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_Pa6oqas [porpaMMa nposeccuoH€rJrbHoro MoAyJrr p ru"u Ha ocHoBe
(D e4eparrrHoro rocyAapcrBeHHoro o6pasoaareJrbHoro craHAapra (4aree
O|OC) cpeAHeio npo0eccuoH€rrrbHoro o6pasona Hus (lalree _ CUO; .ro
npoSecczu 43.0L09 flonap, KoHALIrep (pnepxadH llpurasoM MrirHr4crepcrBa
o6paeonaHun wHayxz po or 9 4exaapx iorc.. mr 56\ u<dlpnruepnofi
ocHosHofi o6pa:onaremsoft uporpaMMhr cpeAHero npo@e.."&*""o.o
o6pasouaHllt [polpaMMhl noAroroBKr.r KB€rJrr{SHqnponaHHbrx pa6ovux, cJryxarrlr4x
uo npoSe ccur4 43.0L09 flonap, KoHAr4re prr, p*pilorannofi 6.a.p-"HbrMyre6Ho-ueroAHqecrczu o6reALIHeHLteM B crrcreMe cpeAHero npo6eccr4oH€rJrbHoro
oopasonaHl4f, Iro yKpynHeHHofi rpynne upooe ccuir, cneqlrzurbnocrefi 43 . 00. 00
cepnzc I{ rypLI3M (saperncrpLrpoBaHa B rocyAapcrBeHHoM peecrp e 3I.03.2017
noA HoMepona 43.01.09-1 7033 I )

Op ra n ns a\nfl paspa6orq uK : f ocygapcrBeHHoe 6roAxerHoe upoSeccnoH€rrrbHoe
o6pa:oaareJlbHo e frpexAeHze PocroscKofi o6racru <MzmrepoecKzfi rcasa,ruir
KaAercKafi upoQeccr4oH€LrrbHrrfi rexnuKyM))

Parpa6orquKu:
Slrnzpa Bacvrnreena CaSpoHoBa - [perroAaBareJrb nepnofi KareroprrLr
rocyAapcrBeHHoro 6rcAxernoro npo$eccLroH€trbHoro o6pa:onarenbHoro
yqpex(AeHr.r-f, Pocroacxofi o6tacru <<Mzrreposcrzfi rasa.rnfi ra4ercruft
upo@eccnoH€rJrbHbrfi rexHuryu>>
Jlapuca?IsanosH4 Eon4apeBa - Macrep rpou3BoAcrBeHHoro o6yueuux
rocyAapcrBeHHoro 6ro4xeuroro npo$eccrroH€rJrbHoro o6pa:oeareJrbHoro
yqpex(AeHr,rs PocroecKofi o6racrz <<Mvrneposcrufi Kaga.rzfi ragercrufi
npoQeccuoH€rrrbHbrfi rexnurvu>>

Peqen:enrsr:
1' BaleurunaHzroJlaeBHa floraroea - npe[oAaBareJrb rocyAapcrBeHHoro
6ro4xeruoro npo0eccl4oH€ulbHoro o6pasonareJrbHoro f{pexAeHras pocroncrofi
o 6lacru <<Mznneponcrufi rcasa,rufi. KaAercKrrft npo$ ec a"o"*""rrfi rexHzKyM)2. To*un+nis L:uNt, rtAuui[i- ffi,ttrl.,uv,o/v
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Peuensuq ua pa6ouyrc rPorPaMMY

n po$ecc no HaJr bHoro' uroqy.nq IIM.02 JIpH roroBreHlr er oQopllleH rle n

rroAroToBKa K peaJII{3aIIH[ ropqqnx finroAo KyJII'IHapH6IX lr3Ae'nnfir SaKycoK

pauroo6pa3noro accoPTI{MeHTa

no npoQeccnr 43.01.09 Ilonap, KoHAHTep 
-,

Pa^apa6orullKn: IlpeuoAaBaTeilb 3.B.Ca$poHoBa, MacTep IIpoI'I3BoAcTBeHHofo ogyqegfifl

JI.ll.Bon4apena ,l

pa6o.rar rporpaMMa npo(feccnoHajrbHofo MoAyJrr IIM. 02 flpurorouleHl{e, otpoptuuetrue u

rroAfoToBKa K peaJlrl3ap4u ioptt"* 6lro4, KyJIuHapHbx usgenufq 3aKycoK paando6paauoro

accOpTr4MeHTa rrpeAga3Haqega AJUI 1OATOTSBKI{ rna;rra$uqupoBagHbx pa6Ouux npe4upuarufi

o6uecrnennoro Trrrra]Hvfl rro npot[eccuu 43.01.09 flonap, KoHAlIrep' s fE[oY PO

<Mullepoecxfiftra.saqufiraAetcrnfinpo(feccuonalgrrrftTexHl'IKyM). :

Pa6o.ras rpofpaMMa npo$eccroHaJlbHoro MoAyJIt paspa6ora"a ua ocrro{e @eaeianbHoro

rocyAapcrBeHHoro o6pa:onarerbHofo craHAapra cpeAHeno npooeccuonalurbro o6paronaurar

no npoQeccuu 43.0L i9 ilo"up, KoHAlrrep (yrnepx4€n flpuraloM MI'IHI'IcrepcrBa oQpasouauux

" "uy*" 
p(D or 9 ger<a6px 2016 r. Ilbl569) rr HaueJreHa Ha ocBoeHI'Ie ocHoBHoro BI'IAa

A""tan"rnocru flpurotounir"", otfoprvrnenue r,I IroAroroBKa K pean]nallIafi ropfltll{x 6nroA,

