лабораторных работ 4 

Лабораторная работа №1. Приготовление, оформление и отпуск прозрачных супов с различными 
гарнирами, супов-пюре, региональных, авторских, брендовых супов сложного ассортимента  

4 

Тема 2.3. 
Процесс приготовления, оценка 
качества и безопасности, 
условия и способы реализации 
горячих соусов сложного 
ассортимента 
 

Содержание учебного материала 2 

1.Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих соусов сложного 
ассортимента.  Правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов на основе принципов 
сочетаемости, взаимозаменяемости, правила соусной композиции горячих соусов. Актуальные сочетания 
основных продуктов и 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 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 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 
ракообразных 

4.Правила отпуска горячих соусов и заправок сложного ассортимента: творческое оформление и 
эстетичная подача. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 
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Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, курсовая 
работа  

Объем 
часов 

1 2 3 

питания и способа обслуживания. Методы сервировки и подачи сложных горячих соусов: «особо», «под 
соусом». Варианты оформления тарелки и блюд горячими соусами. Упаковка, подготовка холодных 
соусов и заправок для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 
хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП) 

Тема 2.4.  
Процесс приготовления, 
подготовка к реализации 
горячих блюд и гарниров из 
овощей и грибов сложного 
ассортимента 
 

Содержание учебного материала 2 

1.Ассортимент, пищевая ценность горячих блюд из овощей, грибов сложного приготовления. Актуальные 
сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного 
вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Современные направления в 
приготовлении горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента 

 

3.Процесс приготовления сложных блюд из овощей и грибов: овощного 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 

4.Правила оформления и отпуска с учетом различных форм 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) 

Тема 2.5.  
Приготовление, подготовка к 
реализации горячих блюд и 
гарниров из круп, бобовых и 
макаронных изделий сложного 
ассортимента 

Содержание учебного материала 2 

1.Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, проращенного зерна и семян. Методы проращивания 
различных типов зерна и семян: замачивание, промывание, смачивание водой. Пищевая ценность 
проростков. Правила выбора круп, проростков и дополнительных ингредиентов к ним на основе 
принципов сочетаемости, 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 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.  
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Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, курсовая 
работа  

Объем 
часов 

1 2 3 

3.Классификация блюд сложного ассортимента из макаронных изделий. 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 

 
 
 
 
 
 4.Правила оформления и отпуска блюд из макаронных изделий сложного ассортимента: творческое 

оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных 
блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 
обслуживания. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка блюд для отпуска на вынос. Контроль 
хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению 
пищевых продуктов (НАССР) 
Тематика лабораторных работ 8 

Лабораторная работа №2. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из овощей, грибов 
сложного ассортимента 

4 

Лабораторная работа №3. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, бобовых и 
макаронных изделий сложного ассортимента 

4 

Тема 2.6.  
Приготовление, подготовка к 
реализации блюд из яиц, 
творога 
 

Содержание учебного материала 2 

1.Ассортимент блюд из яиц, творога сложного приготовления. Пищевая ценность.  

 

2.Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для блюд из яиц и творога 
сложного ассортимента. Методы приготовление блюд из яиц, творога сложного ассортимента.  

3.Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 
обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  

4.Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка блюд из яиц и творога для отпуска на вынос. 
Контроль хранения и расхода продуктов.  

5.Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР) 

Тема 2.7 
Приготовление, подготовка к 
реализации блюд из сыра, муки 
сложного ассортимента 
 

Содержание учебного материала 2 

1.Классификация, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству и безопасности 
сыров. Правила выбора сыра, дополнительных ингредиентов в соответствии с технологическими 
требованиями для создания гармоничных блюд 

 
2. 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 

3.Основные характеристики различных видов муки, используемых для приготовления мучных блюд. 
Ассортимент блюд и кулинарных изделий из муки сложного приготовления 
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Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, курсовая 
работа  

Объем 
часов 

1 2 3 

4. 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 

5. 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) 

6. 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 (НАССР) 
Тематика лабораторных работ 8 

Лабораторная работа № 4. Приготовление, оформление,  отпуск и презентация блюд и изделий из яиц, 
творога, сыра сложного ассортимент 

4 

Лабораторная работа № 5. Приготовление, оформление,  отпуск и презентация блюд и изделий из муки 
сложного ассортимента 

4 

Тема 2.8.  
Процесс приготовления блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
рыбы сложного ассортимента 
 

