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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЪНОГО МОДУЛЯ

(пм.02. оргАнизАция и. вЕдЕниЕ процЕссов приготовлЕния,
ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ
изДЕЛиЙ, зАкусок сложного АссортимЕнтА с учЕтом потрЕБностЕй
РАЗЛИЧНых кАтЕгориЙ потрЕБитшлшй, видов и Форм оБслуживАния)

Рабочая программа профессионilльного модуJuI  (ПМ.02, Организация и ведение

процеССОВ приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарньж
изделиЙ, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различньIх категорий
потребителеЙ, видов и форм обслуживания>  является частью основной образовательной

ПРОГРаММЫ С ФГОС СПО ППССЗ спетjиальности 4З.02.| 5 Поварское и кондитерское дело.

1.1. Щель и плапируемые результаты освоения профессионального модуля

В РезУлЬтате изучения профессионtlльного модуля обучаrощийся до.цжен освоить
ОснОвнОЙ Вид деятельности < Организация и ведение процессов приготовления, оформления и
подготоВки к реализации горячих блюд, кулинарньж изделий, закусок сложного ассортимеlIто с

УЧеТОМ потребностеЙ различньIх категориЙ потребителеЙ, видов и форм обслуживания>  и
соответствующие ему общие компетенции и профессионЕUIьные компетенции.

1.2.1. Перечень общих компетенций

Код [ Iаименование общих компетенций
ок 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности

применительно к рzlзличным контекстам
ок 02, Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой дпя

выполнения задач профессиональной деятельности
ок.03 ПЛанировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное

рЕlзвитие
ок.04 Работать в коJIлективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами,

руководством, клиентами
ок.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном

языке с учетом особенностей социального и культy ного контекста
ок.06 Проявлять гражданско­патриотическую позицию, демонстрировать

ОСознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей,
применять стандарты антикоррупционного поведения

ок.07 Содействовать сохранению окружающей среды,
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ресурсосбережению,

ок.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления
здоровья в процессе профессионаrrьной деятельности и поддержание
необходимого уровня физической подготовленност

ок.10 пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языках

ок 11 использовать знания по финансовой грамотности, планировать
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций

выпускник, освоивший программу Спо по профессии должен обладать
профессион{ Lльными комrrетенц иямиi



Код I Iаименование видов деятельности и профессиональньш
компетенций

вд2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента с r{ етом потребностей рЕвличньж категорий потребителей, видов
и форм обслуживания

пк 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборулования, сырья, матери€lлов

дJUI  I Iриготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента в соответствии с инструкциями и реглаi\4ент{ l] \ { и

пк2.2 Осуществпять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации супов сложного ассортимента с r{ етом потребностей различньж
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

пк 2.з Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов
сложного ассортимента

пк2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и I rодготовку к

реализации горячих бшод и гарниров из овощей, круп, бобовых, макароЕньIх
изделиЙ сложного ассортимента с учетом потребностеЙ различньж категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

пк 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к

реапизации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с

учетом потребностей рчвличньD( категорий потребителей, видов и форпл
обслуживаrrия

пк 2.б Осуществлять приготоRление, творческое оформление и подготовку к

реализации горяtIих блюд из рыбы, нерыбного водного. сырья сложного
ассортимента с учетом потребностей различньIх категорий потребителей, видов
и форм обслуживания

пк2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
РеаПиЗации горячих блюд из мяса, доматтrней птицы, дичи и кролика сложного
ассортимента с учетом потребностей рiвличньIх категорий потребителей, видов
и форм обслуживания

пк 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, куJIинарных
ИЗделиЙ, закусок в том числе авторских, брендовьrх, региональньIх с гIетом
потребностей различньгх' категорий потребителей

| .2,3. В результате освоения профессионального модуля студент должен:

Иметь |  разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом
практическиЙ 

|  
потребностеЙ различных категорий потребителей, видов и форм

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья,
продуктов, изменения вьIхода продукции, вида и формы обслуживания;

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительньD(
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении

различными методhми, творческом оформлении, эстетичной подаче
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в
том числе авторских, брендовых, регионtlльньD(;

уI Iаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к
безопасности:



контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
нения и расхода продуктов

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать

рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением
спроса, с yIeToM потребностей различньIх категорий потребителей, видов
и форм обслуживания;

обеспечивать ЕаIичие, контролировать храЕение и рациональное
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов,
требований к безопасности;

оценивать их качество и соответствие тёхнологическим требованиям;
организовывать и проводить подготовку рабочих мест,

технологического оборудования, производственного инвентаря,
инс,lрумен,ruв, tsеOOизмерительньж приборов в соответствии с
инструкци ями и регламентilN4и ;

rrрименять, комбинировать рЕtзличные способы приготовления,
творческого оформления и подачи супов, горячих блrод, кулинарных
изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских,
брендовьгх, регионztльньIх ;