Kyn[HapHbrx uzae:Iiuit, 3aKycoK pasnoo6pasHofo accopTLIMeHTa.
- 
Ilpo$eccnosanrnrrfi MoAyJrb IIM. 02llpuroroueHl{e, o$oprvueuue Ir IIOATOToBKaK

peaJII,I3aIIu[ roptqfix 6lroA, KyJI]IHapHbIx rls4eruEft, 3aKycoK pasnoo6pasHolo accopTl'IMeHTa

otro.rrr" r npo$eccuoHaJrbuoMy yue6uorvry qI,IKny. O6r€u o6pa-sonarelruofi ilporpaMMbl

cocTaBJIteT 866 qacon (272u. Ha ceMb pa:|AeJIoB npo(feccuoHaJlbHoro MoAyIs' BKJIIoqaIouIIlx B

ce6r M,{K.02.01. Oprauu:a{}I.fl npuroToBJIeHI4s, noAroToBKLI K peanH3alllrvr14 npe3eIITaIIuu

fopsqux 6lroA, *ynt"up""r* 
"gA.n"fi, 

3aKycoK pasuoo6pasHoro accoptl'IMeura, MI\I<' 02t02'

IIpOUeCcu [purOToBJIeHvIfr,IIoAroTOBKlI K peanlcAl\ukru IIpe3eHTaIII{lI loptql{x 6ruo4'

KyJrLIHapHbIx 1asAeILIft,3aKycoK, u 594uaca yue6nofi u npola3BoActnenuoft npaffiux)'

MexAuCqu[nLIHapHbIe Kypcbl cOcTOtT ns galstui:Bo B3aI'IMOAeficrsLwr C npelloAaBareleU (e

r.u.la6OpatopHblx u [paKTIltIecKLIx zanlmuit) u ctlMocTo.srelrnoft pa6oru' Pa6oqas

[pofpaMMaIIpeAycMaTpI,IBaeTrIr}IpoKoe[pLIMeHeH}Ieurr(!opir,rauI{oHHbIxTexHoJIoru- 
B pa6oueft [porpaMMe [OKa3aHbr rleJrb vr [JIaHI{pyeMbIe pe3yJlbrarbl ocBoeHl{t

npo(peccr,roHaJlbHofo MoAyiIt, uMeeTct flepeqeHb o6Iqux u upo(peccuoHaJlbHbD( rouneleuUufi'

olpeAeJreHbr upaKT[rrecxufi onbrr, yMeHLr.s, 3*alvlx, KoropblMlr AoiIXHbI o6laAarl oryAeHTbI B

pe3ynbrare ocuoefius Aauuoft rporpaMM, crpyKrypa lI coAepXaHI'Ie npo(peccuoHaJlbHoro

MoAynr, KoHTpoJrb r.r orIeHKa pe3yJlbraroB ocBoelrl{r npo$ecclloHaJlbHoro MoAyJIt' I4Melorct

ycnoBllt peaJILI3aIII{}I uporpaMMbl npo$eccuouaJlbHoro MoAyns' 3anepuaerc'r

npo([eccuonanHrnrfi MoAyJrb eK3aMeHOM (rnanu(f r.rraquouusru)

3axnroqenrae:
Cvutatg, qTO AaHHat npOIpaMMa IIOATOT9BJIeHa Ha XOpOIneM MeTOAI{qeCKOM ypOBHe, C

yr6rorrl rpe6onauufi Of Oa cp"4"".o npo(! eccraoHaJlbHof o o6pa3onanllf ro npo$eccuu

iili; n;il,-;;"o"r.p (yrnepxae" ilp"*usoM MI,IHI'crepct"a o6pasoeanYltuy*,Po or 9
--E--^- T.ETTr\\f D/-'l

4exa6px 2016 r. Nsl 6nrr ucnoJlb3oBaHa n yre6uou ilpoqecce fEIIOy PO

<Munneponcruft urfi rexnr,Iryu>>.

Peuengenr
rocyAapcrBeHH
Pocroscroft o6

oHtlJIbHofo

B.H.Ilorarosa ilPeIIoAaBareJIb

o6pasonareJlbHoro frpexreHrlt
rpo(b eccroHalrnrrft TexHI{KyM ).raSa.rufi ra,[erCrufi



PerleHsuq na pa6o.ryrc rporpaMMy
upo$eccHonaJrbHoro MoAyJrq IIM 02. IlpnroroBJreHue, oQoprvrJreHlre il

uoAroroBKa K peaJrrr3arlnu ropflrrux 6moq, KyJruHapHbIx nl.qennfio 3aKycon
pauroo6pa3Horo accoprrrMeHTa

no npoSeccuu 43.01.09 ilonap, KoHArITep ;

Paspa6or.ruKr.r: [pe[oAaBareJrb S.B.CaQpoHoBa, Macrep rrpolt3Bo,{crBeHHoro o6fvenur

Pa6o.Iag[porpaMManpo(peccu""*"f;l;?"ffi;ii'02.|IpuroroBJIeH}Ie'o4opi"n."'."
[oAroroBKa K pet]rrr.r3arl[u roprtrux 6ruog, KyJrr.rHapnbrx us4enuft, 3aKycoK pasnoo6pdsHoro

accoprr4MeHTa rrpeAua3HaqeHa Airr [oAroroBKr.r KBrlJrr.r$uquponannrx pa6ouux npe,unpusrufi
o6qecreeHHofo rllranrr Iro npolpeccuu 43.01.09 flonap, KoHAurep s fEilOY PO
<MunnepoBcKoM Ka3arlbeM KaAercKoM npo(feccuoHaJlbHoM TexHI{KyMe). 