Содержание учебного материала 2 

1.Ассортимент, значение в питании блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы и нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента. Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного 
ассортимента  из региональных, редких или экзотических видов рыб, в соответствии с заказом 

 

2.. Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования 
гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Правила выбора 
полуфабрикатов из рыбы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с методом 
приготовления. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов 

3.Методы приготовления сложных блюд из рыбы. Правила оформления и отпуска блюд из рыбы сложного 
ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, 
температура подачи горячих блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 
организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). 
Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из рыбы для отпуска на вынос. 
Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 
хранению пищевых продуктов (НАССР) 

Тема 2.9.  
Процесс приготовления блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 

Содержание учебного материала 2 

1.Ассортимент, значение в питании блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы и нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента. Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного 
ассортимента  из региональных, редких или экзотических видов рыб, в соответствии с заказом 
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Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, курсовая 
работа  

Объем 
часов 

1 2 3 

морепродуктов сложного 
ассортимента 
 

2. Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования 
гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Правила выбора 
полуфабрикатов из рыбы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с методом 
приготовления. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов 

3.Методы приготовления сложных блюд из рыбы. Правила оформления и отпуска блюд из рыбы сложного 
ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, 
температура подачи горячих блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 
организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). 
Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из рыбы для отпуска на вынос. 
Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 
хранению пищевых продуктов (НАССР) 

 

Тема 2.10.  
Процесс приготовления блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента 

Содержание учебного материала 2 

1.Ассортимент, значение в питании горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента. Правила выбора моллюсков и ракообразных в соответствии с 
технологическими требованиями к приготовлению сложных блюд. Актуальные сочетания основных 
продуктов, дополнительных ингредиентов, пряностей и приправ для формирования гармоничного вкуса, 
аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Подбор гарниров, соусов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Требования к качеству и 
безопасности, условия и сроки хранения полуфабрикатов нерыбного водного сырья  
2.Подбор современных комбинированных методов и высокотехнологичного оборудования для 
приготовления блюд из нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Методы приготовления блюд 
из моллюсков и ракообразных: крабов отварных; лангустов отварных; трепангов жареные; гребешков 
жареных; крабов, запеченных целиком; термидора из омаров; мидий, припущенных в белом вине 
(мариньер) и др. Органолептические способы определения степени готовности и качества моллюсков и 
ракообразных и соответствие блюд стандартным требованиям качества и безопасности 
Тематика лабораторных работ 10 

Лабораторная работа № 6. Приготовление, оформление, отпуск и презентация блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

4 

Лабораторная работа № 7. Приготовление, оформление, отпуск и презентация блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

6 

Тема 2.11.  
Процесс приготовления  блюд, 
кулинарных изделий, закусок  

Содержание учебного материала 2 

1.Ассортимент, значение в питании блюд из мяса и мясопродуктов. Правила выбора, требования к 
качеству полуфабрикатов из мяса в соответствии с дальнейшей обработкой. Условия и сроки, 
современные способы хранения мясных полуфабрикатов. Принципы формирования ассортимента 
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Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, курсовая 
работа  

Объем 
часов 

1 2 3 

из мяса, мясных продуктов 
сложного 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 к ним для приготовления 
сложных блюд и кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов в соответствии с процессом 
приготовления, рецептурой, принципами сочетаемости, взаимозаменяемости.  

3. 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 

Тема 2.12.  
Процесс приготовления блюд, 
кулинарных изделий, закусок  
из мясной гастрономии 
сложного ассортимента 

Содержание учебного материала 2 

1.Ассортимент, значение в питании блюд из мясной гастрономии. Правила выбора, требования к качеству 
полуфабрикатов из мяса в соответствии с дальнейшей обработкой. 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 к ним для приготовления 
сложных блюд и кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов в соответствии с процессом 
приготовления, рецептурой, принципами сочетаемости, взаимозаменяемости.  

3. 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 

Тема 2.13.  
Процесс приготовления блюд, 
кулинарных изделий, закусок  
из рубленного мяса сложного 
ассортимента 

Содержание учебного материала 2 

1.Ассортимент, значение в питании блюд из мяса и мясопродуктов. Правила выбора, требования к 
качеству полуфабрикатов из мяса в соответствии с дальнейшей обработкой. 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 к ним для приготовления 
сложных блюд и кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов в соответствии с процессом 
приготовления, рецептурой, принципами сочетаемости, взаимозаменяемости.  

