
АННОТАЦИЯ 

НА РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.02 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С 

УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, 

ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 

1. Область применения программы  
Рабочая программа на ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания предназначена для реализации Государственных требований к 

минимуму содержания и уровню подготовки выпускников по ППССЗ 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело входящей по укрупнѐнной группе профессий, специальностей 

43.00.00 Сервис туризм  

Включает в себя: общую характеристику рабочей программы профессионального 

модуля, структуру и содержание профессионального модуля, условия реализации 

программы, контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида 

деятельности). 

Программа предназначена для профессиональной подготовки специалиста среднего 

звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

П.00 профессионального цикла  

  

3.Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
 Цель: овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

Иметь практический опыт:  

- разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; разработке, адаптации 

рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; подборе в соответствии с 

технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; упаковке, хранении готовой продукции с 

учетом требований к безопасности; контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; контроле хранения и расхода продуктов. 

Уметь:  

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 



обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; применять, комбинировать различные 

способы 

приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ  

Знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии 

в организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, требования 

к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; актуальные направления в приготовлении горячей 

кулинарной продукции; способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции; правила составления 

меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; виды и формы 

обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок. 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

профессионального модуля: 

Объем образовательной нагрузки 384 часов, в том числе: 

Самостоятельна учебная нагрузка 24 часов 

Всего занятий 144 часов: 

Теоретического обучения 44 часа; 

Лабораторные занятия 56 часов; 

Практические занятия 14часов; 

Практика 216 часов; 

учебная практика 72 часов; 

производственная практика 144 часов 

 

 
4.Содержание дисциплины 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

Тема 1.1. Классификация и ассортимент горячей кулинарной продукции сложного 

приготовления  

Тема 1.2. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента  

Тема 1.3 Адаптация, разработка рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок сложного ассортимента  

Тема 1.4 Организация работ и техническое оснащение процессов приготовления, 



хранения, подготовки к реализации горячей кулинарной продукции 

сложного ассортимента  

Раздел модуля 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  

  

Тема 2.1. Приготовление и подготовка к реализации супов сложного ассортимента  

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации горячих соусов сложного 

ассортимента  

Тема 2.3 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей и грибов сложного ассортимента  

Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из 

круп, бобовых и макаронных изделий (паст) сложного ассортимента 

Тема 2.5. Приготовление подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента 

Тема 2.6. Приготовление блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента 

Тема 2.7. Приготовление блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов сложного ассортимента 

Тема 2.8. Приготовление, подготовка к реализации блюд из домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента 

 

5. В программе представлены:  

 результаты освоения учебной дисциплины; 

 структура и основное содержание учебной дисциплины; 

 условия реализации программы учебной дисциплины; 

 контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 6. Компетенции, формируемые в результате освоения дисциплины 

 

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 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 



ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере 

 

 Перечень профессиональных компетенций: 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

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

потребностей различных категорий потребителей__ 

 
Формы и методы организации образовательного процесса, способствующие формированию и 

развитию компетенций: 

Лекции с проблемным изложением, лекции – дискуссии, игровой метод (моделирование  

дискуссий, мозговой штурм, работа группами), написание рефератов, использование Интернет-

ресурсов. 

Виды учебной работы: лекции, лабораторные и практические занятия, семинары, исследования, 

контрольные работы.      

 Составитель: Лескович Н.М. 