i

Pa6o.ra.s rporpaMMa npo([eccraoHaJrbHoro MoAyrs pa:pa6orana na ourorie @e{epanrHoro
rocyAapcrBenuoro o6pa:onareJrbHoro craHAapra cpeAHero npotfeccuoHilJlbnoro o6pasonann.t

no npoQeccuu 43.0L 19 llonap, KoHAurep (yrnepxa€n flpurasoM MI{HLIcrepcrBa i

o6paeonannnuHayKHP(D or 9 4era6pr 2016 r.Ilb1569) u <flprauepnofi ourosuofi
o6pasonarelurofi [porpilMMbr cpeAuero npo(feccnoHaJrbHoro o6pa:onauus nporpaMMbl
roAroroBKu rnalra(fnqlrpoBannbrx pa6ouzx, cJryxarqrx no npo(feccuu 43.0l.09llonap,
KoHAr.rrep), paspa6orannofi (fe.qepanrnsru y.re6no-MeroAr{qecxuu o6reAI{HeH}IeM B cllcreMe
cpeAuero npo(feccuoHaJlbnofo o6pasonaurrfl rlo yKpynHeHHoft rpyune npo(feccufi,
cuerlnaJrbHocreft 43.00.00 Cepnr.rc lr ryprr3M (saperucrpr4poBaHa B rocyAapcrBeHHoM peecrpe

31.03.2017 rroA HoMeporr,r 43.0 1.09-17 0331)
B cocras npo(peccuoH€urbHoro MoAyJrr BXoArr ABa MexALIcqLI[JII4HapHbrx Kypca

MAK, 02.01. Oprauusaq[r nplrroroBJreHr{r, noAroroBK}r K peaJlu3appr kr rIpe3eHTaIIru ropfltil,Ix
6mo4, KyJrrrHapHbrx uzaenuit, 3aKycoK, MAK 02.02. flpoueccu npllroroBnenvls, rIoAroroBKLI K

pealrcarllru lr npe3eHTarlur,r ropsrrr{x 6moA, KynuHapHblx rzsAerlaft, 3aKycoK, yre6naa u

npor43BoAcTBeHHat [paKTI4KLI.

Pa6o.rar yre6uar [porpaMMa no.upo6no orpaxaer rleJrb LI ITJIaH[pyeMbIe pe3yJlbrarbl

ocBoeHrar npoQeccuonulJrbnoro MoAyn.f,, corepxuT nepeqeHb o6qux H npo(peccuoHaJlbHbrx

KoMrrereHrlr.rft, onpe4enrer [paKTuqecxprft onbrr, yMeHI,It, gnal:lrfi, KoropbIMH AonxHEI o6laAarr
cryAeHTbr B pe3yJlbrare ocBoeHLIs Aauuofi nporpaMM, crpyKTypy lI coAepxaHue
upoSeccuo"urri"o.o MoAyJrr, KoHTpoJrb ra orIeHKy pe3yJlbraroB ocBoeHl4.fl upo(leccuoua-nrsoro
MoAyns, oupeAeJrfleT ycnoBr,rfl peiurr,r3arllrlr [porpaMrr,ru npo(lecc]IoHanbuoro MoAynt.

Co4epxalrze upo{ecc?roHaJrbHoro MoAyrs pas6nro Ha ceMb pa3AeJIoB, onpeAeneHbl qacbl Ha

yre6uyro u [por.r3BoAcrBeHuyro [paKTr.rKrr. B raxAoft reue MnK flocJle reoperl4qecKl,Ix

ypoKoB rrpoBoAxrcx riadoparopnbre pa6orrr u npaKruarecKple 3autrl4x. llpe4yclrlorpeHa
caMocro.rrreJrbHtur pa6ora cryAeHToB.

3arcmo.reHue:
B pe:ymrare rr3freHr,rr npo$eccr,roHaJlbHoro MoAynt cryAeHTbI ocBotr BrA
upo(fecczonalurofi.qerreJrbHocru flpuroroBJreHne, o(popnuenrre u lroAroroBKa K peaJIu3aIIulI

roprqux 6mo4, KynLrHapHbIxnzgenuit,3aKycoK pa.:noo6pasHoro accoprllMeHTa I{

coorBercrByrorque errly o6rque u npo$eccuoHaJrbHbre KoMnereHrII{l4, vro [o3BoJIlIT I{M crarb
cfiequanl,IcTaMr.r, oTBeqarcqr.rMrr coBpeMeHHbrM tpe6onaHrarM pbIHKa Tpy4an pa6oratr r
fipeAnpl{trrrflx MaccoBoro m,ITaHI,It.

C.ruraro, rporpaMMa npo(leccuoHanbHoro MoAyJIt IIM 02.

IIpu tae u noAroroBKa K peaJIIa3aIIuu ropttILIX 6lro4, KyJILIHapHbrx

I,I3AEJII,I HO|O aCCOpTUMeHTa COOTBeTCTByeT COBpeMeHHbIM TpeoOBaHIUM

u B : K&{ecrBe gefi crnyrcqefi pa6o.reft rporpaMMbl no npo(peccHra

|BIIOY PO (MKKIIT>43.01.

,, hl
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

 

    В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции: 

 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

ОК 09 Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках 
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1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен 

обладать профессиональными компетенциями  

 

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 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

 

Практический 

опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
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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; 
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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; 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего часов – 866  

Из них   на освоение МДК – 272  

                на практики учебную  294  и производственную – 300 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компете

нций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образова-

тельной 

программ

ы, час. 

