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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
         

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

изделий, закусок сложного ассортимента» 

 

1.1.Место дисциплины в структуре основной профессиональной  

образовательной программе 

 

       Учебная дисциплина МДК.02.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента» относится к 

профессиональному модулю 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», изучается в 4 семестре. 

         Рабочая программа учебной дисциплины МДК.02.02 «Процессы приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента» является частью образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело».  

         Программа учебной дисциплины МДК.02.02 «Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента» может 

быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах 

повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовки.  

          Учебная дисциплина МДК.02.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента» обеспечивает 

формирование общих/профессиональных компетенций по всем видам деятельности ФГОС 

специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». Особое значение дисциплина 

имеет при формировании и развитии общих/профессиональных компетенций: 

          

           Перечень формируемых компетенций 

 В результате освоения учебной дисциплины студент должен овладевать следующими 

компетенциями:  

 

         1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины  

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 

 

Код компетенции Умения Знания 

ОК 1. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

разрабатывать, изменять ассор-

тимент, разрабатывать и адап-

тировать рецептуры горячей 

кулинарной продукции в соот-

ветствии с изменением спроса, 

с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания   

ОК 2. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

обеспечивать наличие, 

контролировать хранение и 

рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов 

знать номенклатуру информа-

ционных источников, приме-

няемых в профессиональной 

деятельности, приемы струк-



необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

с учетом нормативов, 

требований к безопасности;   

 

турирования информации, 

формат оформления 

результатов поиска, 

оформлять результаты поиска 

ОК 4. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, 

подготовку к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудова-

ния, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами;   

психологические основы дея-

тельности коллектива,  особе-

нности личности, значимость 

установления и поддержания 

довериительных отношений, 

стандартные требования по 

обслуживанию клиентов, 

этические принципы общения, 

способы разрешения конфлик-

тов, принципы эффективной 

командной работы, основы 

проектной деятельности 

ОК 5. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста. 

Применять технику и приемы 

эффективного общения в 

профессиональной деятельнос-

ти, использовать навыки уст-

ного общения, излагать мысли 

и оформлять документы по 

профессиональной тематике, 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

Цели, функции и виды 

общения, взаимосвязь 

общения и деятельности, 

правила оформления 

документов, порядок обмена 

информацией по ТК каналам 

связи 

ОК 7. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

Соблюдать нормы экологи-

ческой безопасности, ресурсо-

сбережения по специальности, 

использовать энергосберегаю-

щие эффективные технологии, 

составлять алгоритм действий 

при чрезвычайных ситуациях и 

определять необходимые 

ресурсы для их устранения 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятель-

ности и правила по охране 

труда и технике безопасности, 

пути обеспечения 

ресурсосбережения, опасные 

явления, порождаемы в 

чрезвычайных ситуациях 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

Понимать общий смысл 

произнесенных высказываний, 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и профессио-

нальные темы, кратко обосно-

вывать и объяснять свои дейст-

вия, писать простые связные 

сообщения на профессиональ-

ные темы, читать и понимать 

необходимые технические 

данные и инструкции в любом 

доступном формате 

Правила построения простых 

и сложных предложений на 

профессиональные темы, 

лексический минимум, отно-

сящийся к описанию предме-

тов, процессов в профессио-

нальной области, особенности 

произношения, правила чте-

ния текстов типы и назначение 

технической документации, 

включая рисунки в любом 

доступном формате 

ОК 11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

Применять знания по финан-

совой грамотности для профес-

сиональной деятельности, выя-

влять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи, презенто-

вать бизнес-идею, определять 

Экономические процессы и 

явления общественной жизни, 

основы предпринимательской 

деятельности, правила 

разработки бизнес-планов, 

оценивать и принимать 



источники финансирования, 

демонстрировать экономически 

рациональное поведение 

ответственность за 

рациональные решения и их 

возможные последствия 

ВД.2. Организация и ведение процессов приготовления 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 приготов-

ления горячих блюд, ку-

линарных изделий, заку-

сок сложного ассортимен-

та в соответствии с инст-

рукциями и регламентами 

организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 

горячей кулинарной 

продукции   

 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, творчес-

кое оформление и подго-

товку к реализации супов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

оценивать их качество и 

соответствие технологическим 

требованиям 

актуальные направления в 

приготовлении горячей 

кулинарной продукции 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

сложного ассортимента.   