3. 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 
Содержание учебного материала 2 
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Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, курсовая 
работа  

Объем 
часов 

1 2 3 

Тема 2.14 

Современные и классические 
методы приготовления блюд, 
кулинарных изделий, закусок  
из мяса, мясных продуктов 
сложного ассортимента 

1.Современные методы (использование техник молекулярной кухни, су-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).  

 
2. Подбор соусов, гарниров к блюдам из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента. Способы 
сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

3.Правила сервировки стола, способы подачи горячих блюд из мяса, мясопродуктов сложного 
ассортимента с учетом различных форм обслуживания и форм подачи. Кулинарные приемы, 
демонстрируемые при отпуске блюд из мяса в присутствии посетителя: транширование, фламбирование, 
приготовление и подача на горячем камне.  

4. 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.  

5. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 
хранению пищевых продуктов (НАССР) 

Тема 2.15.  
Общие направления  
приготовления  и подготовка к 
реализации блюд из домашней 
птицы, дичи, кролика 

Содержание учебного материала 2 

1.Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила выбора, 
требования к качеству полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика в соответствии с дальнейшей 
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 
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Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, курсовая 
работа  

Объем 
часов 

1 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, 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, 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 
Тематика лабораторных работ 12 

Лабораторная работа №8. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок  из мяса, мясных продуктов сложного ассортимента 

6 

Лабораторная работа №9. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд с блюд, кулинарных 
изделий, закусок  из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента 

6 

Тема 2.16.  
Процесс приготовления  и 
подготовка к реализации блюд 
из домашней птицы 

Содержание учебного материала 2 

1.Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила выбора, 
требования к качеству полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика в соответствии с дальнейшей 
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.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 
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Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, курсовая 
работа  

Объем 
часов 

1 2 3 

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 

Тема 2.17.  
Процесс приготовления  и 
подготовка к реализации блюд 
из домашней дичи 

Содержание учебного материала 2 

1.Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила выбора, 
требования к качеству полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика в соответствии с дальнейшей 
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.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, 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 

Тема 2.18.  
Процесс приготовления  и 
подготовка к реализации блюд 
из домашней кролика 

Содержание учебного материала 2 

1.Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила выбора, 
требования к качеству полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика в соответствии с дальнейшей 
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.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 
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Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, курсовая 
работа  

Объем 
часов 

1 2 3 

мяса, запеченного в тесте; курицы, запеченной в тесте целиком; утки, запеченной целиком; кнелей из 
курицы; индейки, жаренной целиком; утки; 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 

Курсовая работа 8 

Промежуточная аттестация (экзамен) 2 

Тематика занятий: 
1. Выбор темы, назначение и задачи, структура и объем, принципы разработки и оформления, примерное распределение времени на 
выполнение отдельных частей курсовой работы. Консультация по составлению раздела курсовой работы «введение», определение целей и 
задач курсовой работы, обоснование актуальности выбранной темы. 
2. Консультация по сбору, анализу и систематизации информации по истории и современному состоянию вопроса, рассматриваемого в 
курсовой работе. 
3. Консультация по структуре основной части курсовой работы. Составление структуры в соответствии с темой курсовой работы. 
Консультации по разработке ассортимента (меню) горячей кулинарной продукции сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания, типа и класса организаций питания, видов приема пищи, способам реализации, 
заявленным в теме работы. 
4.  Консультации по анализу, обобщению, систематизации собранной по теме информации по новым видам сырья, методам приготовления, 
высокотехнологичного оборудования, современным способам реализации кулинарной продукции 
5. Консультации по разработке мероприятий по обеспечению качества и безопасности горячей кулинарной продукции. 
6. Консультации по разработке практической части курсовой работы: 
- разработке рецептур, методов приготовления и способов оформления фирменного блюда сложного ассортимента (в соответствии с темой 
курсовой работы), 
- разработке технологической документации: технологических, технико-технологических карт, стандарта предприятия, с указанием 
технологического и санитарного режима производства горячей кулинарной продукции, составление актов практической проработки. 
7. Консультация по составлению заключения и оформлению списка источников. 
Защита курсовой работы 

 