организовывать их ).паковку на вынос, хранение с учетом требований к
безопасности готовой продукции ;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного
сырья и допопнительных ингредиентов, применения ароматических
веществ

требования охраны труда, пожарноЙ безопасности и производственной
санитарии в организации питания;

виды, нЕLзначение, правила безопасной эксппуатации технолоIического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и rrравила )rхода за ними;

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов,
соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, региональных;

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления
и пода!м супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента, в том числе авторских, брендовьrх, региональньD(;

актуальные Еаправления в I Iриготовлении горячей кулинарной
продукции;

способы сокращения потерь и сохранения rrищевой ценности продуктов
при приготовлении горячей кулинарной продукции;

правила составления меню, разработки рецептур, составления зtulвок на
продукты;

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила
подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок

1.3 Личностные результаты освоЕния программы воспитания техникума:

Освоение содержания уrебной дисциплины обеспечивает достижение обучающимися
следующих личностньIх результатов с rIетом рабочей прогр€lп4мы воспитания ГБПОУ РК
< Керченский технологический техникум)

ЛР13 Готовность обуrшощегося соответствовать ожидЕlниям работодателей: ответственный

сотрУДник, дисциплинированньй, трудолюбивый, нацеленньй на достижение поставленньIх задач,



эффективно взаимодействующий с членами команды, сотруд{ ичающий с другими людьми,
проектно мыслящий.

ЛР14 ПРиобретение об1..rающимися нЕlвыка оценки информации в цифровой среде. ее

достОвеРность, способности строить логические умозакJIючения на основании поступающей

информации и дtlнньж.

ЛР15 Приобретение обучаrощимся специально значимьIх знаний о нормах и традициях поведения

человека как граждчlнинаи патриота своего Отечества.

ЛР16 Приобретение обучающимися социально значимых знаний о правилах ведения

экологического образа жизни о нормах и традициях трудовоЙ деятельности чеJIовека о нормах и
ТРаДИЦИях поведения человека в многонационt} льном, многокуль.турном обществе.

ЛР17 Щенностное отношение обучающихся к своему Отечеству, к своей малой и большой
РОДИНе, уважительного отношения к ее истории и ответственного отношения к ее

современности.

ЛР18 L{ eHHocTHoe отношение обучающихся к людям иной национilльности, веры, культ} ?ы;

уважительного отношения к их взглядам.

ЛР19 Уважительное отношение обучающихся к результатам собственного и чужого труда.

ЛР20 Щенностное отношение обулающихся к своему здоровью и здоровью окружающих, ЗОЖ и
здоровой окружающей среде и т.д.

ЛР2l Приобретение обl^ rающимися опыта личной ответственности за развитие группы
обучающихся.

ЛР22Приобретение навыков общени" 
" 

.urоуrrравления.

ЛР2З Получение обучающимися возможности самораскрытия и самореализация личности.

ЛР24 ЩеНнОСтное отношение обучающихся к культуре, и искусству, к культуре речи и культуре
поведения, к красоте и гармонии.

ЛР25 Умение реализовать лидерские качества на производстве.

ЛР26 Стрессоустойчивость, комм).никабельность.

ЛР27 ОтКРытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и профессий.

ЛР28 ГаРмонично, рaвносторонне развитьй, активно выражающий отношение к преобразованию
ОбЩеСТВенных пространств, промышленной и технологической эстетике предприятия,
корпоративному дизайну, товарным знака] \d.

ЛР29 СОХРаняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно
меняющихся ситуациях.

ЛР30 Мотивация к самообразованию и рсlзвитию,



ЛР31 Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах своей

деятельности, готовый к исполнеirию разнообразньrх социч} льных ролей, востребованньгх

бизнесом, обществом и государством.

1.4. КОличество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

ОбЪеМ Образовательной нагрузки ­ | 22 часа, в том числе в форме практической подготовки:

из них на освоение М!К ­ 462 часов.

на практики: у.rебную ­ 36 часа

производственную­ 1 80 часа

сЕlмостоятельнtш работа ­ 8 часов
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. 3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. ТРебОВаНия к минимальному материально­техническому обеспечению

РеаЛИЗаЦИЯ ПРограммы профессионального модуля предполагает наличие учебньж
кабинетов; профессион.lльных лабораторий (мастерских):

перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к
презентации и реatлизации горячих блюд, кулинарньж изделий, закусок сложного ассортимента с

учетоМ потребноСтей разлиЧньж категОрий потребителей, видоВ и форм обслуживания.
Лаборатория: Учебная кухня ресторана:

' КОМПЬЮТеРыв комrтлекте (системный блок, монитор, клавиатур4 манипулятор
< мышь> ) или ноутбуки (моноблоки),
о локальнаlI  сеть с выходом в Интернет,

' КОМПЛеКТ ПРОекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с
проектором или мультимедийный проектор с экраном)

­ продукты для приготовпения) оформления и подготовки к презентации и реЕ} лизации
горяiчих блюд, кулинарньж изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей

различньж категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
. набор оборудования с учетом вида выполнения работ.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет­ ресурсов, дополнительной
литературы:

Основные печатные издания

1. Володина, М.в, Организация хранения и контроль запасов и сырья :  учебник для
учащихся учреждений сред.проф.образования /  М.В. Володина, Т.д. Сопачева. ­ Москва
:  Академия,2021l. ­ l92 с.