Объем образовательной программы, час 

Самостоя 

тельная 

работа 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, 

час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

Учебная, час 
Производственная, 

час 

лабораторн

ые работы и 

практически

е занятия, 

часов 

 

ПК 2.1.-

2.8 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 1. 
 Организация процессов приготовления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 

 

62 52 
26 

 
- - 10 

ПК 2.1., 

2.2, 2.3 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 2.  
Приготовление и подготовка к реализации 

горячих супов разнообразного 

ассортимента 

 

44 39 22 - - 5 

ПК 2.1., 

2.2, 2.4 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 3.  
Приготовление и подготовка к реализации 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

 

 

24 19 3 - - 5 
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ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 4.  
Приготовление и подготовка к реализации 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий  

разнообразного ассортимента  

38 33 20 - - 5 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.6 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 5.  
Приготовление и подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, сыра, муки  

разнообразного ассортимента 
23 19 8 - - 4 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5, 2.7 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 6.  
Приготовление и подготовка к реализации 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

 

34 29 15 - - 5 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5, 2.8 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 7.  
Приготовление и подготовка к реализации 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента 

 

47 41 17 - - 6 

ПК 2.1-

2.8 

Учебная и производственная практика 
594   294 300 - 

 Всего: 866 232 111 294 300 40 

 

  



8 

 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов 

и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

работа обучающихся 

Объем 

в 

часах 

1 2 3 

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

разнообразного ассортимента 
62 

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

разнообразного ассортимента 
 52 

Тема 1.1. 
Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание   

1. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. Характеристика, 

последовательность  этапов. 

5 
2. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки. 

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

Тема 1.2.  
Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации бульонов, 

отваров, супов  

 

Содержание  

16 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, супов. Виды, 

назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

2.Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых бульонов, 

отваров, супов к отпуску на вынос 

3.Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению бульонов, отваров, 

супов, процессу хранения и подготовки к реализации  

В том числе  практических занятий и лабораторных работ  9 

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению бульонов, отваров 1 

Практическое занятие 2. Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов 1 

Практическое занятие 3. Организация рабочего места повара по приготовлению   супов-пюре 1 
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Практическое занятие 4. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов 

1 

 

 

 

Практическое занятие 5. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления заправочных супов, 

супов-пюре. 

1 

Практическое занятие 6. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления прозрачных, молочных, 

сладких, холодных супов . 

1 

      Практическое занятие 7. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе 

варки бульонов, отваров 

 

1 

      Практическое занятие 8. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования  производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе 

варки заправочных супов и супов-пюре 

1 

      Практическое занятие 9. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе 

варки прозрачных, молочных, сладких, холодных супов . 

1 

 Тема 1.3.  
Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации горячих 

соусов  

 

Содержание  

16 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, 

правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

2. Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых соусов 

к отпуску на вынос 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих соусов, 

процессу хранения и подготовки к реализации 
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В том числе практических занятий и лабораторных работ 9 

Практическое занятие 10. Организация рабочего места повара по приготовлению  горячих соусов с мукой 1 

Практическое занятие 11. Организация рабочего места повара по приготовлению  горячих соусов без муки 1 

Практическое занятие 12. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих соусов с мукой 

на мясном бульоне  

1 

Практическое занятие 13. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих соусов с мукой 

на рыбном бульоне  

1 

Практическое занятие 14. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих соусов 

молочных, сметанных, на грибном бульоне  

1 

Практическое занятие 15. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих соусов без муки 
1 

Практическое занятие 16. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе 

приготовления горячих соусов с мукой на мясном и рыбном бульонах 

1 

Практическое занятие 17. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе 

приготовления горячих соусов молочных, сметанных, на грибном бульоне 

1 

Практическое занятие 18. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе 

приготовления горячих соусов без муки 

1 

Тема 1.4.  
Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок          

    

Содержание  

15 

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

закусок в отварном (основным способом и на пару), припущенном, жареном, тушеном, запеченном 

виде.  

2.Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

3.Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с раздачи/прилавка, упаковки, 

подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос 
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4.Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реализации 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 

Практическое занятие 19. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном виде. 
1 

Практическое занятие 20. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок в  запеченном и тушеном виде. 
1 

  Практическое занятие 21. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном виде.  

1 

    Практическое занятие 22. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок в  запеченном и тушеном виде. 

1 

     Практическое занятие 23. Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового 

оборудования: пароконвектомата 
1 

      Практическое занятие 24. Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации  жарочного шкафа 
1 

     Практическое занятие 25. Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации  электрофритюрницы 
1 

   Практическое занятие  26. Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации  электрогрилей 
1 

 Тематика самостоятельной учебной работы обучающихся при изучении раздела 1 
1. Составление  таблицы для систематизации учебного материала    «Способы тепловой кулинарной обработки продуктов»   

     2.Составление конспекта на тему «Изменение пищевых веществ в процессе тепловой обработки» 

      3. Подготовка сообщений  на тему «Новые виды технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для приготовления 

бульонов, отваров, супов».  

4.Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для приготовления горячих супов 

(по заданию преподавателя); 

5.Подготовка сообщений  на тему «Новые виды технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для приготовления 

горячих соусов». 

6.Подготовка сообщений на тему «Новые виды технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для  приготовления  

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий   и способы их безопасной эксплуатации» 

10 
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7.Подготовка сообщений на темы «Новые виды технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для  приготовления  

горячих блюд  из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и способы их безопасной эксплуатации»; «Новые виды 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для  приготовления  горячих блюд  из рыбы  и способы их 

безопасной эксплуатации»; 

8. Составление конспекта на тему «Санитарно-эпидемиологические требования к горячему цеху, тепловой обработке пищевых 

продуктов и процессу приготовления блюд, реализации готовых горячих блюд.» 

9.Ответы на контрольные вопросы по теме «Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реализации» 

10.Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест по приготовлению горячих блюд 

(по заданию преподавателя). 

   Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 44 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 39 

Тема 2.1.  
Приготовление, 

назначение, подготовка к 

реализации бульонов, 

отваров 

 

Содержание  

3 

1. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бульонов, отваров 

  

2.Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки продуктов, кулинарное 

назначение бульонов и отваров 

3.Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. Правила разогревания. Техника порционирования, варианты оформления 

бульонов, отваров для подачи. Методы сервировки и подачи, температура подачи бульонов, отваров. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Упаковка, подготовка бульонов и отваров для отпуска на вынос 

Тема 2.2.  
Приготовление, 

подготовка к реализации 

заправочных супов 

разнообразного 

ассортимента 

 

Содержание  

11 

1.Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании заправочных супов 

2.Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов (специй, приправ, пищевых концентратов, полуфабрикатов высокой степени готовности, 

выпускаемых пищевой промышленностью) нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к супам 

3.Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических операций: подготовка 

гарниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, пассерование, тушение, подготовка круп, макаронных 

изделий), последовательность закладки продуктов; приготовление овощной, мучной пассеровки; заправка 

супов, доведение до вкуса 
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4.Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продуктов, требования к качеству, 

условия и сроки хранения щей, борщей, рассольников, солянок, супов  картофельных, с крупами, 

бобовыми, макаронными изделиями 

5.Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, варианты оформления. Методы 

сервировки и подачи, температура подачи заправочных супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Условия и сроки хранения. Упаковка, 

подготовка заправочных супов для отпуска на вынос 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

 
6 

Практическое занятие 27.    Расчет количества сырья для приготовления заправочных супов 

разнообразного ассортимента  
1 

Практическое занятие 28. Составление технологических схем приготовления заправочных супов 

разнообразного ассортимента 
1 

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов разнообразного 

ассортимента  
4 

 Тема 2.3.  
Приготовление, 

подготовка к реализации 

супов-пюре,  молочных, 

сладких, диетических, 

вегетарианских  супов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание  

13 

1. Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности приготовления, нормы 

закладки продуктов, правила и режимы варки, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

2. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности приготовления, 

нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки 

и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и методов обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 

 
8 

Практическое занятие 29. . Составление технологических схем приготовления супов-пюре 1 

Практическое занятие 30.Расчет количества продуктов для приготовления  супов-пюре,  молочных супов 

разнообразного ассортимента 
 

Практическое занятие 31. Составление технологических карт приготовления  молочных  супов 

разнообразного ассортимента 
1 

Практическое занятие 32.   Расчет количества продуктов для приготовления  сладких, диетических, 

вегетарианских  супов разнообразного ассортимента 
1 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разнообразного ассортимента   4 
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 Тема 2.4.  
Приготовление, 

подготовка к реализации  

холодных  супов, супов 

региональной кухни 

Содержание  

12 

1. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к 

качеству, условия и сроки хранения.  

2. Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, оформления и подачи. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

3.Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и 

подачи, температура подачи холодных супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 

 
8 

Практическое занятие 33.   Расчет количества продуктов для приготовления  холодных супов 

 
1 

Практическое занятие 34. Составление технологических карт приготовления холодных  супов 

 
1 

Практическое занятие 35.   Расчет количества продуктов для приготовления  супов региональной кухни 

 
1 

Практическое занятие 36. Составление технологических схем приготовления  супов региональной кухни 1 

Лабораторная работа 3.  Приготовление, оформление и отпуск холодных супов 4 

Тематика самостоятельной учебной работы обучающихся при изучении раздела 2 
1.Составление  таблицы «Классификация супов» 

2. Решение задач по расчѐту количества продуктов для приготовления заправочных супов 

3.Решение задач по расчѐту количества продуктов для приготовления супов супов-пюре,  молочных, сладких, диетических, 

вегетарианских  супов 

4. Решение задач по расчѐту количества продуктов для приготовления холодных  супов, супов региональной кухни  

5.Составление технологических схем приготовления супов (по заданию преподавателя). 

 

5 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 24 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 19 

Тема 3.1.  
Классификация, 

ассортимент, значение в 

питании горячих соусов 

Содержание  

2 
1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  горячих соусов.  

2. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение концентратов 

для соусов и готовых соусов промышленного производства 
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Тема 3.2.  
Приготовление, 

подготовка к реализации 

соусов на муке 

Приготовление 

отдельных компонентов 

для соусов и соусных 

полуфабрикатов  

Содержание  

10 

1. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к 

компонентам для соусов и соусным полуфабрикатам 

2. Методы приготовления, органолептические способы определения степени готовности отдельных 

компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в соответствии с методами приготовления, типом 

основных продуктов и технологическими требованиями к соусу. Условия хранения и назначение 

соусных полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 

отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых соусов 

3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса  

красного основного и его производных. 

4. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса  белого 

основного и его производных 

5. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соусов 

грибного, молочного, сметанного и их производных 

6.  

7. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов на 

основе концентратов промышленного производства 

8. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов. Приемы 

оформления тарелки соусами 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Практическое занятие 37.    Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке различной 

консистенции красных, белых  
1 

Практическое занятие 38.    Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке различной 

консистенции молочных, сметанных, на грибном бульоне 
1 

Тема 3.3.  
Приготовление, 

подготовка к реализации 

яично-масляных соусов, 

соусов на сливках  

Содержание 

3 
1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов яично-

масляных, соусов на сливках 

2.Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 1 

Практическое занятие  39.    Расчет количества сырья для приготовления яично-масляных соусов, соусов 

на сливках  

 

1 



16 

 

Тема 3.4.  
Приготовление, 

подготовка к реализации 

сладких (десертных), 

региональных, 

вегетарианских, 

диетических  соусов  

Содержание  

4 

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов  

2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов сладких 

(десертных), региональных, вегетарианских, диетических  соусов 

 

Тематика самостоятельной учебной работы обучающихся при изучении раздела 3 
1.Составление таблицы «Классификация соусов»  

2.Решение задач по расчѐту количества продуктов для приготовления соусов на муке. 

3.Составление технологических схем приготовления соусов (по заданию преподавателя). 

4.Составление конспекта на тему «Современный взгляд на приготовление соусов и их кулинарное использование» 

5.Подготовка сообщений на тему «Приготовление региональных соусов». 

 

5 

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

изделий  разнообразного ассортимента 

 
38 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 33 

Тема 4.1.  
Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из овощей и грибов 

 

Содержание 

21 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и грибов 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из овощей и грибов. Подбор для 

приготовления блюд из овощей, подготовка к использованию пряностей, приправ. 

3. Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных типов питания, в том числе 

диетического. Методы приготовления овощей: варка основным способом,  в молоке и на пару, 

припускание, жарка основным способом (глубокая и поверхностная), жарка на гриле и плоской 

поверхности, тушение, запекание, сотирование, приготовление в воке, фарширование, формовка, 

порционирование, паровая конвекция и СВЧ-варка.  Методы приготовления грибов 

 

4.Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Правила подбора соусов 
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5.Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и грибов: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, правила охлаждения, 

замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для 

отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе  лабораторных и практических занятий  14 

Практическое занятие 40.    Расчет количества сырья для приготовления горячих блюд и гарниров из  

овощей и грибов  
1 

Практическое занятие 41.    Составление технологических карт  приготовления горячих блюд и гарниров 

из  овощей и грибов 
1 

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из отварных и 

припущенных, овощей и грибов 
4 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из тушеных и запеченных 

овощей и грибов 
4 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных овощей и 

грибов 
4 

Тема 4.2.  
Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из круп и бобовых и 

макаронных изделий  

 

Содержание  

12 

1.Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий. 

2.Ассортимент, товароведная  характеристика, требования к качеству, условия и сроки хранения, 

значение в питании  круп, бобовых, макаронных изделий. Международные наименования и формы паст, 

их кулинарное назначение. Органолептическая оценка качества, безопасности круп, бобовых, 

макаронных изделий. 

3.Правила варки каш.  Расчет количества круп и жидкости, необходимых для получения каш различной 

консистенции, расчет выхода каш различной консистенции. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Приготовление изделий из каш: котлет, биточков, клецек, запеканок, пудингов. Ассортимент, 

рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Подбор соусов 

4.Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

5.Правила варки макаронных изделий.  Расчет количества жидкости для варки макаронных изделий 

откидным и не откидным способом. Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий. 

Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Подбор соусов 
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6.Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий: 

техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий, правила 

охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из круп, бобовых 

и макаронных изделий для отпуска на вынос, транспортирования  

В том числе  лабораторных занятий 6 

Практическое занятие 42.    Расчет количества сырья для приготовления горячих блюд и гарниров из 

круп,  бобовых и макаронных изделий 
1 

Практическое занятие 43.    Составление технологических карт  приготовления горячих блюд и гарниров 

из  круп 
1 

Лабораторное занятие  7.   Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий 
4 

Тематика самостоятельной учебной работы обучающихся при изучении раздела 4 
1. Решение задач по расчѐту количества продуктов для приготовления горячих блюд и гарниров из овощей и грибов.  

2.Составление технологических схем приготовления горячих блюд и гарниров из овощей и грибов 

 3.Решение задач на расчѐт количества крупы, жидкости и соли для приготовления каш различной консистенции (по заданию 

преподавателя) 

4.Составление технологических схем приготовления   горячих блюд и гарниров из  круп, бобовых и макаронных изделий  

разнообразного ассортимента (по заданию преподавателя).  

5.Подготовка сообщений на тему «Технология приготовления блюд из овощей и грибов донской казачьей кухни», «Технология 

приготовления горячих блюд и гарниров из круп и бобовых и макаронных изделий» 

5 

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента  23 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 19 

Тема 5.1.  
Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, 

сыра 

 

Содержание  

8 

1.Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из яиц, творога, сыра 

2.Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями. Правила взаимозаменяемости продуктов 

при приготовлении блюд из яиц, творога, сыра. Правила расчета требуемого количества яичного 

порошка, меланжа, творога, сыра  при замене продуктов в рецептуре.  Подбор, подготовка ароматических 

веществ. 

3.Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для разных типов питания, в том 

числе диетического. Методы приготовления блюд из яиц, творога сыра 
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4.Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в скорлупе и без (пашот), 

яичницы, омлетов для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, 

требования к качеству, условия и сроки хранения.  

5.Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, вареников для различных 

типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки 

хранения 

6.Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

7.Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: техника порционирования, 

варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых 

блюд из яиц, творога, сыра. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практические  занятия  2 

Практическое занятие 44.   Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из яиц, творога 

с учетом взаимозаменяемости продуктов 
1 

Практическое занятие 45.   Составление технологических схем приготовления горячих блюд из яиц и 

творога 
1 

Тема 5.2.  
Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из муки 

 

Содержание  

11 

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из муки 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями. Подбор, подготовка пряностей и приправ. 

3. Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов питания, в том числе 

диетического. Методы приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и бездрожжевого теста 

различной консистенции, разделка, формовка изделий из теста  

4. Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей вареников, блинчиков, блинов, 

оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления. Выбор соусов и приправ. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения блюд из муки.  

 

5. Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд 

из муки. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 
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В том числе практических и лабораторных занятий  6 

Практическое занятие 46.   Расчет количества продуктов для приготовления  блюд из муки 1 

Практическое занятие  47. Составление технологических схем приготовления  блюд из муки 1 

Лабораторная работа  8.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц, творога, муки 4 

Тематика самостоятельной учебной работы обучающихся при изучении раздела 5 
1.Решение задач по расчѐту количества продуктов для приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра. 

2.Составление технологических схем приготовления  блюд из  яиц, творога, сыра (по заданию преподавателя). 

3.Решение задач на расчѐт количества сырья при приготовлении блюд муки. 

4. Составление технологических схем приготовления  блюд из  муки  (по заданию преподавателя). 

4 

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

сырья разнообразного ассортимента 
34 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 29 

Тема 6.1.  
Классификация, 

ассортимент блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

 

Содержание  

3 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного водного сырья   

2. Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, 

маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими 

требованиями. Международные наименования различных видов рыб и нерыбного водного сырья. 

3. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню организаций питания различного 

типа 

Тема 6.2.  
Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

Содержание  

26 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для разных типов 

питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, 

припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с 

гарниром, соусом и без) 

2. Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: отварных (основным способом и на пару, 

припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени 

готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. 

Особенности приготовления  блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для различных форм 

обслуживания, типов питания. 
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3.   Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: техника 

порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. 

Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура 

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

способа обслуживания. 

4. Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Правила вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

 
15 

Практическое занятие 48.   Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд отварной и 

припущенной рыбы   
1 

Практическое занятие 49.   Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд  из жареной и 

запечѐнной рыбы 
1 

Практическое занятие 50.   Составление технологических схем приготовления  горячих блюд  из рыбы и 

нерыбного водного сырья 
1 

Лабораторная работа 9.     Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и припущенной, 

тушеной рыбы 

 

4 

Лабораторная работа 10.     Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной  и запеченной рыбы 

 
4 

Лабораторная работа 11.     Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного водного сырья 4 

Тематика самостоятельной учебной работы обучающихся при изучении раздела 6 
1. Составление таблицы «Классификация блюд из рыбы и нерыбного водного сырья.  

 2.Составление технологических схем приготовления  блюд из  рыбы (по заданию преподавателя) 

3.Решение задач на расчѐт количества сырья при приготовлении блюд из нерыбного водного сырья.    

4. Составление технологических схем приготовления  блюд из   нерыбного водного сырья  (по заданию преподавателя) 

 5.Подготовка сообщений на тему «Технология приготовления блюд из  рыбы  донской казачьей кухни». 

 

 

5 
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Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 
47 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 41 

Тема 7.1.  
Классификация, 

ассортимент блюд из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика  

Содержание  

3 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика  

2. Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных 

ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями 

3.Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню организаций питания различного  

типа  

Тема 7.2.  
Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из мяса, мясных 

продуктов 

Содержание  

23 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для разных типов питания, в 

том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, 

припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с 

гарниром, соусом и без) 

2. Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом и на пару, 

припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени 

готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. 

Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, 

типов питания 

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных продуктов: техника порционирования, 

варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. Методы сервировки и 

подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды 

для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.  

4. Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практических и лабораторных занятий  11 

Практическое занятие 51.   Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд   из мяса, 

мясных продуктов в отварном, припущенном и жареном виде 
1 
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Практическое занятие 52.   Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд   из мяса, 

мясных продуктов в тушеном и запеченном  виде 
1 

Практическое занятие 53.   Составление технологических схем приготовления  горячих блюд  из мяса 1 

Лабораторная работа  12.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов в отварном, припущенном и жареном виде 
4 

Лабораторная работа 13.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов в тушеном и запеченном (с соусом и без) виде 
4 

Тема 7.3.  
Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика 

Содержание  

15 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика для разных типов 

питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, 

припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с 

гарниром, соусом и без) 

2. Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных (основным способом и на пару, 

припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени 

готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. 

Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, 

типов питания 

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

порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. 

Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура 

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

способа обслуживания.  

4. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 

5.Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практических и лабораторных занятий  6 

Практическое занятие 54.   Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из домашней 

тицы, дичи, кролика  

1 

Практическое занятие 55.   Составление технологических карт приготовления  горячих блюд  из  

домашней птицы, дичи, кролика 

1 

Лабораторная работа  14.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика  

4 
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Тематика самостоятельной учебной работы обучающихся при изучении раздела 7 
1.Составление таблицы «Классификация горячих блюд из мяса».  

2. Решение задач на расчѐт количества сырья при приготовлении блюд из мяса. 

3.Составление технологических схем приготовления блюд  из мяса, мясных продуктов 

4.Составление конспекта на тему «Блюда из мяса диких животных». 

5.Решение задач по расчѐту сырья для приготовления блюд,  закусок из  домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента. 

6. Подготовка компьютерных презентаций по темам: 

    «Приготовление блюд из мяса», 

    «Приготовление блюд из домашней птицы и дичи». 

6 

Промежуточная аттестация по МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий,  закусок разнообразного ассортимента и МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок проводится в форме экзамена 
 

Учебная практика по ПМ.02 

Виды работ:  
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным 

продуктом. 

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

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

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 
8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом  температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

294 
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11.Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий 

и закусок для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

11. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

12. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

13. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 
15. Рассчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

16. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

(при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

17. 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. 

18. 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 кухоннуой посуды и производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами чистоты 

Промежуточная аттестация по УП.02  проводится в форме дифференцированного зачѐта  

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 02 

Виды работ : 
1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

300 
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5. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 
6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований 

по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой 

степени готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 
9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, 

условий хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Промежуточная аттестация по ПП.02 проводится в форме дифференцированного зачѐта  

Всего 866 

Промежуточная аттестация по ПМ.02 проводится в форме экзамена (квалификационного) 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

3.1. 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, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана, оснащенная оборудованием: 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие 

материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   
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Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или 

процессор кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Оснащенные оборудованием базы практики:   

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
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Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

2.2. 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. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2020.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2020.- 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.- Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2020.- 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2020.-  12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 

2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2020.-  12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. 

– Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2020. – 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2020.-  16 с.  
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8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 

продукции общественного питания. – Введ. 2018 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2020. –  10 с. 

9. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в 

Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

10. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2020. – 400 с. 

11. Андонова Н.И.,.Качурина Т.А Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учѐтом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. –

М.: Издательский  центр «Академия», 2020-256с. 

12. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования  – М. : 

Издательский центр «Академия», 2020. – 320 с. 

13. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. 

среднего проф. образования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2018.- 160 с. 

14. Лутошкина Г.Г., Анохина Ж.С. Техническое оснащение организаций 

питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования . – М. : 

Издательский центр «Академия», 2020. – 240 с. 

15. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник. -  М.: 

Академия, 2018. – 336 с. 

