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Профессиональный модуль относится к профессиональному циклу основной образовательной программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих 
Рабочая программа профессионального модуля ПМ. 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента составлена в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утверждённого приказом Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016 г 

№ 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции РФ 22.12.2016г, регистр. №44898) и на основе примерной рабочей 

программой профессионального модуля, рекомендованной федеральным учебно-методическим объединением в 

системе СПО по укрупнённой группе профессий, специальностей 43.00.00. Сервис и туризм в рамках выполнения 

работ по внесению изменений и дополнений в образовательную программу по профессии среднего 

профессионального образования Повар, Кондитер, с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного 

Приказом Минтруда № 610 н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 

Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 

- 2008 годах НП Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр 

профессиональных стандартов,  
В содержании программы предусмотрено использование электронного образовательного ресурса для 

дистанционной формы обучения.  Учебно – методический комплекс дисциплины содержит лекционный материал, 

презентации, комплект контрольно – измерительных материалов, в том числе и при дистанционной форме обучения.   
Электронный ресурс цифровой образовательный среды СПО PROF образование 
 

Процесс изучения модуля направлен на формирование следующих общих (ОК) и профессиональных 

компетенций (ПК): 
 

Общие компетенции 
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 учётом 

гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 
 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об 

изменении климата, принципы бережного производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 
 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности; 
 ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.  

 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 



ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. 
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного 

ассортимента 

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

разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.5 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.8 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 
Практичес

кий опыт 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 
 ведении расчетов с потребителями. 

Умения подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 
оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других 

расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 
 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

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

ассортимента, в том числе региональных; 
оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
 



Знания Требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы ХАССП); 
видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правил ухода за ними; 
ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам хранения, методам 

приготовления, вариантам оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении; 
правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 
современных технологий приготовления, оформления и подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

 
всего - 574 час, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 160 час; в т.ч. теории – 88 час, ПЗ – 16 час,  
ПР - 56 час 
учебной практики - 144 часов; 
производственной практики - 252 часа. 
самостоятельной работы обучающегося – 0 
экзамен 18 ч; 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

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

и закусок разнообразного ассортимента 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

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

изделий и закусок 
Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации 

бульонов, отваров, супов 
Тема 1.3. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации 

горячих соусов 
Тема 1.4. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

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

изделий, закусок 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 
Тема 2.1. Приготовление, назначение, подготовка к реализации бульонов, отваров 
Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов разнообразного ассортимента Тема 2.3. 

Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре, молочных, сладких, диетических, вегетарианских супов 

разнообразного ассортимента 
Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации холодных супов, супов региональной кухни 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 
Тема 3.1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих соусов 
Тема 3.2. Приготовление, подготовка к реализации соусов на муке Приготовление отдельных компонентов для соусов 

и соусных полуфабрикатов 
Тема 3.4. Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных соусов, соусов на сливках 
Тема 3.5. Приготовление, подготовка к реализации сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических 

соусов 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых 

и макаронных изделий разнообразного ассортимента 
Тема 4.1. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и грибов Тема 4.2. 



Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп и бобовых и макаронных изделий 

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

ассортимента 
Тема 5.1. Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра 
Тема 5.2. Приготовление, подготовка к реализации блюд из муки 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 
Тема 6.1. Классификация, ассортимент блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 
Тема 6.2. Приготовление и подготовка к реализации блюд из рыбы и нерыбного водного сырья  
 
Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 
Тема 7.1. Классификация, ассортимент блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика Тема 7.2. 

Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных продуктов Тема 7.3. Приготовление и подготовка к 

реализации блюд из домашней птицы, дичи, кролика 

УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Требования к минимальному материально - техническому оснащению 
Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие 

специальные помещения: 
Кабинеты: 
Технического оснащения и организации рабочего места, 
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, DVDфильмами, мультимедийными пособиями). 

Информационное обеспечение обучения 
Основные источники 

Учебники : 
1. Анфимова Н.А. Кулинария : «Повар, кондитер».- М: Академия, 2018 г. 

Справочники : 
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник 

технологических нормативов: в 2-х частях.- М: Хлебпродинформ,1997 г. 
2. Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий: Сборник технологических 

нормативов: часть 5-я.- М: Хлебпродинформ,2001 г. 