2, ,,Щонченко, л. в. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях :  учебное
пособие для спо /  л. в. .Щонченко, Е. А. ольховатов. ­ Санкт­Петербург :  Лань, 2о2о. ­ 180 с.

3. ,Щубровская, Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учаIцихся уrреждений
сред.проф.образования l Н.И. Щубровская , Е.В.. Чубасова. ­ Москва :  Академия , 2о20, ­
176 с.

4. Елхина, в.д. Механическое оборудование предприятий общественного питания:
Справочник :  уrеб.для )л{ ащихся учреждений сред.проф.образования lВ.Щ. Елхина. ­ 5­е
изд., стер. ­ Москва: Академия, 2020. ­ ЗЗб с.

5. Зайцева, Е. А, Приготовление блюд из рыбы, мяса, домаrттней
для обуrающихся по профессии < < Повар, кондитер>  :  учебное пособие /  Е.
Пупrина, ж. в. Морозова. 

­ Санкт­Петербург :  Лань, 2о2о. 
­ 

176 с.
6. Золин В.п. Технологичоское оборудование предприятий общественного питания:

учеб.для учаrцихся } ,.{ реждений сред.проф.образования /  В.П.Золин. ­ 13­е изд. ­ Москва :

Академия, 2020. ­З20 с
7. Кащенко, в. Ф. Оборудование предприятиiт общественного питания :  учебное

пособие /  в.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. 
­ 2­е изд,, перераб. и доп. ­ Москва :  ИНФРд­М,

2020, ­ З7З с. ­ (Среднее профессиональное образование).
, 8. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб,для

учаIцихся rIреждений сред.проф.образования l Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. ­ Москва :

Академия, 2019. ­240 с.
9. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиологияпи^ ганиЯ, санитария и гигиена: В 2 ч.

Часть 2 :  учебник для студ. учреждений сред.проф.образования l А.Н, Мартинчик. ­ Москва :

птицы. Практикум
А. Зайцева, Н. В.



Академия, 2019. ­240 с.

10. Мишанин, Ю. Ф. РациональнаJI  переработка мясного и рыбного сыРЬЯ :  учебное
пособие для спо /  Ю. Ф. Мишанин., Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. 

­ 
СанКТ­Петербург :

Лань, 2020. 
­720 

с.

11. Практические занятия по профессии < < Повар, кондитер> . Организация и Проведение

в условиях дуаJIьного обучения /  Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова.

­ Санкт­Петербург :  Лань, 2020. ­ | 72 с.

12. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на преДприятиях

общественного питания: учебник для нач. проф. образования IC.H. Радченко. ­ РОСТОВ­на­.Щону:

Феникс, 2020. ­ 398 с.

13. Самородова,И.П, Организация и ведение процессов приготовления и поДготовки к

реЕ} лизации полуфабрикатов для блr.од, кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник
для студ. учреждений сред.проф.образования l И.П. Самородова. ­ Москва :  АкаДеМПя,2020, ­
| 92 с.

14. Самородова, И,П. Приготовление блюд из мяса и домашнеЙ птицы: учеб. цля

учащихся гIреждений сред.проф.образования l И,П. Самородова. ­ Москва :  Академия,2020, ­
128 с.

15. Соколова, В. И, Приготовление блюд из овощей и грибов: ЭУМК для учащихся

учреждеЕий сред.проф.образования l Е.И,Соколова. ­ 2­е изд., стер. ­ Москва :  Академия,

20] ,9. ­ 288 с.

16, Технология производства и переработки продукции свиноводства :  учебник для
спо /  В. Г. Кахикало, Н, Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. 

­ 
Санкт­Петербург

:  Лань, 202t. ­ 340 с.

l7. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях

общественного питания :  у.rеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования /  В.В.
Усов. ­ Москва :  Академия,2020. ­ 4З2 с.

18. I IТокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов :  учебное пособие

для спо /  Ю. В. Шокина. ­ Санкт­Петербург :  Лань, 2020. ­ 148 с.

