
Министерство образования и науки Хабаровского края 
Краевое государственное бюджетное  

профессиональное образовательное учреждение 
«Хабаровский торгово-экономический техникум» 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

ПМ.02 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛОЖНОЙ ХОЛОДНОЙ  

КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ 

 

для специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания 

 

 

 

 

 

 

 

 

2017 г. 

 





3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ  
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
     ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 



4 

 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 
МОДУЛЯ 

ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление 
сложной холодной кулинарной продукции. 

 
1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля – является частью 
программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС 
СПО по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 
питания в части освоения основного вида профессиональной деятельности 
(ВПД). 

Организация процесса приготовления и приготовления сложной 
холодной кулинарной продукции и соответствующих профессиональной 
компетенции (ПК). 

ПК 2.1.Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 
сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной птицы. 

ПК 2.3.  Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
соусов. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть 
использована для подготовки  получения образования и присвоения 
квалификации техника-технолога при формах обучения: очной, заочной, 
экстерната на базе среднего (полного) общего образования, на базе основного 
общего образования. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
с целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 
ходе освоения профессионального модуля должен:  

Иметь практический опыт  разработки ассортимента сложных 
холодных блюд и соусов; 

расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных 
холодных блюд и соусов; 

проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных 
блюд и соусов; 

организации технологического процесса приготовления сложных 
холодных закусок, блюд и соусов; 

приготовления сложных холодных блюд и соусов, используя различные 
технологии, оборудование и инвентарь; 

сервировки и оформление канапе, легких и сложных холодных закусок, 
оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 

декорирования блюд со сложными холодными соусами; 
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контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов. 
Уметь: 
органолептически оценивать качество продуктов для приготовления 

сложной холодной кулинарной продукции; 
использовать различные технологии приготовления сложных холодных 

блюд и соусов; 
проводить расчеты по формулам; 
безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении сложных холодных 
блюд и соусов; 

выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления 
сложных холодных блюд и соусов; 

выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении 
сложных холодных блюд и соусов; 

оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции 
различными методами. 

Знать: 
ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из 

рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов; 
варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, 

заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при 
приготовлении канапе и легких закусок; 

правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для 
приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; 

способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов 
для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; 

требования и основные критерии оценки качества продуктов и 
дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных 
холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов; 

требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных 
закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них; 

органолептические способы определения степени готовности и качества 
сложных холодных блюд и соусов; 

температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных 
типов канапе легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и 
птицы, соусов; 

ассортимент вкусовых добавок и сложных холодных соусов и варианты 
их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных 
холодных соусов; 

правила соусной композиции сложных холодных блюд и соусов; 
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виды технологического оборудования и производственного инвентаря и 
его безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд и 
соусов; 

технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, 
блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; 

варианты комбинирования различных способов приготовления сложных 
холодных рыбных и мясных блюд и соусов; 

методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и 
сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; 

варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, 
блюд из рыбы, мяса и птицы; 

варианты оформления тарелок и блюд со сложными холодными 
соусами; 

технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и 
мясных блюд из различных продуктов.  

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
профессионального модуля ПМ 02. 

Всего 180 часов, в том числе:  
максимальной учебной нагрузки обучающего – 180 часов, 
включая:  
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающего – 120 часов; 
самостоятельной работы обучающегося – 60 часов; 
производственная практика – 3  недели 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ. 02 

Результатом освоения программы профессионального модуля является 
овладение обучающимися видом профессиональной деятельности, 
профессиональными и общими компетенциями: 
Код Наименование результата обучения 

 
ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 
ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной птицы. 
ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

закусок. 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, 
оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 
нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 
для эффективного выполнения профессиональных задач, 
профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде эффективно общаться с 
коллегами, руководством, потребителями.  

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды, 
результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 
личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 
планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности. 
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Тематический план профессионального модуля ПМ 02. «Организация процесса приготовления и приготовление 
сложной холодной кулинарной продукции». 

 

Коды 
професси
ональных 
компетен

ций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Всего часов (макс. 
Учебная нагрузка и 

практики) 

Объем времени, отведенный на освоение 
междисциплинарного курса (курсов) Практика 

Обязательная аудиторная учебная 
нагрузка обучающегося Самостояте

льная 
работа 

обучающего
ся, часов 

Учебная, 
часов 

Производственная, 
часов (если 

предусмотрена 
рассредоточенная 

практика) 

Всего часов 

В т.ч. лабораторные 
работы и 

практические 
занятия, часов 

  

ПК 2.1. 
ПК 2.2. 
ПК 2.3. 

МДК.02.01Технология 
приготовления сложной 
холодной кулинарной 
продукции 

180 120 60 60   

Раздел 1 
Холодные блюда, закуски, 
соусы сложной кулинарной 
продукции. 