Примерная тематика курсовой работы:  
1. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии приготовления в вакууме. 
2. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии фламбирования. 
3. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии приготовления на горячем камне. 
4. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации горячих супов сложного ассортимента для ресторана русской кухни. 
5. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из овощей, рыбы, мяса, птицы, приготавливаемых в воке. 
6. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса для гриль-бара. 
7. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из рыбы для гриль-бара. 
8. Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из мяса. 
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Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, курсовая 
работа  

Объем 
часов 

1 2 3 

9. Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из рыбы 
10. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд для ресторана русской кухни. 
11. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих закусок для банкета-фуршета. 
12. Ассортимент и особенности в приготовлении и подаче горячих блюд из овощей, грибов, сыра для обслуживания по типу шведского стола. 
13. Актуальный ассортимент и особенности в приготовлении и подготовке к реализации горячих блюд из овощей, грибов, сыра, для выездного 
обслуживания (кейтеринг). 
14. Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подачи блюд и кулинарных изделий из рыбы по типу шведского стола. 
15. Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подготовки к реализации блюд и кулинарных изделий из рыбы для выездных 
обслуживаний (кейтеринг). 
16. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации сложных горячих блюд из рыбы.  
17. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации стейков из мяса и рыбы. 
18. Актуальный ассортимент и приготовление горячих соусов сложного ассортимента к блюдам из мяса и домашней птицы. 
19. Ассортимент, приготовление и способы подачи дип-соусов для фондю. 
20. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд сложного ассортимента вегетарианской кухни. 
21. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих супов региональной кухни. 
22. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из овощей, сыра, рыбы, мяса, птицы региональной кухни 
23. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного ассортимента из нерыбных водных продуктов моря. 
24. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи запеченных горячих блюд сложного ассортимента. 
25. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из рыбы в «соляной корочке», в пергаменте, на «овощной 
подушке». 
26. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих фаршированных блюд сложного ассортимента. 
27. Дизайн и оформление горячих блюд сложного ассортимента. 
28. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд для Рождественского стола 
29. Особенности приготовления, оформления и отпуска горячих блюд для детского питания. 
30. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного ассортимента с доготовкой в присутствии гостя. 
31. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из мяса с траншированием в присутствии гостя. 
32. Технология приготовления, способы подачи горячих блюд из рыбы с использованием технологий направления «Молекулярная кухня» 
Учебная практика по разделу 2 
Виды работ 

24 

1.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, 
эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 
вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).  
2.Разработка ассортимента горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания.  
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Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, курсовая 
работа  

Объем 
часов 

1 2 3 

3.Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 
обслуживания.   
4.Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента.  
5.Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 
ассортимента    для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции.    
6.Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов.  
7.Оценка качества горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос.  
8.Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента с учетом 
типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа.  
9.Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом 
рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности 
готовой продукции.   
10.Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 
сложного ассортимента 
МДК 02.03 Организация и процессы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента блюд 
национальных кухонь 

52 

Тема 3.1. Организация и 
процессы приготовления 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок западно-
сибирской гастрономии 
сложного ассортимента 

Содержание учебного материала 2 

1. Особенности в процессах организации производства, национальный инвентарь и оборудования в 
процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий закусок сложного ассортимента западно-
сибирской кухни 

 

2. Особенности сырья и подготовки полуфабрикатов для приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий закусок разнообразного ассортимента западно-сибирской гастрономии 

3. Основные факторы, определяющие особенности приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента западно-сибирской гастрономии 

4. Процессы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
западно-сибирской гастрономии  

5. Основные принципы сочетания компонентов, принципы взаимозаменяемости продуктов при 
изготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента западно-сибирской 
гастрономии 

Тематика практических занятий 2 

Практическое занятие №2. Адаптация и разработка рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента западно-сибирской кухни 
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Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, курсовая 
работа  

Объем 
часов 

1 2 3 

Тематика лабораторных работ 30 

Лабораторная работа № 1. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из овощей западно-сибирской кухни с отработкой элементов декорирования и 
плейтинга  

6 

Лабораторная работа № 2. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц творога, теста западно-сибирской кухни с отработкой элементов 
декорирования и плейтинга 

6 

Лабораторная работа № 3. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из птицы западно-сибирской кухни с отработкой элементов декорирования и 
плейтинга 

6 

Лабораторная работа № 4. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса западно-сибирской кухни с отработкой элементов декорирования и плейтинга 

6 

Лабораторная работа № 5. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы западно-сибирской кухни с отработкой элементов декорирования и 
плейтинга 