Основные электронные издания:
1. .Щонченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях :

учебное пособие для спо /  Л. В. ,Щонченко, Е. А. Ольховатов. 
­ 

Санкт­Петербург :  Лань,

2020. ­ 180 с. ­ ISBN 978­5­8114­6457­9.­ Текст: электронньlйll Лань :  электгонно­
библиотечная система. I JRL: https:/ / e.lanbook.com/book/148044 (дата обращения:

| 5.| 2.2020). ­ Режим доступа: для авториз, пользователей.
2. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы.

Практикум для обучающихся по профессии кПовар, кондитер>  :  учебное пособие /  Е. А.
Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. ­ Санкт­Петербург :  Лань, 2020, ­ | '76 с. ­ ISBN
978­5­8114­4| 26­6.­ Текст:  электроннъйll Лань :  электроЕно­библиотечн€ш система. ­URL: https:/ / e.lanbook.com/book/148212 (дата обращения: | 8.12.2020). ­ Режим доступа:

дJIя авториз. пользоватепей.
З. Мишанин, Ю. Ф. Рациональнш переработка мясного и рьтбного сырья :

учебное пособие дJuI  спо /  Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. 
­ 

Санкт­
, Петербург :  Лань,2020. 

­'720 
с. ­ ISBN 978­5­8114­5691­8.­ Текст: электронныйll

Лань :  электронно­библиотечнtш система. ­ URL: https:/ / e.lanbook,com/book/147396 (дата

обращения: | 8.12.2020). ­ Реrким достуlrа:  для авториз. пользователей.
4. Практические занятия по профессии кПовар, кондитер). Срганизация и

проводение в условиях дуального обучения /  Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева,
Н, А. Кочурова. ­ Санкт­Петербург :  Лань, 2020. ­ | 72 с. ­ ISBN 978­5­81114­З892­| . ­Текст :  электронный / /  ЛЬнь :  электронно­библиотечнаJI  система. URL:
htфs:/ /e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: | 8.| 2.2020). ­ Режим доступа: для
авториз. пользователей.



5. Технология производства и переработки продукции свиновоДсТВа :  учебник
дJuI  спо /  В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. 

­ 
Санкт­

Петербург:Лань, 202| . ­ 340 с. ­ ISBN 978­5­8114­6820­1. ­ Текст: элоктронный ll
Лань :  электронно­библиотечнаJI  система. ­ URL: https:/ / e.lanbook.com/book/ l5З633 (дата

обращения: | 5.| 2.2020). ­ Режим доступа: для авториз. пользователей.

6, ТIТокина, Ю, В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов :  учебное
пособие для спо /  Ю. В. Шокина. ­ Санкт­Петербург :  Лань, 2020. ­ 148 с. ­ ISBN 978­5­
8114­6366­4.­ Текст: электронный ll Лань: электронно­библиотечнilя система. ­ URL:
https:/ / e.lanbook,com/book/147240 (дата обращения 18.| 2.2020), ­ Режим доступа: для
авториз. пользователей.

Щополнительные источники

l. ГОСТ З0389­2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания.

Классифик ация и общие требования.
2. ГОСТ 30390­2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного

питания, реализуемая населению. Общие технические условия.
3. ГОСТ З0524­20IЗ Услуги общественного питания. Требования к персонiLлу.

4. ГОСТ З1984­2012 Услуги общественного питания. Общие требования

5. ГОСТ 31985­2013 Услуги общественного питания. Термины и опредеJIения.

6. ГОСТ З1986­20| 2 Услуги общественного питания. Метод органолептической

оценки качества продукции общественного питания.
7. ГОСТ З| 987­20| 2 Услуги общественного питания. Технологические документы

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и
содержанию.

8. ГОСТ 31988­2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и

потерь сырья и пищевьIх продуктов при rrроизводстве продукции общественного питания.
' 9. Федера­llьный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. J$ 29­ФЗ кО качестве

и безопасности пищевых продуктов) (действующая редакция)
Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. ]ф

1515 кОб утверждении Правил оказания услуг общественного питания>  (действующая

редакция)
11. СанПиН 2.З.2. IЗ24­0З Гигиенические требования к срокам годности и

условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного
санитарного врача РФ от 22мая 2003 г. Jф 98.

12. СанПиН 2.З.2.| 078­01 Гигиенические требования безопасности и пищевой

ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственI Iого санитарного врача

РФ от 20 августа 2002 r. J\Ъ 27

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных
изделий для предприятий общественного питания. Часть 1 /  под ред. Ф.Л.Марчука ­ М.:
Хлебпродинформ, 1996. ­ 615 с. [Электронный ресурс] . URL: htPs:/ / standartgost.rrr/g/pkey­
14293838083. ч. 1

. 14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных
изделий дJIя предприятий общественного питtlния: Ч. 2 l Под общ. ред. Н.А.Лупея. ­ М.:
Хлебпродинформ, | 99'7.­ 560 с. [Электронный ресурс] . URL: https:/ / standartgost.ru/g/pkey­

14293838082
15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию

диетического питания для предприятий общественного питанияl под общ. ред. М.П.
Могильного, В,А.Трельяна. ­ М.:,,ЩеЛи плюс,2013.­ 808с.