 56 28 28   

Раздел 2 Машины для 
приготовления салатов и 
винегретов 

 32 16 16   

Раздел 3 Планирование работы 
производства договорных 
предприятий 

 32 16 16   

   

Производственная практика  108 
 Всего  180 120 60 60  108 
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3.2.Содержание обучения по профессиональному  модулю ПМ 02 «Организация процесса 
приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции». 
Наименование разделов 

профессиональный 
модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК) и тем. 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 
работа обучающихся, курсовая работа. 

Объём 
часов 

Уровень 
усвоения 

ПМ 02. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции. 180  
МДК.02.01. Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции.   
Раздел 1. Холодные блюда, закуски и соусы сложной кулинарной продукции 56  
Тема 1.1. Холодные 
блюда, закуски и соусы 
сложной кулинарной 
продукции 

Содержание 10  
1. Значение холодных блюд и закусок в питании. Современные требования к оформлению 
холодных блюд и закусок. Технологический процесс приготовления мясного и рыбного желе. 
Требования к безопасности приготовления и хранения мясного и рыбного желе. 

2 1 

2. Технологический процесс приготовления и отпуска салатов из сырых и вареных овощей, их 
ассортимент. Требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных холодных 
блюд. 

2 1 

3. Особенности технологического процесса приготовления салатов: мясного, столичного, 
рыбного, варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при 
оформлении салатов. Требования к безопасности приготовления и хранения салатов: мясного, 
столичного, рыбного. 

2 1 

4. Технологический процесс приготовления винегрета с сохранением естественной окраски 
компонентов, ассортимент, подача. Требования к безопасности приготовления и хранения 
винегретов. 

2 1 

5. Технологический процесс приготовления закусок из овощей, особенности подготовки 
полуфабрикатов, оформление и отпуск, ассортимент. Требования к безопасности приготовления и 
хранения закусок из овощей. 

2 1 

Тематика практических и лабораторных работ 7  
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Практическая работа №1. Решение задач по имитации производственных ситуаций. Расчет 
количества продуктов весом брутто для приготовления салатов, винегретов, с учетом сезона, 
кондиции сырья. Расчет количества порций из заданного количества сырья, пользуясь Сборником 
рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. 

2 2 

Лабораторная работа № 1 Технологический процесс приготовления салатов из сырых и вареных 
овощей, винегретов, закусок из овощей. Расчёт сырья для ассортимента салатов винегретов с 
использованием Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 
питания. Ассортимент разрабатывается на 1 сентября каждого учебного года. 

5 2 

Содержание 6  
6. Технологический процесс приготовления холодных блюд и закусок из рыбы, ассортимент. 
Подготовка и отпуск рыбных гастрономических товаров: рыба соленая, балычные изделия, икра 
зернистая, паюсная. Требования к безопасности приготовления и хранения закусок из рыбы. 

2 1 

7. Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска закусок из сельди. Требования 
к безопасности приготовления и хранения закусок из сельди. 

2 1 

8. Технологический процесс приготовления холодных блюд и закусок из нерыбного водного 
сырья. Ассортимент, оформление, отпуск. Требования к безопасности приготовления и хранения 
закусок из нерыбного водного сырья. 

2 1 

Тематика практических и лабораторных работ 7  
Практическая работа № 2 Решение задач по имитации производственных ситуаций. Расчет 
количества продуктов весом брутто для приготовления холодных блюд и закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья и нерыбных гастрономических товаров.  Расчет количества порций из 
заданного количества сырья с использованием Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий 
для предприятий общественного питания и нормативно-технологической документации 

2 1 

Лабораторная работа № 2 Технологический процесс приготовления холодных блюд и закусок из 
рыбы и нерыбного водного сырья. Расчет сырья для ассортимента холодных блюд и закусок с 
использованием Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 
питания. Ассортимент разрабатывается 1 сентября каждого учебного года. 

5 2 

Содержание 6  
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9. Технологический процесс приготовления холодных блюд и закусок. Ассортимент, оформление, 
отпуск колбасных изделий, копченостей, вареных мясных продуктов, ростбифа, ассортимент 
мясного. Требования к безопасности приготовления и хранения закусок из  

2 1 

вареных мясных продуктов, колбасных изделий, ростбифа. 
10. Технологический процесс приготовления мяса заливного, способы приготовления, 
оформление, отделка, правила отпуска. Требования к безопасности приготовления и хранения 
мяса заливного. 

2 1 

11. Технологический процесс приготовления холодных блюд и закусок из домашней птицы, 
субпродуктов: сыра из дичи, паштетов из дичи, печени, галантина (при массовом приготовлении 
и подачи на банкет), мясных студней. Оформление, отпуск. Требования к безопасности 
приготовления и хранения холодных блюд из домашней птицы и субпродуктов. 