Дополнительные источники 
Учебники и учебные пособия : 

1. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов.- М: Академия,2010 г. 
2. ЗолинВ.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: «Повар, кондитер».- 

Учебник для НПО.- 9-е изд., стер.- М : Академия, 2010 г. 
3. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: «Повар, кондитер».- 4-е 

изд., стер.- М: Академия, 2010 г. 
4. Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи: Учебное пособие для НПО и СПО.- 

3-е изд.,стер.-М:Академия,2004 г. 
5. Харченко Н.Э, Чеснокова Л.Г.Технология приготовления пищи: Учебное пособие 

для НПО.- М:Академия,2004 г. 
6. Производственное обучение профессии «Повар»:В 4-х частях; часть 1-я, Механическая кулинарная 

обработка продуктов: учебное пособие для НПО.- М: Академия, 2006 г. 

7. Технология и контроль качества кулинарной продукции из картофеля, овощей, грибов: Учебное пособие для 

НПО и СПО.- М:Академия,2006 г. 
8. Модульные элементы по разделу «Приготовление блюд из овощей и грибов» г.Ростов-на- Дону, ГОУ НПО 

ПЛ №79 
9. Нормативные документы 



- ФЗ от02.01.2000 №29-ФЗ (ред. От 19.07.2011) «О качестве и безопасности пищевых продуктов» 
- ФЗ от 27.10.2008 № 178-ФЗ «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей» 
- ФЗ от 24.06.2008 № 90-ФЗ «Технический регламент на масложировую продукцию» 
- ФЗ от 12.06.2008 № 88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию» (с изм. от 

22.07.2010) 
- Закон РФ от 07.02.1992 №2300-1 (ред от 18.07.2011) «О защите прав потребителей» (с изменениями и 

дополнениями, вступающими в силу с 29.09.2011) 
- ГОСТ Р 50763-95 Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие 

технические условия. 
- ГОСТ Р 51740-2001 Технические условия на пищевые продукты. Общие требования к разработке и 

оформлению. 
- ГОСТ 30390-95/ГОСТ Р 50763-95 Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. 

Общие технические условия. 
- СанПиН 2.3.2.1078-01 Продовольственное сырьё и пищевые продукты. Гигиенические требования 

безопасности к пищевой ценности пищевых продуктов. 
- СанПиН 2.3.21293 - 03 Гигиенические требования по применению пищевых добавок. 
- СП 2.3.6.1254-03 Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания, 

изготовлению и обороноспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. 
- Постановление правительства РФ от 21.12.2000 №987 «О государственном надзоре и контроле в области 

обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов» 
- Постановление правительства РФ от 16.04.2001 №295 «О внесении изменений и дополнений в некоторые 

акты Правительства РФ по вопросам обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов» 
Интернет-ресурсы: 
http://povar.ruСайт поваров и любителей (рецепты, советы, книги по кулинарии) 
www.100menu.ruБольшой электронный сборник рецептур для ПОП 
www.edu.ruФедеральный портал «Российское образование» (ФГОС, нормативные документы, тесты и пр. информация 

для абитуриентов, студентов и преподавателей) 
www.food-formula.narod.ruИнформационный сайт (большой словарь повара, информация о кухнях мира и пр.) 
www.kulina.ruКулинарный портал (кулинарный словарь, рецепты, мастер- классы, новости и пр) 
www .kulinaram .ruПолезные советы и рецепты; толковый словарь ингредиентов и 

Журналы: 
1. «Питание и общество».- М:Роскомпечать.- 2000-2010 г.г. 
2. «Вкусные рецепты».-М:Пресс-Курьер.- 2009-2010 г.г. 
3. «ШЕФ - АРТ».- М: «Изд.дом «Ресторанные ведомости»,2008 г. 

Методическое обеспечение, разработанное преподавателями: 
1. Руководства по выполнению практических работ 
2. Рекомендации по выполнению внеаудиторной самостоятельной работы 
3. Фонд оценочных средств 

 

http://povar.ru/
http://www.100menu.ru/
http://www.edu.ru/
http://www.food-formula.narod.ru/
http://www.kulina.ru/
http://www.kulinaram.ru/
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