Оценивать воздействие на 

окружающую среду, применять 

основные законы химии для 

решения задач в профессио-

нальной деятельности, встре-

чать гостей, подавать меню, 

подавать блюда и напитки 

разными способами, использо-

вать теоретические знания в 

практической деятельности, 

обеспечивать рациональное 

использование сырья  

рецептуры, современные 

методы приготовления, 

варианты оформления и 

подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, творчес-

кое оформление и подго-

товку к реализации горя-

чих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сло-

жного ассортимента с 

учетом потребностей 

категорий потребителей, 

и форм обслуживания. 

применять, комбинировать 

различные способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных 

ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки 

хранения супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных   

 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, творчес-

кое оформление и под-

готовку к реализации 

горячих блюд из яиц, 

 иметь навыки в упаковке, 

хранении готовой продукции с 

учетом требований к 

безопасности; 

 контроле качества и 

виды и формы обслуживания, 

правила сервировки стола и 

правила подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок.  



творога, сыра, муки с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

безопасности готовой 

кулинарной продукции; 

 контроле хранения и расхода 

продуктов. 

 

 

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. 

подбирать в соответствии с 

технологическими требования-

ми, оценивать качество, безо-

пасность продуктов, полуфаб-

рикатов, иметь навыки в 

приготовлении различными 

методами, творческом оформ-

лении, эстетичной подаче го-

рячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассор-

тимента -авторских, брендовых 

правила составления меню, 

разработки рецептур, 

составления заявок на 

продукты 

 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, творчес-

кое оформление и подго-

товку к реализации горя-

чих блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи и кроли-

ка сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

организовывать их упаковку на 

вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила 

ухода за ними 

 

ПК 2.8. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

соблюдать правила сочетае-

мости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов, 

применения ароматических 

веществ. 

ассортимент горячей кулинар-

ной продукции с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания;  

иметь представление об 

адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы 

обслуживания 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 



Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 98 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 72 

В том числе:  

Теоретическое обучение 34 

Практические занятия 34 

Лабораторные работы - 

Контрольные работы 4 

Курсовая работа (проект) - 

Самостоятельная работа 8 

Примерная тематика курсовых работ (при наличии) - 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 18 

 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименован

ие разделов 

и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем 

в часах 

Коды 

компетенций, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. 

Тема 1. 

Приготовлен

ие и 

подготовка к 

реализации 

супов 

сложного 

ассортимент

а. 

1.Прозрачные супы (консоме): рецептуры, общие 

правила, последовательность приготовления, прави-

ла подачи. Ассортимент, правила подбора и методы 

приготовления гарниров к прозрачным супам. 

2. Супы-пюре, крем-супы из овощей, круп, бобовых, 

мяса, птицы, дичи, биски из морепродуктов, плодов, 

овощей. Супы региональной кухни. Правила 

оформления и отпуска супов для различных методов 

обслуживания, способов подачи. 

3. Виды оттяжек, правила выбора оттяжек для 

бульонов различного вида, способы приготовления. 

Способы осветления бульонов, процессы, происхо-

дящие при приготовлении оттяжек, осветлении 

бульонов. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов 

4. Правила оформления и отпуска супов для различ-

ных методов обслуживания, способов подачи. Пра-

вила сервировки стола и подачи с учетом различных 

методов обслуживания и способов подачи. Выбор 

посуды для отпуска. Порционирование, эстетичная 

упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос, 

для транспортирования 

4 ОК-1, ОК-2, 

ОК-4, ОК-5, 

ОК-7, ОК-10, 

ОК-11. 