16.Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и 

санитарии: учеб. для студ. учреждений сред. проф.образования . – М. : 

Издательский центр «Академия», 2020. – 256 с. 

17.Королѐв А.А.,  Несвижский Ю.В., Никитенко Е.И. Микробиологии, 

физиология питания, санитария и гигиена: учеб. для студ. учреждений сред. 

проф.образования : в 2ч  Ч.1   - М.:  Изд.центр «Академия», 2018 г.256с 

18. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария  и 

гигиена : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования : в 2ч  Ч.2    

– М. : Издательский центр «Академия», 2020. – 240 с. 

19..Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, 

соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. 

Пособие / [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: 

Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские 

учебники», 2020 – 160 с. 



31 

 

20.Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из 

яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, 

изделия из дрожжевого теста: учеб. Пособие / [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, 

Л.И. Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр 

«Академия»; ОАО «Московские учебники», 2020 – 128 с. 

21.Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : 

учебник для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2020.- 128 с. 

22.Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для 

студ. среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2020.- 282 с. 

23.Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб. 

пособие для студ. учреждений сред.проф.образования  – М. : Издательский 

центр «Академия», 2020. – 512 с. 

3.2.2. Электронные издания: 

1. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 

мая 2003 г. № 98. 

2. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля 

за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 

1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-

show_art=2758. 

3. Санитарно-эпидемиологические правила и нормы 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения" 

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона 

Юрьевна]. – М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 

2020 - 320 с.: ил.

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

 
Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых 

в рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

 П К 2.1   
Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

 

Выполнение всех действий по организации и содержанию 

рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу механической и 

термической кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, техники 

безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего 

места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование 

моющих и дезинфицирующих средств; 

– правильное выполненияе работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации хранения 

кухонной посуды и производственного инвентаря, 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических занятий ; 

- заданий по учебной и производственной 

практикам; 

- заданий по самостоятельной работе; 

-устного опроса; 

-тестирования; 

-карточек-заданий; 

-письменных заданий. 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене по МДК 

МДК.02.01;  

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по УП.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по ПП.02; 

- выполнения заданий экзамена по модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 
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инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, 

полуфабрикатов, готовой  горячей кулинарной 

продукции требованиям к их безопасности для жизни 

и здоровья человека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подготавки 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 расчета потребности в 

продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты 

действующим правилам  

 
ПК 2.2.  
Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров разнообразного 

ассортимента 

 

 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к 

реализации горячей кулинарной продукции: 

– 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 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических занятий ; 

-лабораторных работ; 

- заданий по учебной и производственной 

практикам; 

- заданий по самостоятельной работе; 

-устного опроса; 

-тестирования;. 
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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, 

(экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетичеких затрат и т.д., соответствие выбора 

способов и техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с 

ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию 

планирование и ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок, соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к 

реализации стандртам 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) 

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 

-карточек-заданий; 

-письменных заданий. 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене по  

МДК.02.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по УП.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по ПП.02; 

- выполнения заданий экзамена по модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 
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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 

 

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; 

– адкватность 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 
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– эстетичность, аккуратность упаковки готовой 

горячей кулинарной продукции для отпуска на 

вынос 

ОК 01  
Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных 

ситуаций в различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении 

задач профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных 

ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного 

результата, своего плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и производственной 

практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене по 

МДК.02.01; МДК.02.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по УП.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по ПП.02; 

- выполнения заданий экзамена по модулю; 

- оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ОК. 02 
Осуществлять поиск, анализ 

и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования информационного 

поиска из широкого набора источников, 

необходимого для выполнения профессиональных 

задач; 

– адекватность анализа полученной информации, 

точность выделения в ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

–  

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и производственной 

практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 
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– адекватность интерпретации полученной информации 

в контексте профессиональной деятельности; 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене по 

МДК.02.01; МДК.02.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по УП.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по ПП.02; 

- выполнения заданий экзамена по модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ОК.03  
Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой 

документации по профессии; 

– точность, адекватность применения современной 

научной профессиональной терминологии 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и производственной 

практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене по 

МДК.02.01; МДК.02.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по УП.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по ПП.02; 

- выполнения заданий экзамена по модулю; 

- оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 
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ОК 04.  
Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для 

решения деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной 

деятельность 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и производственной 

практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене по 

МДК.02.01; МДК.02.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по УП.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по ПП.02; 

- выполнения заданий экзамена по модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ОК. 05  
Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       

мыслей по профессиональной тематике на 

государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и производственной 

практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  
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- практических заданий на экзамене по 

МДК.02.01; МДК.02.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по УП.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по ПП.02; 

- выполнения заданий экзамена по модулю; 

- оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 

 

ОК 06. 
Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

– понимание значимости своей профессии Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и производственной 

практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене по 

МДК.02.01; МДК.02.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по УП.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по ПП.02; 

- выполнения заданий экзамена по модулю; 

- оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 
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ОК 07.  
Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической 

безопасности при ведении профессиональной 

деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на 

рабочем месте 

Текущий контроль: 
наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене по 

МДК.02.01; МДК.02.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по УП.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по ПП.02; 

- выполнения заданий экзамена по модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ОК. 09 
Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и производственной 

практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене по 

МДК.02.01; МДК.02.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по УП.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по ПП.02; 
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- выполнения заданий экзамена по модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ОК 10. 
Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

– адекватность понимания общего смысла четко 

произнесенных высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации 

в профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

Текущий контроль: 
 наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических занятий и 

лабораторных работ; 

- заданий по учебной и производственной 

практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

 наблюдение и оценка выполнения:  

- практических заданий на экзамене по 

МДК.02.01; МДК.02.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по УП.02; 

-практических заданий на 

дифференцированном зачѐте по ПП.02; 

- выполнения заданий экзамена по модулю; 

-  оценка защиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 

 