6 

Тематика семинарского занятия 2 

Семинарское занятие №1 «Западно-сибирская гастрономия» 2 

 Самостоятельная работа 14 

Самостоятельная работа № 1. Традиции и инновации в западно-сибирской кухне: исследование 
современных подходов к приготовлению традиционных блюд 

2 

Самостоятельная работа № 2. Роль дикоросов в сибирской гастрономии: использование ягод, 
грибов и трав в кулинарии 

2 

Самостоятельная работа № 3. Технологии приготовления сибирских пельменей: от традиций 
до современных методов 

2 

Самостоятельная работа № 4. История и особенности западно-сибирской кухни: от истоков до 
современности 

2 

Самостоятельная работа № 5. Культурное значение сибирских застолий: традиции и ритуалы 2 

Самостоятельная работа № 6. Сравнение западно-сибирской кухни с кухнями других регионов 
России 

2 

Самостоятельная работа № 7. Разработка рецепта нового блюда с использованием местных 
ингредиентов 

2 

Промежуточная аттестация (экзамен) 2 

Учебная практика по разделу 3 
Виды работ 

24 
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Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, курсовая 
работа  

Объем 
часов 

1 2 3 

1.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента блюд 
национальных кухонь, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем 
при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).  
2.Разработка ассортимента горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента блюд национальных кухонь, в том числе 
западно-сибирской, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.   
3.Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов (учитывая сезонные и региональные), изменения выхода 
продукции, вида и формы обслуживания.   
4.Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента.  
5.Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента блюд для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции.    
6.Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента блюд с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов.  
7.Оценка качества горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента блюд перед отпуском, упаковкой на вынос.  
8.Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента блюд 
национальных кухонь, в том числе западно-сибирской, с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 
полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.  
9.Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента блюд, в том числе блюд западно-сибирской 
кухни, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 
безопасности готовой продукции.   
10.Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента  

 

Производственная практика (концентрированная) 
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. 

144 
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Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, курсовая 
работа  

Объем 
часов 

1 2 3 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), 
сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 
рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 
6. Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 
продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции 
с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 
8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до 
вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий 
хранения на раздаче и т.д.). 
9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, 
эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 
вынос 
Экзамен по модулю 2 

Всего 394 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

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

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:  

учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих 
блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 
Оборудование и инвентарь: 
блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания)  
венчик   
весы настольные электронные  
газовая горелка (для карамелизации)  
гастроемкости из нержавеющей стали 
гранитор 
гриль саламандр  
гриль сковорода  
диспансер для подогрева тарелок  
корзина для мусора 
кофемолка  
куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) 
лопатки (металлические, силиконовые)  
льдогенератор  
машина для вакуумной упаковки  
мерный стакан 
микроволновая печь 
миски нержавеющая сталь  
моечная ванна двухсекционная 
мясорубка 
набор выемок (различной формы) 
набор инструментов для карвинга  
набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л  
набор ножей "поварская тройка» 
набор разделочных досок (пластик): желтая, синяя, зеленая, красная, белая, 
коричневая  
набор сотейников 0.6л, 0.8л  
насадки для кондитерских мешков  
нитраттестер  
овоскоп 
овощерезка 
пароконвектомат   
планетарный миксер 
плита wok 
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плита электрическая (с индукционным нагревом) по 2 конфорки на обучающегося 
подставка для разделочных досок 
половник   
процессор кухонный 
сито   
сифон  
сковорода  
слайсер  
соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)  
стеллаж передвижной  
стол производственный с моечной ванной 
тестораскаточная машина   
фризер 
фритюрница  
шенуа   
шипцы кулинарные для пасты 
шипцы кулинарные универсальные 
шкаф морозильный 
шкаф холодильный  
шкаф шоковой заморозки  
шумовка  
электрогриль (жарочная поверхность)   
Учебно-методический комплекс ПМ. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы  

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

3.2.1. Печатные издания:  

1. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Текст]: федер. закон от 02 
янв. 2020 г. 29-ФЗ // Общественное питание. Сборник нормативных документов. – 
М.: Гросс Медиа, 2020. – 192 с. 

2. ГОСТ 31985-2019 Услуги общественного питания. Термины и 
определения.-Введ. 2019-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2019.-III, 10 с. 

3. ГОСТ 30390-2019 Услуги общественного питания. Продукция 
общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – 
Введ. 2019 – 01 – 01. - М.: Стандартинформ, 2019. - III, 12 с. 