 

ПК 2.1.- ПК 

2.8. 

Практическое занятие №1. Приготовление супов 

сложного ассортимента, приготовление гарниров к 

прозрачным супам. Способы осветления бульонов. 

Правила сервировки и отпуска супов 

4  



Самостоятельная работа. Ассортимент, техноло-

гия приготовления, правила оформления и отпуска 

супов для различных методов обслуживания, 

способов подачи. Способы осветления бульонов, 

процессы, происходящие при приготовлении оття-

жек, осветлении бульонов. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

2 

Раздел 2. 

Тема 1. 

Приготовлен

ие, 

подготовка к 

реализации 

горячих и 

холодных 

соусов 

сложного 

ассортимент

а. 

1.Приготовление, подготовка к реализации горячих 

соусов сложного ассортимента. Правила выбора 

основных продуктов и ингредиентов к ним требуе-

мого типа. Выбор, комбинирование различных 

способов и методов приготовления полуфабрикатов 

для соусов сложного ассортимента: соусов на муке, 

яично-масляных, овощных, сырных соусов. 

2. Приготовление, подготовка к реализации красных 

и белых соусов сложного ассортимента. Правила 

выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

требуемого типа. Правила охлаждения и замора-

живания заготовок для сложных горячих соусов и 

отдельных готовых горячих сложных соусов 

3. Правила приготовления мучной пассеровки (ру), 

пассерованных овощей, томатного пюре, яично-

масляных смесей, льезонов, различных овощных, 

плодовых, ягодных пюре, как основ соусов. 

4. Правила варки бульонов, в том числе концентри-

рованного (фюме), подготовки вина, уксусов, вкусо-

вых приправ, сливок и других молочных продуктов. 

4 ОК-1, ОК-2, 

ОК-4, ОК-5, 

ОК-7, ОК-10, 

ОК-11. 

 

ПК 2.1.- ПК 

2.8. 

Практическое занятие № 2. Приготовление, 

подготовка к реализации красных и белых соусов 

сложного ассортимента.  

4 

Самостоятельная работа. Технология приготовле-

ния  красных и белых соусов сложного ассортимен-

та. Правила охлаждения и замораживания заготовок 

для сложных горячих соусов и отдельных готовых 

горячих сложных соусов. Методы пассерования 

муки, овощей, томатного пюре, приготовления 

яично-масляных смесей, льезонов 

2 

Раздел 3. 

Тема 1. 

Приготовлен

ие, 

подготовка к 

реализации 

горячих 

блюд и 

гарниров из 

овощей и 

грибов 

сложного 

ассортимент

а. 

1.Рецептуры, методы приготовления, оформления и 

способы подачи для различных методов обслужива-

ния сложных блюд и гарниров из овощей и грибов.  

2. Припускание с постепенным добавлением 

жидкости, варка на пару, протирание и взбивание 

горячей массы, жарка в воке, жарка во фритюре 

изделий из овощной массы, жарка в жидком тесте, 

запекание, томление в горшочках, копчение, 

фарширование, затягивание сливками, паровая 

конвекция, глазирование, техники молекулярной 

кухни, су -вида, витамикса, компрессии продуктов . 

Методы приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей и грибов сложного ассортимента. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

овощей, плодов, грибов. 

4 ОК-1, ОК-2, 

ОК-4, ОК-5, 

ОК-7, ОК-10, 

ОК-11. 

 

ПК 2.1.- ПК 

2.8. 