2 1 

 Тематика практических и лабораторных работ 7  
Практическая работа № 3 Решение задач по имитации производственных ситуаций. Расчет 
количества продуктов весом брутто для приготовления холодных блюд  и закусок из мяса, 
домашней птицы, субпродуктов, количества порций из заданного количества сырья, пользуясь 
Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания 

2 2 

Лабораторная работа № 3 Технологический процесс приготовления холодных блюд и закусок из 
мяса, домашней птицы, субпродуктов. Расчет сырья для ассортимента холодных блюд и закусок с 
использованием Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 
питания. 

5  

Содержание 6  
12. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных блюд из яиц, закусок из сыра. 
Контроль качества и безопасности холодных блюд из яиц, закусок из сыра.  

2 1 

13. Технологический процесс приготовления бутербродов простых, сложных, закрытых, 
закусочных (канапе). Варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, 
заварного, сдобного и пресного теста. Подготовка продуктов, оформление. Особенности 
приготовления горячих бутербродов. Требования к безопасности приготовления и хранения 
бутербродов. 

2 1 
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14. Соусы, использование различных технология приготовления соусов, декорирование блюд 
сложными холодными соусами, приготовление и подача горячих закусок. Качество и 
безопасность сложных холодных соусов, горячих закусок. 

2 1 

Тематика практических и лабораторных работ 7  
Практическая работа № 4 Решение задач по имитации производственных ситуаций. Расчет 
количества продуктов, необходимых для приготовления холодных блюд из яиц, закусок из сыра, 
бутербродов, соусов, пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для 
предприятий общественного питания. Расчет количества порций из заданного количества сырья, 
пользуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 
питания 

2 2 

Лабораторная работа № 4 Технологический процесс приготовления холодных блюд из яиц, 
закусок из сыра, горячих закусок, бутербродов. Расчет сырья для ассортимента холодных блюд из 
яиц, закусок из сыра, горячих закусок, бутербродов. 

5 2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела  32  
1. Составление таблиц: «Требования к качеству, сроки реализации холодных блюд и закусок».  2  
2. Составление технологических карт на холодные блюда и закуски.  2  
3. Подготовить сообщение на тему: «Холодные блюда и закуски из нерыбного водного сырья» 2  
4. Подготовить доклад на тему: «Банкетные блюда», «Сложные холодные соусы» 2  
5.Составление презентации «Холодные блюда».  2  
6.Работа со Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 
питания, нормативно-технической документации, составление таблицы.  

2  

7. Решение производственных задач с применением формул и использованием Сборника 
рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП. 

2  

8. Проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 
составленным преподавателем). 

2  

9.Работа со справочниками технолога и руководителя предприятий общественного питания 2  
10. Составление сводной сырьевой ведомости на продукты 2  
11. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием 
федеральных цифровых информационно - образовательных ресурсов 

2  
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12. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 2  
13. Работа с нормативными документами разбор вопросов по теме: ГОСТ Р 51705.1-2001 
«Системы качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. 
Общие требования» 

2  

14. Работа со словарем специальных кулинарных понятий в области приготовления холодной 
кулинарной продукции 

2  

15. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем 
месте для приготовления различных видов холодной кулинарной продукции. 

2  

16. Решение производственных задач с применением формул и использованием Сборника 
рецептур блюд и кулинарных изделий для ПОП. 

2  

Раздел 2. Машины для приготовления салатов и винегретов 32  
Тема 
2.1.Овощерезательные 
машины и механизмы 

Содержание 4  
15.Квалификация и маркировка овощерезательные машины и механизмы 
Назначение, устройство и принцип действия машин и механизмов МПР-350-1, МПО 400 -1000, 
МПОВ-160, МО. 

2 1 

16. Отличительные конструктивные и принципиальные особенности овощерезательных 
механизмов, входящих в комплект импортных универсальных приводов МКN и МКУ-1. Правила 
безопасной эксплуатации; подготовка к работе, порядок включения, работы и выключение; 
возможные неисправности и способы их устранения 

2 1 

Тематика практических и лабораторных работ 4  
Практическая работа № 5 Изучение устройства, принципа действия машин для обработки 
овощей. Сборка и разборка машин, правила безопасной эксплуатации. 

2 2 

Практическая работа № 6 Решение ситуационных задач по оценке эксплуатационных 
характеристик различных типов машин для обработки овощей. 

2 2 

Тема 2.2. Оборудование 
для перемешивания 
салатов и винегретов 

Содержание 4  
17. Характеристика процесса перемешивания пищевых продуктов. Технологические требования к 
оборудованию для перемешивания. Классификация и маркировка. 

2 1 

18. Назначение, устройство и принцип действия механизмов перемешивания продуктов МС25-
200 и МВ, МВП. Правила безопасной эксплуатации; подготовка к работе, порядок включения, 

2 1 
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работа и выключение; возможные неисправности и способы их устранения 
Тематика практических и лабораторных работ 4  
Практическая работа № 7 Изучение устройства, принципа действия машин для перемешивания 
продуктов. Подготовка машин и механизмов и опробование их в действии. 