4. ГОСТ 30389 - 2019 Услуги общественного питания. Предприятия 
общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2019 – 01 – 
01. – М.: Стандартинформ, 2019. - III, 12 с. 

5. ГОСТ 31986-2019 Услуги общественного питания. Метод 
органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 
2019 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2019. – III, 11 с. 

6. ГОСТ 31987-2019 Услуги общественного питания. Технологические 
документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 
оформлению, построению и содержанию. -Введ. 2019 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2019. - III, 16 с. 
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7. ГОСТ 31988-2019 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов 
и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 
питания. – Введ. 2019 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2019. – III, 10 с. 

8. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предприятий обществ, 
питания / авт. –сост.: А.И. Здобнов, В.А. Цыганенко.- К.: Арий, 2020. -680с.: ил.  

9. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предприятий 
общественного питания / сост.: А. И. Здобнов, В.А. Цыганенко. - Киев: Арий, 2020. - 
680 с. 

3.2.2. 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 потребности различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания [Электронный ресурс]: учеб. для СПО / Н. И. Андонова, 
Т. А. Качурина. – 4-е изд., стер. - Москва : Академия, 2020. - 256 с. - (ТОП-50). - URL: 
www.academia-moscow.ru 

2. Приготовление супов и соусов (ПМ.03) [Электронный ресурс]: учебное 
пособие / авт-сост. А. А. Богачева, О. В. Пичугина, Д. Р. Алхасова. - Ростов-на-Дону 
: Феникс, 2021. - 175 с. - (Среднее профессиональное образование). - URL: 
https://znanium.com  

3. Андонова, Н. И. Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребности различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания: Лабораторный практикум [Электронный ресурс]: учеб. 
для СПО / Н. И. Андонова, Т. А. Качурина. - 4-е изд. стер. -  Москва : Академия, 2023. 
- 176 с. - (ТОП-50). - URL: http://www.academia-moscow.ru  

3.2.3. Дополнительная литература: 

1. Пасько, О. В. Технология продукции общественного питания [Электронный 
ресурс] : учеб. для СПО / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская – 2-е изд. перераб. и доп. 
- Москва : Юрайт, 2025. - 220 с. - (Профессиональное образование). - URL: 
www.biblio-online.ru 

2. Анфимова, Н. А. Кулинария [Электронный ресурс]: учеб. пособ. для СПО / 
Н. А. Анфимова. – 16-е изд., стер. – Москва : «Академия», 2024. – 400 с. - URL: 
www.academia-moscow.ru  

3. Гастрономъ [Электронный ресурс] - URL: www.jur-jur.ru 
4. Еда [Электронный ресурс] - URL: www.eda-server.ru/ 
 
 
 
 
 
 

 
 

http://www.academia-moscow.ru/
https://znanium.com/
http://www.academia-moscow.ru/
http://www.biblio-online.ru/


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА 
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

 

Код и наименование профессиональных и 
общих 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 
 

Выполнение всех действий по организации подготовки 
рабочих мест, оборудования, сырья, материалов в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями 
охраны труда и техники безопасности: 
– оптимальный выбор и целевое, безопасное 
использование оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 
выполняемых работ (виду и способу приготовления 
горячей кулинарной продукции сложного ассортимента); 
– рациональное размещение оборудования, инвентаря, 
посуды, инструментов, сырья, материалов на рабочем 
месте; 
– точная оценка соответствия качества и безопасности 
сырья, продуктов, материалов требованиям регламентов; 
– соответствие распределения заданий между 
подчиненными в их квалификации; 
- соответствие организации хранения сырья, продуктов, 
готовых полуфабрикатов требованиям регламентов 
(соблюдение температурного режима, товарного 
соседства в холодильном оборудовании, правильность 
упаковки, складирования); 
– соответствие методов подготовки к работе, 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов требованиям инструкций и 
регламентов по технике безопасности, охране труда, 
санитарии и гигиене; 
– правильная, в соответствии с инструкциями, 
безопасная правка ножей; 
– точность, соответствие заданию ведение расчетов 
потребности в сырье, продуктах; 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и оценка 
результатов в процессе выполнения 
практических работ; 
экспертное наблюдение и оценка 
результатов в процессе выполнения 
лабораторных работ; 
экспертное наблюдение и оценка 
результатов в процессе выполнения 
заданий по учебной и производственной 
практикам 