16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур I Iа продукцию для
обучающихся во всех образовательных r{ режденияхl под общ. ред. М.П. Могильного,
В.А.Тутепьяна. ­ М.: ЩеЛи принт, 2015. ­ 544 с.

10.

| 7. СП 1.1.1058­01. Организация и проведение производственного контроля за



соблюдением санитарных правил и выполЕением санитарно­эпидемиОЛОгических
(профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного

врача РФ от 13 июля 2001 г. J\Ъ 18 [ в редакции СП | .| .2| 9З­071,

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код и наименование

профессионzшьных и общих
компетенций,

формируемых в рамках
модуля

Критерии оценки Методы оценки

I IК 2.1. Организовывать
подготовку рабочих мест,

оборудования, сырья,

материалов для
приготовления горячих
блюд, кулинарных изделий,
закусок сложного
ассортимента в

соответствии с

инструкциями и

регламентами

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья,

материалов для приготовленI lя горячих блюд;

кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента в соответствии с инструкциями и

регламентами;
выполнение требований персональной гигиены в

соответствии с требованиями системы ХАССП и
требований безопасности;
обеспечение наличия на рабочем месте

технологI4ческого оборудования и
производственного инвентаря, посуды для
приготовления горячих блюд, кулинарньtх
изделий, закусок сложного ассортимента;

оценка качества и безопасности сырья, продуктов,
материалов для приготовления горячих блюд,

кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента в соответствии с инструкциями и

регламентами;
соблюдение температурного режима, товарного
соседства в холодильном оборудовании;
соблюдение требований к упаковке и
скJIадированию горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок сложного ассортимента в

соответствии с инструкциJIми и регламентами;
выбор технологического оборудования и
производственного инвентаря, посуды в

соответствии с правилами их безопасной
эксплуатации;
соблюдение правил утилизации непищевых
отходов;

соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам;

демонстрация умений пользоваться

технолог{ ,Iческими картами подготовки рабочих
мест, оборудования, сырья, материалов для
приготовления горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок сложного ассортимента в

соответствии с инструкциrIми и регламентами

экзамен, экспертное
наблюдение
выполнения
лабораторных работ,
экспертное
наблюдение
выполнения
практических работ,
оценка решения
ситуационных задач,

оценка процесса и

результатов
выполнения видов

работ I :a практике
оценка выполнения
кпрофессиональных

диктантов>
соответствие
оборудования,
сырья, материалов

для подготовки
продукта и

презентации по теме
занятия результаты
участия в

олимпиадах,
конкурсах
профессионzLпьного

мастерства (при

участии)

I IК 2.2. Осуществлять
приготовление, творческое

оформление, презентацию и

подготовку к реаJIизации

приготовление, творческое оформление,
презентацию и подготовку к реirлизации супов
сложного ассортимента с учетом потребностей

различных категорий потребителей, видов и форм

экзамен, экспертное
наблюдение
выполнения
лабораторных работ,



супов сложного
ассортимента с учетом
потребностей различных
категорий потребителей,

видов и форм
обслуживания

обслуживания;
выполнение требований персональной гигиены в

соответствии с требованиями системы ХАССП и

требований безопасности при приготовлении
супов сложного ассортимента;
выбор темпераryрного режима прц подготовке
супов сложного ассортимента с учетом
потребностей потребителей, видов и форм
обслуживания;

соблюдецлIе стандартов чистоты, требований
охраны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и установление способов их

устранения;
соответствие потерь при приготовлении супов
сложного ассортимента установленным на

предприятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид,

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям

закша;

выбор посуды дIя отtý/ска, оформления,

сервировки и подачи супов с учетом потребностей
потребителей, видов и форм обслуживания;
выбор условий и сроков хранения супов сложного
ассортимента с учетом действующих регламентов;
соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам;

демонстрация умений пользоваться

технологическими картами приготовления,
творческого оформления, презентации и
подготовки к реализации супов сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;

презентации супов сложного ассортимента с

учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

экспертное
наблюдение
выполнения
практических работ,
оценка решения
ситуационных задач,

оценка процесса и

результатов
выполнения видов

работ на практике
оценка выполнения
< < профессион€lльных

диктантов)
соответствие
оборудования,
сырья, материалов

для подготовки
продукта и

презентации по теме
занятия

результаты участия в

олимпиадах,
конкурсах
професоионаJIьного
мастерства (при

участии) (при

участии)