2  

Практическая работа № 8 Решение ситуационных задач по оценке эксплуатационных 
характеристик различных типов машин для обработки овощей. 

2 2 

Тема 2.3.Машины для 
нарезания хлеба и 
гастрономических 
продуктов 

Содержание 2  
19. Машины для нарезания хлеба. Классификация и маркировка.Назначение устройств и принцып 
действия хлеборезок МРХ-200,АХМ-300Т.Правила безопасной эксплуатации машин для 
нарезания хлеба; подготовка к работе, порядок включения, работы и выключение; возможные 
неисправности и способы их устранения 

2 1 

Тематика практических и лабораторных работ 4  
Практическая работа № 9 Изучение устройства, принципа действия машин для нарезки хлеба. 
Подготовка машин и механизмов и опробование их в действии. Приобретение навыков 
эксплуатации. 

2  

Практическая работа № 10 Решение ситуационных задач по оценке эксплуатационных 
характеристик различных типов машин для нарезания хлеба. 

2  

Тема 2.4. Машины для 
нарезания 
гастрономических 
продуктов. 

Содержание 6  
20.Классификация и маркировка. Назначение, устройство и принцип действия машин для 
нарезания гастрономических продуктов МРГ-300А и МРГУ-370.Обзор импортного оборудования 
для нарезания гастрономических продуктов (слайсеры). 

2 1 

21.Правила безопасной эксплуатации; подготовка к работе, порядок включения, работа и 
выключение; возможные неисправности и способы их устранения. 

2  

22. Технические характеристики. Определение производительности и потребляемой мощности 
машин для нарезания хлеба и гастрономии. 

2 1 

Тематика практических и лабораторных работ 4  
Практическая работа № 11 Изучение устройства, принципа действия машин для нарезки 
гастрономических продуктов. Подготовка машин и механизмов и опробование их в действии. 
Приобретение навыков эксплуатации. 

2 2 
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Практическая работа № 12 Решение ситуационных задач по оценке эксплуатационных 
характеристик различных типов машин для нарезки гастрономических продуктов. 

2  

Раздел 3.Организация процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции 32  
Тема 3.1. Планирование 
работы производства 
договорных 
предприятий 

Содержание 4  
23.Структура производства договорных предприятий. Производственная программа 2 1 
24. Последовательность оперативного планирования производства. Меню, план-меню. 2 1 
Тематика практических и лабораторных работ 4  
Практические работы № 13 Нормативно-техническая документация. Составление программы 
договорного предприятия. Расчет сырья, продуктов и составление ТК. 

2 2 

Практические работы № 14 Составление плана-меню с учетом калорийности, меню 
скомплектованного обеда. 

2 2 

Тема 3.2.Условия 
рациональной 
организации 
производства и труда. 

Содержание 4  
25. Требования к производственным помещениям. Рациональная организация рабочих мест. 2 1 
26. Организация работы доготовочных предприятий. Цех доработки полуфабрикатов. Цех 
мучных изделий. 

2 1 

Тематика практических и лабораторных работ 4  
Практическая работа № 15 Решение ситуационных задач по сборнику рецептур блюд и 
кулинарных изделий 

2  

Практическая работа № 16 Решение ситуационных задач по сборнику рецептур блюд и 
кулинарных изделий 

2 2 

Тема 3.3.Организация 
работы холодного цеха 

Содержание 6  
27. Организация работы цеха. 2 1 
28. Организация труда и оборудования в холодном цехе. 2  
Тематика практических и лабораторных работ   
Практическая работа № 17 Определение нормы времени для приготовления блюд. Составление 
плана - меню для ресторана и кафе с учетом нормы времени 

2 2 

Тема 3.4. Сервировка и 
способы подачи блюд 

Содержание 4  
29.Некоторые правила этикета. Сервировка стола. Предварительная сервировка стола. 2  
30. Подача холодных блюд и закусок. Характеристика столовых приборов. 2 1 
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Тематика практических и лабораторных работ 6  
Практическая работа № 18 Варианты предварительной сервировки стола по меню завтрака, 
обеда и ужина, банкетного стола. 

2 2 

Практическая работа № 19 Составление журнала учета столовой посуды, приборов, 
выдаваемых под отчет работникам предприятия; Акты на бой, лом, утрату посуды и приборов. 

2 3 

Практическая работа № 20 Характеристика и расстановка столовых приборов. Варианты 
складывания салфеток. 

2 3 

 Самостоятельная учебная работа 28 3 
1. Составление таблиц для систематизации учебного материала.  2  
2. Составление технологических карт на холодные блюда и закуски.  2  
3. Составление плана-меню с учетом калорийности.  2  
4. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических 
рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

2  

5. Создание презентации на тему: «Полезные овощи». 2  
6. Создание презентации на тему: «Мясное и рыбное желе». 2  
7. Подготовить доклад на тему: Виды галантинов.  2  
8. Подготовить сообщение на тему: «Галантин из рыбы». 2  
9. Проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 
составленным преподавателем). 