 
Промежуточная аттестация: 
экспертное наблюдение и оценка 
результатов в процессе выполнения 
практических заданий на зачете по МДК; 
экспертная оценка защиты отчетов по 
учебной и производственной практикам 
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- соответствие правилам оформления заявки на сырье, 
продукты 

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 

Организация и ведение процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента: 
- адекватный выбор основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, в том числе специй, 
приправ, точное распознавание недоброкачественных 
продуктов; 
- соответствие потерь при приготовлении горячей 
кулинарной продукции действующим нормам;  
- оптимальность процесса приготовления супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия 
ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и 
т.д., соответствие выбора способов и техник 
приготовления рецептуре, особенностям заказа); 
- профессиональная демонстрация навыков работы с 
ножом, механическим, тепловым оборудованием, 
оборудованием для вакуумирования, упаковки; 
- соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, 
вкус, консистенция, выход и т.д.) особенностям заказа, 
методам обслуживания; 
- правильное, оптимальное, адекватное заданию 
планирование и ведение процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и 
закусок сложного ассортимента, соответствие процессов 
инструкциям, регламентам; 
- соответствие процессов приготовления и подготовки к 
реализации стандартам чистоты, требованиям охраны 
труда и техники безопасности: 
- корректное использование цветных разделочных досок; 
- раздельное использование контейнеров для 
органических и неорганических отходов; 
- соблюдение требований персональной гигиены в 
соответствии с требованиями системы ХАССП (сан. 
спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при 
выполнении конкретных операций, хранение ножей в 
чистом виде во время работы, правильная (обязательная) 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и оценка 
результатов в процессе выполнения 
практических работ; 
экспертное наблюдение и оценка 
результатов в процессе выполнения 
лабораторных работ; 
экспертное наблюдение и оценка 
результатов в процессе выполнения 
заданий по учебной и производственной 
практикам 

 
Промежуточная аттестация: 
экспертное наблюдение и оценка 
результатов в процессе выполнения 
практических заданий на зачете по МДК; 
экспертная оценка защиты отчетов по 
учебной и производственной практикам 
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учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 
 
 

дегустация в процессе приготовления, чистота на 
рабочем месте и в холодильнике); 
- адекватный выбор и целевое, безопасное 
использование оборудования, инвентаря, инструментов, 
посуды; 
- соответствие времени выполнения работ нормативам; 
- соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок требованиям рецептуры, 
меню, особенностям заказа;  
- точность расчетов закладки продуктов при изменении 
выхода горячей кулинарной продукции, 
взаимозаменяемости продуктов; 
- адекватность оценки качества готовой продукции, 
соответствия ее требованиям рецептуры, заказу; 
- соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной 
продукции требованиям рецептуры, заказа: 
- соответствие температуры подачи виду блюда; 
- аккуратность порционирования горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок при отпуске (чистота 
тарелки, правильное использование пространства 
тарелки, использование для оформления блюда только 
съедобных продуктов) 
- соответствие объема, массы блюда размеру и форме 
тарелки; 
- гармоничность, креативность внешнего вида готовой 
продукции (общее визуальное впечатление: 
цвет/сочетание/баланс/композиция) 
- гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой 
продукции в целом и каждого ингредиента современным 
требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие 
вкусовых противоречий; 
- соответствие текстуры (консистенции) каждого 
компонента блюда/изделия заданию, рецептуре 

эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей 
кулинарной продукции для отпуска на вынос 

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

- актуальность, соответствие разработанной, 
адаптированной рецептуры особенностям заказа, виду и 
форме обслуживания: 

- оптимальность, точность выбора типа и количества 

продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ, 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и оценка 
результатов в процессе выполнения 
практических работ; 
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потребностей различных категорий 
потребителей 
 

соответствие их требованиям по безопасности продукции; 

- соответствие дополнительных ингредиентов виду 

основного сырья; 

- соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 

- актуальность, оптимальность формы, текстуры, 

соответствие их   способу последующей термической 

обработки; 

- оптимальность выбора, комбинирования способов 

кулинарной обработки и приготовления; соответствие 

способов обработки виду, кондиции сырья, продуктов; 

- точность выбора направлений изменения рецептуры с 

учетом особенностей заказа, сезонности, форме 

обслуживания; 