ПК 2.3. Осуществлять
прИготовление,
непродоJDкительное

хранение горячих соусов
сложного ассортимента

приготовл€ние, непродоJDкительное хранение
горячих соусов сложного ассортимента;
выполнение требований персональной гигиены в

соответствии с требованиями системы ХАССП и
требований безопасности при;

выбор способов и техник при подготовке горячих
соусов сложного ассортимента с учетом
потребностей потребителей, видов и форм
обслуживания;
выбор температурного режима при подготовке
горячих соусов сложного ассортимента с учетом
потребностей потребителей;

соблюдение стандартов чистоты, требований
охраны труда и техники безопасности;
соответствие потерь при приготовлении горячих
соусов сложного ассортимента действующим на

предприятии нормам;

соответствие горячих соусов сло){ (ного

ассортимента (внешний вид, форма, вкус,
текстура,

экзамен,

экспертное
наблюдение
выполнения
лаборагорньж работ,
экспертное
наблюдение
выполнения
практических работ,
оценка решения
ситуационных задач,

оценка процесса и

результатов
выполнения видов

работ на практике
оценка выполнения
кпрофессионzчlьных

диктантов));
соответствие
оборудования,



выход и т.д.) требованиям закiва;

выбор посуды для отпуска, оформления,

сервировки и подачи горячих соусов с учетом
потребностей различных категорий потребителей,

видов и форм обслуживания;
выбор усrtовий и сроков хранения горячих соусов
сложного ассортимента с учетом действующих
регламентов;
соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам;

демонстрация умений пользоваться
технологическими картами приготовления,
непродоJDкительноl,о хранения горячих соусов

сложного ассортимента;
презентации горячих соусов сложного
ассортимеята

сырья, матери€UIов

для подготовки
продукга и
презентации по теме
занятия результа1ы
участия в

олимпиадах,
конкурсах
профессион€lльного

мастерства (при

участии)

I IК 2.4. Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к

реaшизации горячих блюд и

гарниров из овощей, круп,

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

приготовление, творческое оформление и

подготовку к реirлизации горячих блюд и гарниров
из овощей, круп, бобовых, макаirонных изделий

сложного ассортимента с учетом потребностей

различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;

выполнеДие требований персональной гигиены в

соответствии с требованиями системы ХАССП и

требований безопасности;
выбор температурного режима при подготовке
горячих блюд и гарниров из овощей, круп,
бобовых, макаронных изделий сложного
ассортимента с учстом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;
соблюдение стандартов чистоты, требований
охраны трУда и техники безопасности;
соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам;

соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам;
выявление дефектов и определение способов их

устранения;
соответствие потерь при приготовлении горячих
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых,
макаронных изделий сложного ассортимента

действующим на предприятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид,

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям
заказа;

выбор условий и сроков хранения горячих блюд и
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных
изделий сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания с учетом
дейотвующих регламентов;
презентации горячих блюд и гарниров из овощей,

круп, бобовых, макаронных изделий сложного
ассортимента

экзамен,
экспертное
наблюдение
выполнения
лабораторных работ,
экспертное
наблюдение
выполнения
практических работ,
оценка решения
ситуационных зацач,
оценка процесса и

результатов
выполнения видов

работ на практике
оценка выполнения
< профессионмьных
диктантов))
соответствие
оборудования,
сырья, материtUIов

для подготовки
продукта и

презентации по теме
занятия результаты
участия в

олимпиадах,
конкурсах
профессионrLпьного
мастерства (при

участии)

I IК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и экзамен, экспертное



приготовление,

творческое оформление и

подготовку к реаJIизации
горячих блюд из яиц,

творога, сыра, муки
сложного ассортимента с

учетом потребностей

различных категорий
потребителей, видов и

форм обслуживания

подготовку к реализации горячих блюд из яиц,

творога, Сыра, муки сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;
выполнение требований персональной гигиены в

соответствии с требованиями системы ХАССП и

требований безопасности;
выбор температурного режима при подготовке
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки
сложного ассортимента с учетом потребностей
потребитеirей, видов и форм обслуживания;
соблюдение стандартов чистоты, требований
охраны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определениё способов их

устранения;
соответствие потерь при приготовлении горячих
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного
ассортимснта деЙствующим на предприятии
нормам;

соответствие готовой продукции (внешний вид,

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям
закчва;

выбор посуды для отпуска, оформления,

сервировки и подачи горячих блюд из яиц,

творога, сыра, муки сложного ассортимента с

учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;
выбор услЬвий и сроков хранения горячих блюд из

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с

учетом действующих регламентов ;

соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам;

демонстрация умений пользоваться
технологическими картами приготовления горячих
блюд из iиц, творога, сыра, муки сложного
ассортимента;
презентации горячих блюд из яиц, творога, сыра,
муки сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей,