2  

10. Решение производственных задач с использованием Сборника рецептур блюд и кулинарных 
изделий для ПОП 

2  

11. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов, посуды (кухонной, столовой), новых видах сырья, 
продуктов и подготовка сообщений. 

2  

12. Составление технологических схем  2  
13. Составление сырьевой ведомости 2  
14. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем 
месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента 

2  
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Всего  180  
Производственная практика ПМ.02 организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 
кулинарной продукции  

108 

Виды работ: 6 
1.Общие сведения о предприятии: тип предприятия, его структура, производственная мощность, состав производственных, 
складских и подсобных помещений, их расположение, взаимосвязь, санитарное состояние. 

6 

2. Ознакомление с организацией рабочих мест в холодном цехе, оборудованием, инвентарем, различными приспособлениями, 
посудой и их назначением. 

6 

3. Ознакомление с оснащением холодного цеха, инструктаж по правилам эксплуатации технологического оборудования и 
техники безопасности на рабочем месте. 

6 

4.Освоение правил техники безопасности, требований санитарии и гигиены при работе в цехе. 6 
5.Овладение навыками технологического процесса при приготовлении мясного и рыбного желе. 6 
6.Овладение навыками технологического процесса приготовления салатов из сырых овощей. 6 
7.Овладение навыками технологического процесса  приготовления салатов из вареных овощей. 6 
8.Овладение навыками технологического процесса  приготовления салатов: мясного, столичного, рыбного. 6 
9.Овладение навыками технологического процесса  приготовления холодных блюд и закусок из рыбы 6 
10. Овладение навыками технологического процесса  приготовления  холодных закусок из колбасных изделий, копченостей, 
вареных мясных продуктов. 

6 

11.Овладение навыками технологического процесса  приготовления холодных блюд и закусок из домашней птицы. 6 
12.Овладение навыками технологического процесса  приготовления холодных блюд из яиц, закусок из сыра, бутербродов. 6 
13.Овладение навыками технологического процесса  приготовления сложных холодных соусов, горячих закусок. 6 
14. Совершенствование навыков приготовления холодных блюд массового производства. 6 
15. Совершенствование навыков приготовления и оформления холодных блюд из мяса в банкетном и порционном 
исполнении. 

6 

16.Совершенствование навыков приготовления и оформления холодных блюд и закусок из домашней птицы в банкетном 
оформлении и порционном исполнении. 

6 

17. Совершенствование навыков приготовления и оформления холодных блюд и закусок из нерыбного водного сырья в 
банкетном оформлении и порционном исполнении. 

6 

18. Отработка  навыков приготовления сложных холодных соусов. 6 
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Производственная практика ПМ.02 организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 
кулинарной продукции для электронного обучения и дистанционных образовательных технологий. 
Виды работ: 
1. Ознакомление на сайте https://studopedia.ru/4_106272_vopros--obshchaya-i-proizvodstvennaya-struktura-predpriyatiya-ego-
infrastruktura.html Общие сведения о предприятии: тип предприятия, его структура, производственная мощность, состав 
производственных, складских и подсобных помещений, их расположение, взаимосвязь, санитарное состояние. 
2. Ознакомление на сайте https://studopedia.ru/18_31525_organizatsiya-rabochih-mest-v-holodnom-tsehe.html Ознакомление с 
организацией рабочих мест в холодном цехе, оборудованием, инвентарем, различными приспособлениями, посудой и их 
назначением. 
3. Ознакомление на сайте https://studfile.net/preview/8109399/ Ознакомление с оснащением холодного цеха, инструктаж по 
правилам эксплуатации технологического оборудования и техники безопасности на рабочем месте. 
4. Ознакомление на сайте https://multiurok.ru/files/tiekhnika-biezopasnosti-pri-rabotie-v-kholodnom-ts.html Освоение правил 
техники безопасности, требований санитарии и гигиены при работе в цехе. 
5. Ознакомление на сайте Ознакомление на сайте https://tekhnolog.com/2018/12/18/zhele-myasnoe-ili-rybnoe-ttk3662/ Овладение 
навыками технологического процесса при приготовлении мясного и рыбного желе. 
6. Ознакомление на сайте https://megapredmet.su/1-45448.html Овладение навыками технологического процесса приготовления 
салатов из сырых овощей. 
7. Ознакомление на сайте https://multiurok.ru/files/prigotovlenie-i-oformlenie-salatov-iz-varennykh-1.html Овладение навыками 
технологического процесса  приготовления салатов из вареных овощей. 
8. Ознакомление на сайте https://studopedia.ru/7_62522_salati-iz-varenih-ovoshchey-salat-myasnoy-stolichniy-ribniy-pravila-
podachi.html Овладение навыками технологического процесса  приготовления салатов: мясного, столичного, рыбного. 
9. Ознакомление на сайте 
https://studbooks.net/1973828/tovarovedenie/tehnologicheskiy_protsess_prigotovleniya_holodnyh_blyud_zakusok_ryby_nerybnogo_v
odnogo_syrya_assortiment Овладение навыками технологического процесса  приготовления холодных блюд и закусок из рыбы 
10. Ознакомление на сайте https://infopedia.su/21xc5a8.html Овладение навыками технологического процесса  приготовления  
холодных закусок из колбасных изделий, копченостей, вареных мясных продуктов. 
11. Ознакомление на сайте 
https://studbooks.net/1203940/tovarovedenie/assortiment_tehnologicheskiy_protsess_prigotovleniya_slozhnyh_holodnyh_blyud_zakus
ok_myasa_ptitsy_restorane Овладение навыками технологического процесса  приготовления холодных блюд и закусок из 
домашней птицы. 