- точность, правильность ведения расчетов, оформления 

результатов проработки; соответствие методов расчета 

количества сырья, продуктов, массы готового блюда, 

кулинарного изделия действующим методикам, 

правильность определения норм отходов и потерь при 

обработке сырья и приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

- правильность оформления акта проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

- оптимальность выбора способа презентации 

результатов проработки (горячую кулинарную продукцию, 

разработанную документацию); 

- демонстрация профессиональных навыков выполнения 

работ по приготовлению горячей кулинарной продукции 

сложного ассортимента при проведении мастер-класса 

для представления результатов разработки 

экспертное наблюдение и оценка 
результатов в процессе выполнения 
лабораторных работ; 
экспертное наблюдение и оценка 
результатов в процессе выполнения 
заданий по учебной и производственной 
практикам 

 
Промежуточная аттестация: 
экспертное наблюдение и оценка 
результатов в процессе выполнения 
практических заданий на зачете по МДК; 
экспертная оценка защиты отчетов по 
учебной и производственной практикам 
 

 
 
 
 
 
 

 

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

 

- актуальный профессиональный и социальный контекст, в 
котором приходится работать и жить  

- структура плана для решения задач, алгоритмы 
выполнения работ в профессиональной и смежных 
областях 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка 
результатов в процессе выполнения: 
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- основные источники информации и ресурсы для решения 
задач и/или проблем в профессиональном и/или 
социальном контексте 

- методы работы в профессиональной и смежных сферах 

- порядок оценки результатов решения задач 
профессиональной деятельности 

- практических работ, 

- лабораторных работ, 

- видов работ по учебной и 
производственной практикам 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 
результатов в процессе выполнения видов 
работ: 

- на промежуточной аттестации(экзамен) 

- защиты отчетов по учебной и 
производственной практикам 
(дифференцированный зачет); 

- выполнения видов работ на экзамене по 
модулю 

 

ОК. 02 Использовать современные средства 
поиска, анализа и интерпретации 
информации, и информационные технологии 
для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

 

- номенклатура информационных источников, 
применяемых в профессиональной деятельности 

- приемы структурирования информации 

- формат оформления результатов поиска информации 

- современные средства и устройства информатизации, 
порядок их применения 

- программное обеспечение в профессиональной 
деятельности, в том числе цифровые средства 

ОК.03 Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное и 
личностное развитие, предпринимательскую 
деятельность в профессиональной сфере, 
использовать знания по правовой и 
финансовой грамотности в различных 
жизненных ситуациях 

 

- содержание актуальной нормативно-правовой 
документации 

- современная научная и профессиональная 
терминология 

- возможные траектории профессионального развития и 
самообразования 

- основы предпринимательской деятельности, правовой и 
финансовой грамотности 

- правила разработки презентации 

- основные этапы разработки и реализации проекта 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и 
работать в коллективе и команде 

 

- психологические основы деятельности коллектива 

- психологические особенности личности 

ОК. 05 Осуществлять устную и письменную 
коммуникацию на государственном языке 
Российской Федерации с учетом 
особенностей социального и культурного 
контекста 

- правила оформления документов  

- правила построения устных сообщений 

- особенности социального и культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-
патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе 

- сущность гражданско-патриотической позиции 
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традиционных общечеловеческих 
ценностей, в том числе с учетом 
гармонизации межнациональных и 
межрелигиозных отношений, применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

- традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе 
с учетом гармонизации межнациональных и 
межрелигиозных отношений 

- значимость профессиональной деятельности по 
специальности 

- стандарты антикоррупционного поведения и последствия 
его нарушения 

ОК 07 Содействовать сохранению 
окружающей среды, ресурсосбережению, 
применять знания об изменении климата, 
принципы бережливого производства, 
эффективно действовать в чрезвычайных 
ситуациях 

- правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности  

- основные ресурсы, задействованные в 
профессиональной деятельности 

- пути обеспечения ресурсосбережения 

- принципы бережливого производства 

- основные направления изменения климатических 
условий региона 

- правила поведения в чрезвычайных ситуациях 

ОК. 09 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языках 

  

- правила построения простых и сложных предложений на 
профессиональные темы 

- основные общеупотребительные глаголы (бытовая и 
профессиональная лексика) 

- лексический минимум, относящийся к описанию 
предметов, средств и процессов профессиональной 
деятельности 

- особенности произношения 

- правила чтения текстов профессиональной 
направленности 

  

 

 