3. Приготовление овощного ризотто, гратена из 

овощей, соте, овощей глазированных, овощей в 

тесте, овощей темпура, рататуя, овощей жульен, 

картофеля дюшес, картофеля кассероль, крокетов из 

картофеля с грибами, суфле, мисо из овощей, лука -

порея фаршированного, огурцов жареных, овощей 

томленых в горшочке, артишоков фаршированных, 

фенхеля фаршированного, спаржи паровой, муссов 

паровых и запеченных; кнельной массы, запеченной 

и паровой; сморчков со сливками, грибов шиитаке 

жареных др.), в том числе авторских, брендовых, 

региональной кухни  

4.Требования к качеству, условия и сроки хранения 

горячих блюд из овощей и грибов. Порционирова-

ние, эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд 

из овощей и грибов для отпуска на вынос 

Практическое занятие № 3. Приготовление горя-

чих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного 

ассортимента. Приготовление овощного ризотто, 

гратена из овощей, соте, овощей глазированных, 

овощей в тесте, овощей темпура, рататуя, овощей 

жульен, картофеля дюшес, картофеля кассероль, 

крокетов и др. 

4  

Самостоятельная работа. Приготовление, 

подготовка к реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей и грибов сложного ассортимента. 

2 

Раздел 4. 

Приготовлен

ие, 

подготовка к 

реализации 

горячих 

блюд, 

гарниров из 

круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий 

(паст) 

сложного 

ассортимент

а. 

1. Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий, проращенного зерна и семян. 

Методы проращивания зерна и семян. 

2. Приготовление оладьев из дробленых круп, 

поленты. Выбор начинок, соусов, формование и 

запекание лазаньи. Правила оформления и подачи, 

правила сервировки стола. 

3. Запекание изделий из крупяных масс (поленты, 

пудингов). Правила варки макаронных изделий, 

особенности подготовки листов пасты для лазаньи, 

канелони. 

4. Методы приготовление блюд и гарниров из круп, 

бобовых: варка с предварительным замачиванием и 

без, особенности варки ризотто и плова. 

5. Правила оформления и подачи, правила сервиров-

ки стола, температура подачи блюд и гарниров из 

круп, бобовых, проращенного зерна и семян, 

макаронных изделий. Выбор посуды для отпуска, 

способа подачи с учетом типа организации питания, 

методов обслуживания. Порционирование, 

эстетичная упаковка, подготовка для отпуска на 

вынос. Контроль хранения и расхода продуктов.  

4 ОК-1, ОК-2, 

ОК-4, ОК-5, 

ОК-7, ОК-10, 

ОК-11. 

 

ПК 2.1.- ПК 

2.8. 

Практическое занятие № 4. 

Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых: 

варка с предварительным замачиванием и без, 

изучение правил оформления и подачи, сервировки 

4  



стола блюд и гарниров из круп, бобовых, 

проращенного зерна и семян, макаронных изделий. 

Раздел 5 

Приготовлен

ие, 

подготовка к 

реализации 

блюд из яиц, 

творога, 

сыра, муки 

сложного 

ассортимент

а. 

1.Ассортимент блюд из яиц, творога, сыра сложного 

приготовления. Пищевая ценность. Правила выбора 

основных продуктов, дополнительных ингредиен-

тов для блюд из яиц и творога. 

2.Методы приготовления: варка, жарка во фритюре 

яиц без скорлупы (пашот), маринование яиц. 

Классификация, основные характеристики, пищевая 

ценность, требования к качеству и безопасности 

сыров. 

3. Классификация, основные характеристики, 

пищевая ценность, требования к качеству и 

безопасности сыров. Выбор методов приготовления 

горячих блюд из сыра: изделий из сыра и сырной 

массы, жареных во фритюре, гренок, овощей в 

жидком фондю из сыра, копченого сыра, сыра 

жареного во фритюре и др. 

4. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и метода 

обслуживания. Порционирование, эстетичная 

упаковка, подготовка блюд, изделий, закусок для 

отпуска на вынос. Условия и сроки хранения с 

учетом требований к безопасному хранению 

пищевых продуктов на основе принципов ХАССП 

4 ОК-1, ОК-2, 

ОК-4, ОК-5, 

ОК-7, ОК-10, 

ОК-11. 