108 

https://studopedia.ru/4_106272_vopros--obshchaya-i-proizvodstvennaya-struktura-predpriyatiya-ego-infrastruktura.html
https://studopedia.ru/4_106272_vopros--obshchaya-i-proizvodstvennaya-struktura-predpriyatiya-ego-infrastruktura.html
https://studopedia.ru/18_31525_organizatsiya-rabochih-mest-v-holodnom-tsehe.html
https://studfile.net/preview/8109399/
https://multiurok.ru/files/tiekhnika-biezopasnosti-pri-rabotie-v-kholodnom-ts.html
https://tekhnolog.com/2018/12/18/zhele-myasnoe-ili-rybnoe-ttk3662/
https://megapredmet.su/1-45448.html
https://multiurok.ru/files/prigotovlenie-i-oformlenie-salatov-iz-varennykh-1.html
. https:/studopedia.ru/7_62522_salati-iz-varenih-ovoshchey-salat-myasnoy-stolichniy-ribniy-pravila-podachi.html
. https:/studopedia.ru/7_62522_salati-iz-varenih-ovoshchey-salat-myasnoy-stolichniy-ribniy-pravila-podachi.html
https://studbooks.net/1973828/tovarovedenie/tehnologicheskiy_protsess_prigotovleniya_holodnyh_blyud_zakusok_ryby_nerybnogo_vodnogo_syrya_assortiment
https://studbooks.net/1973828/tovarovedenie/tehnologicheskiy_protsess_prigotovleniya_holodnyh_blyud_zakusok_ryby_nerybnogo_vodnogo_syrya_assortiment
https://infopedia.su/21xc5a8.html
https://studbooks.net/1203940/tovarovedenie/assortiment_tehnologicheskiy_protsess_prigotovleniya_slozhnyh_holodnyh_blyud_zakusok_myasa_ptitsy_restorane
https://studbooks.net/1203940/tovarovedenie/assortiment_tehnologicheskiy_protsess_prigotovleniya_slozhnyh_holodnyh_blyud_zakusok_myasa_ptitsy_restorane
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12. Ознакомление на сайте 
https://studbooks.net/1932689/tovarovedenie/assortiment_prigotovlenie_buterbrodov_holodnyh_blyud_zakusok_ovoschey_gribov 
Овладение навыками технологического процесса  приготовления холодных блюд из яиц, закусок из сыра, бутербродов. 
13. Ознакомление на сайте https://studbooks.net/1932692/tovarovedenie/organizatsiya_prigotovlenie_slozhnyh_holodnyh_sousov 
Овладение навыками технологического процесса  приготовления сложных холодных соусов, горячих закусок. 
14. Ознакомление на сайте https://vuzlit.ru/764625/sovershenstvovanie_navykov_prigotovlenii_holodnyh_blyud_zakusok 
Совершенствование навыков приготовления холодных блюд массового производства. 
15. https://www.5-nt.ru/kulinariya/oformlenie-servirovka-i-podac/oformlenie-xolodnyx-banketnyx- Совершенствование навыков 
приготовления и оформления холодных блюд из мяса в банкетном и порционном исполнении. 
16. Ознакомление на сайте https://infourok.ru/metodika-provedeniya-uroka-prigotovlenie-oformlenie-realizacii-holodnyh-zakusok-iz-
domashnej-pticy-i-dichi-4435368.html Совершенствование навыков приготовления и оформления холодных блюд и закусок из 
домашней птицы в банкетном оформлении и порционном исполнении. 
17. Ознакомление на сайте https://studopedia.ru/2_11342_zakuski-iz-ribi-i-neribnogo-vodnogo-sirya-tehnologicheskie-trebovaniya-k-
prigotovleniyu-pravila-podachi-assortiment.html Совершенствование навыков приготовления и оформления холодных блюд и 
закусок из нерыбного водного сырья в банкетном оформлении и порционном исполнении. 
18. Ознакомление на сайте https://scienceforum.ru/2018/article/2018003477 Отработка  навыков приготовления сложных 
холодных соусов. 
 