видов и форм
обслуживания

наблюдение

выполнения
лабораторных работ,
экспертное
наблюдение
выполнения
практических работ,
оценка решения
сиryационных зацач,
оценка процесса и

результатов
выполнения видов

работ на практике
оценка выполнения
< < профессионzlльных

диктантов))
соответствие
оборудования,

сырья, материzrлов

для подготовки
продукта и
презентации по теме
занятия результаты
участия в

олимпиадах,
конкурсах
профессионшIьного
мастерства (при

участии)

I IК 2.б. Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к

ре{ rлизации горячих блюд
из рыбы, нерыбного
водного сырья сложного
ассортимента с учетом
потребностей различных
категорий потребителей,

видов и форм
обслуживания

рыбы, нерыбного водного сырья сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий.потребителей, видов и форм
обслуживания;
выполнение требований персональной гигиены в
соответствии с требованиJIми сист9мы ХАССП и
требований безопасности;
выбор температурного режима при подготовке
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья
сложного ассортимента с учетом потребностей
потребителей, видов и форм обслуживания;
соблюдение стандартов чистоты, требований
охраны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение способов их

экзамен,

экспертное
наблюдение
выполнения
лабораторньж работ,
экспертное
наблюдение
выполнения
практических работ,
оценка решения
ситуационных задач,

оценка процесса и

результатов
выполнения видов



устранения;
соответствие потерь при приготовлении горячих
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного
ассортимента действующим на предприятии
нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид,

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям
зак{ ва;

выбор посуды для отtryска, оформления,
сервировки и подачи горячих блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья сложного ассортимента
с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;
выбор условий и сроков хранения горячих блюд из

рыбы, нерыбного водного сырья сложного
ассортимента с учетом действующих регламентов;
демонстрация умений пользоваться
технологическими картами приготовления горячих
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного
ассортимента;
соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам;
презентации горячих блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья слоя(ного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания

работ на практике
оценка
выполнения
< профессиональных

диктантов))
соответствие
оборудования,
сырья, материалов

для подготовки
продукта и

презентации по теме
занятия результаты
участия в

олимпиадах,
конкурсах
профессионzшьного
мастерства (при

участии)

ПК 2.7. Осуществлять
приготовление, творческое
оформление и подготовку к

реаIизации горячих блюд
из мяса, домашней птицы,

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

приготовление, творческое оформление и
подготовку к реализации горячих блюд из мяса,

домашней птицы, дичи, кролика с"гiожного

ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм
ОбСrцrживания;

выполнеЙие требований персональной гигиены в

соответствии с требованиями системы ХАССП и
требований безопасности,
выбор способов и техник при подготовке горячих
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
сложного ассортимента с )лIетом потребностей
потребителей и видов и форм обслуживания;
выбор температурного репсима при подготовке
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи,
кролика сложного ассортимента с учетом
потребноЙей потребителей, видов и форм
обслуживания;
соблюдение стандартов чистоты, требований
охраны труда и техники безопасности;
выявление дефектов и определение споообов их

устранения;
соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам;
соответствие потерь при приготовлении горячих
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
сложного ассортимента действуюшим на
предприятии нормам;
соответствие готовой продукции (внешний вид,

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям

экзамен, экспертное
наблюдение
выполнения
лабораторных работ,
экспертное
наблюдение
выполнения
практических работ,
оценка решения
ситуационных задач,

оценка процесса и

результатов
выполнения видов

работ на практике
оценка выполнения
< профессионzulьных

диктантов)
соответствие
оборудования,
сырья, матери:Iлов

для подготовки
продукта и
презентации по теме
занятия результаты
участия в

олимпиадах,
конкурсах
профессионzшьного
мастерства (при

участии)



заказа;

выбор посуды для отtц/ска, оформления,

сервировки и подачи горячих блюд из мяса,

домашней птицы, дичи, кролика сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;
выбор условий и сроков хранениJI  горячих блюд из

мяса, домашней птицы, дичи) кролика сложного
ассортимента с учетом действующих регламентов;
демонстрация умений пользоваться

технолоп{ ческими картами приготовления горячих
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
сложного ассортимента;
презентация горячих блюд из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с

учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

I IК 2.8. Осуществлять

разработку, адаптацию

рецептур горячих блюд,
кулинарных изделий,

закусок в том числе
авторских, брендовых,

региональных с )летом
потребностей различных
категорий потребителей

выполнять разработку, адаптацию рецепryр
горячих блюд, кулинарньtх изделий, закусок в том
числе авторских, брендовых, регионалБных с