 

ПК 2.1.- ПК 

2.8. 

Практическое занятие № 5. 

Изучение правил приготовления - варки, жарки во 

фритюре яиц без скорлупы (пашот), маринования 

яиц. Изучение классификации, основных характе-

ристик, пищевой ценности, требования к качеству 

сыров. Приготовление горячих блюд из сыра 

4  

Раздел 6. 

Основные 

характерист

ики, выбор 

различных 

видов муки, 

требуемых 

для 

приготовлен

ия мучных 

блюд. 

1.Методы приготовления мучных изделий из 

пресного и дрожжевого теста с использованием 

гречневой, кукурузной, овсяной, рисовой и др. 

видов муки. 

2.Физико-химические процессы, происходящие при 

приготовлении мучных изделий из теста.  

3. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и методов 

обслуживания. Порционирование, эстетичная 

упаковка, подготовка блюд и изделий из муки для 

отпуска на вынос. 

4.Контроль хранения и расхода продуктов. Условия 

и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов на 

основе принципов ХАССП 

4 ОК-1, ОК-2, 

ОК-4, ОК-5, 

ОК-7, ОК-10, 

ОК-11. 

 

ПК 2.1.- ПК 

2.8. 

Практическое занятие № 6. 

Приготовление мучных изделий из пресного и 

дрожжевого теста с использованием гречневой, 

кукурузной, овсяной, рисовой и др. видов муки 

4  



Раздел 7. 

Приготовлен

ие блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок из 

рыбы, 

нерыбного 

водного 

сырья 

сложного 

ассортимент

а 

1.Ассортимент, значение в питании блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы и нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента. Принципы 

формирования ассортимента горячих блюд сложно-

го ассортимента из региональных, редких или 

экзотических видов рыб, в соответствии с заказом 

2. Актуальные сочетания основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним для 

формирования гармоничного вкуса, аромата, 

требуемого цвета и высоких эстетических качеств. 

Правила выбора полуфабрикатов из рыбы и 

дополнительных ингредиентов к ним в соответствии 

с методом приготовления. Комбинирование 

различных способов и современных методов 

приготовления блюд из рыбы сложного ассортимен-

та: варка на решетке, припускание целиком, жарка 

на гриле (глубокая и поверхностная), жарка в 

полусферической сковороде, жарка на вертеле, 

запекание в фольге, соли, тесте и промасленной 

бумаге, томление в горшочке, копчение, варка на 

пару и запекание изделий из кнельной массы, с 

использованием техник молекулярной кухни. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов. 

3.Рецептуры, приготовление, оформление и способы 

подачи, требования к качеству блюд из рыбы. 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы 

подачи, требования к качеству блюд из моллюсков и 

ракообразных.  

4.Правила сервировки стола и подачи, температура 

подачи горячих блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания. Порционирование, эстетичная 

упаковка, подготовка горячих блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. 

Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и 

сроки хранения с учетом требований к безопасному 

хранению пищевых продуктов на основе принципов 

ХАССП 

4 ОК-1, ОК-2, 

ОК-4, ОК-5, 

ОК-7, ОК-10, 

ОК-11. 

 

ПК 2.1.- ПК 

2.8. 

Практическое занятие №7. 

Изучение различных способов и современных 

методов приготовления блюд из рыбы сложного 

ассортимента: варка на решетке, припускание 

целиком, жарка на гриле (глубокая и поверхност-

ная), жарка в полусферической сковороде, жарка на 

вертеле, запекание в фольге, соли, тесте и промас-

ленной бумаге, томление в горшочке, копчение, 

варка на пару и запекание изделий из кнельной 

массы и т.п. 

4  



Раздел 8. 

Приготовлен

ие блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок из 

мяса, 

мясных 

продуктов 

сложного 

ассортимент

а. 