 

https://studbooks.net/1932689/tovarovedenie/assortiment_prigotovlenie_buterbrodov_holodnyh_blyud_zakusok_ovoschey_gribov
https://studbooks.net/1932692/tovarovedenie/organizatsiya_prigotovlenie_slozhnyh_holodnyh_sousov
https://vuzlit.ru/764625/sovershenstvovanie_navykov_prigotovlenii_holodnyh_blyud_zakusok
https://www.5-nt.ru/kulinariya/oformlenie-servirovka-i-podac/oformlenie-xolodnyx-banketnyx-
https://infourok.ru/metodika-provedeniya-uroka-prigotovlenie-oformlenie-realizacii-holodnyh-zakusok-iz-domashnej-pticy-i-dichi-4435368.html
https://infourok.ru/metodika-provedeniya-uroka-prigotovlenie-oformlenie-realizacii-holodnyh-zakusok-iz-domashnej-pticy-i-dichi-4435368.html
https://studopedia.ru/2_11342_zakuski-iz-ribi-i-neribnogo-vodnogo-sirya-tehnologicheskie-trebovaniya-k-prigotovleniyu-pravila-podachi-assortiment.html
https://studopedia.ru/2_11342_zakuski-iz-ribi-i-neribnogo-vodnogo-sirya-tehnologicheskie-trebovaniya-k-prigotovleniyu-pravila-podachi-assortiment.html
https://scienceforum.ru/2018/article/2018003477
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 02. Организация процесса приготовления и приготовление сложной 
холодной  кулинарной продукции 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению. 
Реализация программы модуля обеспечена кабинетами и лабораториями 
оснащенными 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). 
Реализация программы модуля обеспечена учебно-базовыми предприятиями 
для прохождения учебной практики. 
4.2. Информационное обеспечение обучения. Перечень рекомендуемых 
учебных изданий, дополнительной литературы, интернет ресурсов.  

4.2. Печатные издания: 
1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 
дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. 
№ 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 
Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 
требования.- Введ.   

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 
4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. - Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 
условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 
общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 
01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 
органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 
Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 
документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 
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оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета 
отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 
общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. 
– III, 10 с. 

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 
социальной защиты РФ от 08.09.2015  № 610н (зарегистрировано в Минюсте 
России 29.09.2015 № 39023). 

12. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 
для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. 
Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

13. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 
диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. 
ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

14. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. 
Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

15. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. 
ред. Н.А.Лупея.  - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.  

16. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : 
учебник для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. 
Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 
2017. – 416 с. 

17. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : 
учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, 
Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 
192 с 

18. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – 1-е 
изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2017. – 176 с  

19. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий 
общественного питания: учеб.для учащихся учреждений 
сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр 
«Академия», 2016. – 320 с 

20. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 
учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

21. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 
места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. 
Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 
2016. – 240 с 
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22. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : 
учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, 
А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр 
«Академия», 2016. – 352 с. 

23. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 
Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

24. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях 
общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. 
Радченко.- «Феникс», 2016 – 373 с. 

25. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и 
приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции : 
учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 
4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 192 с. 

26. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 
2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 128 с  

27. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., 
стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 288 с 

28. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на 
предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений 
сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский 
центр «Академия», 2015. – 432 с 
 

4.2.1 Электронные издания: 
1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  
1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 
13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 
Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. 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. 

4. 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://base.garant.ru/
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5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и 
пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 
августа 2002 г. № 27  

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования 
к организациям общественного питания, изготовлению и 
оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 
[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-
11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

7. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backli
nk= 

8. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 
9. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 
10. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 
11. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 
12. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 
13. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 
14. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

Программа профессионального модуля ПМ 02 Организация процесса 
приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции, 
реализуется в течение одного семестра. 

 Освоению данного модуля должны предшествовать дисциплины из 
профессионального цикла: «Физиология питания», «Организация хранения и 
контроль запасов сырья», и ПМ 01 Организация процесса приготовления и 
приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

Оценка теоретических и практических знаний студентов 
осуществляется с помощью тестового контроля, решения ситуационных 
задач с использованием нормативных документов. В конце изучения 
междисциплинарных курсов и профессионального модуля проводится 
экзамен квалификационный. 

Базами практики являются  организации общественного питания, с 
которыми техникум заключает договор о взаимном сотрудничестве. 
Производственная практика проводится под руководством преподавателей и 
специалистов предприятия или организации практики. Руководитель от 
техникума назначается из числа преподавателей специальных дисциплин.  
 
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса. 

Реализация ППССЗ должна обеспечиваться педагогическими кадрами, 
имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой 
дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, 
отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного цикла. 
Преподаватели получают дополнительное профессиональное образование по 
программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 
профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 
 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 02. Организация процесса приготовления и приготовление сложной 
холодной кулинарной продукции 

 
Результаты (освоенные 
профессиональные компетенции) 

Основные показатели, 
оценки, результаты 

Формы и методы 
контроля и оценки 

ПК 2.1. Организовывать и 
проводить приготовление канапе, 
легких и сложных холодных 
закусок. 
ПК 2.2. Организовывать и 
проводить приготовление сложных 
холодных блюд из рыбы, мяса и 
сельскохозяйственной птицы. 
ПК 2.3.  Организовывать и 
проводить приготовление сложных 
холодных соусов. 