учетом поiребностей различных категорий
потребителей;
выбор рецептур горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок, в том числе авторских,
брендовых, выбор рецептур горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок, в том числе
авторских. брендовых, регион€tльных с учетом
потребнсiстей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания;
выбор продуктов, вкусовых, ароматических,
красящих веществ с учетом требований по
безопасности;
выбор дополнительных ингредиентов к виду
основного сырья;
соблюдение баланса жировых и вкусовых
компонентов;
ведение расчетов с потребителем в сооtветствии
выполненным заказом
соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам;

демонстрация умений пользоваться
технологическими картами при разработке,
адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок в том числе авторских,
брендовых, региончtльных с учетом потребностей

рzвличных категорий потребителей;
проводить MacTep­KJracc и презентации для
представления результатов разработки рецептур
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том
числе авторских, брендовых, регион€lльных с

учетом потребностей различных категорий
потребителей

экзамен,

экспертное
наблюдение
выполнения
лабораторных работ,
экспертное
наблюдение
выполнения
практических работ,
оценка решения
ситуационных задач,

оценка процесса и

результатов
выполнения видов

работ на практике
оценка выполнения
< профессион€uIьных

диктантов))
соответствие
оборудования,

сырья, материarлов

для подготовки
продукта и

презентации по теме
занятия результаты
участия в

олимпиадах,
конкурсах
профессиончlльного

мастерства (при

участии)

ОК 01. Выбирать способы

решения задач
профессиональной

обоснованность постановки цели,
выбора и Ерименения методов и способов решения
профессионzulьных задач;

Интерпретация

результатов
наблюдений за



деятельности,
прIменительно к

различным контекстам.

­ адекватная оценка и самооценка
эффективности и качества выполнения
профессион€lльных задач

деятельностью
обучающегося в

процессе освоения
образовательной
програ;амы

Экспертное
наблюдение и
оценка на

лабораторно ­

практических
занятиях, при
выполнении работ
по учебной и
производственной
практикам

Экзамен

ОК 02.Осуществлять поиск,
анализ и интерпретацию

информации, необходимой

для выполнения задач

профессиональной

деятельности.

­ использование ршличных источников, вкJIючая

электронные ресурсы,
медиаресурсы, Интернет­ресурсы, периодические
издания по специчlльности для решения
профессиснальных задач

ОК 0З. Планировать и

реализовывать собственное
профессиональное и
личностное рtввитие.

­ демонстрация ответственности за принятые

решения
­ обоснованность самоанализа и коррекция

результатов собственной работы;

оК 04. Работать в

коллективе и команде,
эффективно

взаимодействовать с
коллегами, руководством,
кJIиентами.

­ взаимодействие с обучающимися,
преподавателями и мастерами в ходе обучения, с

руководЙтелями учебной и производственной
практик;
­ обоснованность анzшиза работы членов
команды (подчиненньж)

ОК 05. Осуществлять

устную и письменную
коммуникацию на
государственном языке с

учетом особенностей
социaшьного и культурного
контекста.

­грамотность устной и письменной речи,
­ ясность формулирования и изложения мыслей

ОК 06. Проявлять
гражданско­
патриотическую позицию,

демонстрировать
осознанное поведение на
основе традиционных
общечеловеческих

ценностей, применять
стандарты
антикоррупционного
поведения

­ соблюдение норм поведения во время 1,.rебньж
занятий и прохождения учебной и.
производственной практик,

ОК 07. Содействовать
сохранению окружающей
среды, ресурсосбережению,
эффективно действовать в

чрезвычайных ситуациях.

­ эффективность выполнения правил ТБ во время

учебных занжий, при прохождении учебной и
производст,венной практик;
­ знание и использование ресурсосберегающих
технологиЙ в области телекоммуникаций

ок 08. Использовать
средства физической
кульryры для сохранения и

укрепления здоровья в

­ эффективность выполнения правил ТБ во
время учебных занятий, при прохождении учебной
и производственной практик



процессе
профессионilIьноЙ

деятельности и

поддержание необходимого

уровня физической
подготовленности.

ок 09. Использовать
информационные
технологии в

профессиона­тlьной

деятельности.

­ эффективность использования информационно­
коммуникационных технологий в

профессиональной деятельности согласно

формируемым умениям и получаемому
практическому опыту

ок l0. Пользоваться

профессиональной

документацией на
государственном и
иностранном языке.

­ эффективность использования в

профессиqншtьной деятельности необходимой
технической документации, в том числе на

английском языке

оК 11. Использовать

знания.rо Еrruraо"ой
грамотности, I I JIанировать

предпринимательскую

деятельность в

профессиональной сфере

­ эффективность использования знаний по

финансовой грамотности, планирования
предпринимательскую деятельность в

профессиональной сфере
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В рабочую программу внесенЫ следующие изменения:

.щополнения и изменения в рабочей программе рассмотрены и согласованы

на заседании цикловой методической комиссии

(> ) 20 г. (протокол } lb

Председатель цикловой методической комиссии Ф.и.о
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