Обоснование выбора 
нормативно-технической 
документации  на 
кулинарные изделия 
Обоснование выбора 
инвентаря, кухонной 
посуды, сервировки и 
оформления канапе, легких 
и сложных холодных 
закусок, оформления и 
отделки сложных 
холодных блюд;  
Декорирование блюд 
сложными холодными 
соусами 
Обоснование выбора 
технологического 
оборудования 

Дифференцированный 
зачет 
 
Экзамен 
Тестирование  
 
Решение 
ситуационных задач 

 
Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 
способность: 
Результаты (освоенные 
общие компетенции) 

Основные показатели результатов 
подготовки 

Формы и методы 
контроля  

ОК 01. Понимать 
сущность и социальную 
значимость своей 
будущей  профессии, 
проявлять к ней 
устойчивый интерес. 

Демонстрация интереса к будущей 
профессии через: 
- повышение качества обучения по 
ПМ; 
- участие в студенческих 
профессиональных олимпиадах, 
конференциях; 
- участие в проектной деятельности 

Наблюдение, 
мониторинг. 

ОК 02. Организовывать 
собственную 
деятельность, выбирать 

- Выбор и применение методов и 
способов решения 
профессиональных задач в период 

Мониторинг и рейтинг 
выполнения работ на 
производственной 
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типовые методы и 
способы выполнения 
профессиональных задач, 
оценивать их 
эффективность и 
качество. 

прохождения учебной и 
производственной практики. 
- Оценка эффективности и качества 
выполнения профессиональных 
задач. 

практике. 

ОК 03. Принимать 
решения в стандартных и 
нестандартных ситуациях 
и нести за них 
ответственность. 

- Решение стандартных и 
нестандартных профессиональных 
задач в области технологических 
процессов продукции 
общественного питания. 

Практические работы 
на моделирование и 
решение 
нестандартных 
ситуаций. 

ОК 04. Осуществлять 
поиск и использование 
информации, 
необходимой для 
эффективного 
выполнения 
профессионального и 
личностного развития. 

- Получение необходимой 
информации с использованием 
различных источников, включая 
электронные. 

Подготовка 
рефератов, докладов, 
использование 
электронных 
источников. 

ОК 05. Использовать 
информационно – 
коммуникационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности. 

- Оформление результатов 
самостоятельной работы с 
использованием ИКТ; 
- Работа с интернетом. 

Наблюдение за 
навыками работы в 
глобальных, 
корпоративных и 
локальных 
информационных 
сетях. 

ОК 06. Работать в 
коллективе и команде, 
эффективно общаться с 
коллегами, руководством, 
потребителями. 

- Взаимодействие со студентами, 
преподавателями в ходе обучения и 
практики; 
- Умение работать в группе; 
- Участие в студенческом 
самоуправлении; 
- Участие в спортивно и культурно-
массовых мероприятиях. 

Наблюдение за ролью 
студентов в группе;  
Портфолио. 

ОК 07. Брать на себя 
ответственность за работу 
членов команды 
(подчиненных) результат 
выполнения заданий. 

- Проявление ответственности за 
работу подчиненных, результат 
выполнения заданий; 
- самоанализ и коррекция 
результатов собственной работы. 

Моделирование 
социальных и 
профессиональных 
ситуаций; 
Мониторинг развития 
личностно-
профессиональных 
качеств студентов. 
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ОК 08. Самостоятельно 
определять задачи 
профессионального и 
личностного развития, 
заниматься 
самообразованием, 
осознанно планировать 
повышение 
квалификации. 

- Организация самостоятельных 
занятий при изучении 
профессионального модуля; 
- Самостоятельный, 
профессионально-ориентированный 
выбор тематики (рефератов, 
докладов); 
- Составление резюме; 
- Посещение дополнительных 
занятий;  
- Освоение дополнительных рабочих 
профессий; 
- Обучение на курсах 
дополнительной профессиональной 
подготовки; 
- Уровень профессиональной 
зрелости. 

Контроль графика 
выполнения 
индивидуальной 
самостоятельной 
работы студентов; 
Открытые защиты 
творческих работ; 
Сдача 
квалификационных 
экзаменов. 

ОК 09. Ориентироваться в 
условиях частой смены 
технологий в 
профессиональной 
деятельности. 

- Анализ новых технологий и 
разработки технологических 
процессов; 
- Использование «элементов 
реальности» в работах студентов 
(курсовых при разработки новых 
блюд и составлении технико-
технологических карт). 

Семинары, учебно-
практические 
конференции, 
конкурсы 
профессионального 
мастерства, 
олимпиады. 
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