1.Правила выбора основных видов сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним для 

приготовления сложных блюд и кулинарных 

изделий из мяса, мясных продуктов в соответствии с 

процессом приготовления, рецептурой, принципами 

сочетаемости, взаимозаменяемости. 

2. Варианты подбора пряностей и приправ при 

приготовлении горячих блюд. Способы 

маринования, панирования мяса, мясных продуктов 

с использованием широкого ассортимента 

пряностей и приправ. Способы формования, 

обвязывания перед тепловой обработкой 

3. Современные и классические методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясопродуктов сложного 

ассортимента: жарка крупным и порционным 

куском на гриле до различной степени готовности, 

жарка в воке, запекание с предварительной 

обжаркой, запекание в тесте и фольге, 

низкотемпературная варка под вакуумом, томление, 

засолка, маринование, варка на пару и запекание 

изделий из мясной кнельной массы, поросенка 

жареного, поросенка фаршированного, рулетов из 

мяса, блюд из субпродуктов, горячих блюд из 

рубленого мяса (кнелей мясных, суфле, рулетов из 

кнельной массы). Подбор соусов, гарниров к 

блюдам из мяса, мясопродуктов сложного 

ассортимента. Способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

обработке 

4. Правила сервировки стола, способы подачи 

горячих блюд из мяса, мясопродуктов сложного 2 

ассортимента с учетом различных методов 

обслуживания и способов подачи. Кулинарные 

прие-мы, демонстрируемые при отпуске блюд из 

мяса в присутствии посетителя: транширование, 

фламбирование, приготовление и подача на  

горячем камне. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания 

и методов обслуживания. Порционирование, 

эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья для отпуска на 

вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 

Условия и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП) 

4 ОК-1, ОК-2, 

ОК-4, ОК-5, 

ОК-7, ОК-10, 

ОК-11. 

 

ПК 2.1.- ПК 

2.8. 

Практическое занятие № 8. 

Изучение современных и классических методов 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясопродуктов сложного 

ассортимента: жарка крупным и порционным 

куском на гриле до различной степени готовности, 

4  



жарка в воке, запекания с предварительной 

обжаркой, запеканияв тесте и фольге, 

низкотемпературная варка под вакуумом, томление, 

засолка, маринование, варка на пару и запекания 

изделий из мясной кнельной массы, рулетов из мяса, 

блюд из субпродуктов, горячих блюд из рубленого 

мяса (кнелей мясных, суфле и др. 

Раздел 9. 

Приготовлен

ие, 

подготовка к 

реализации 

блюд из 

домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

сложного 

ассортимент

а 

1.Ассортимент, значение в питании блюд из 

домашней птицы, дичи, кролика. Принципы форми-

рования ассортимента горячих блюд сложного 

ассортимента из домашней птицы, дичи, кролика в 

соответствии с заказом. Актуальные варианты 

сочетания основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним для формирования гармонич-

ного вкуса, аромата, эстетических качеств блюд 

сложного ассортимента из домашней птицы, дичи, 

кролика. Варианты подбора пряностей и приправ 

при приготовлении данных блюд. 

2.Современные и классические методы приготовле-

ния горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента. Актуальные варианты сочетания основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

для формирования гармоничного вкуса, аромата, 

эстетических качеств блюд сложного ассортимента 

из домашней птицы, дичи, кролика. Варианты 

подбора пряностей и приправ при приготовлении 

данных блюд. 

3.Правила оформления и отпуска горячих блюд из 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента: техника порционирования, варианты 

оформления с учетом типа организации питания, 

методов обслуживания. 

4. Методы сервировки и подачи с учетом формы 

обслуживания и типа организации питания, 

температура подачи. Выбор посуды для отпуска, 

способа подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Хранение готовых 

блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила 

вакуумирования, охлаждения и замораживания, 

размораживания и разогрева отдельных 

компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка 

для отпуска на вынос, транспортирования 

2 ОК-1, ОК-2, 

ОК-4, ОК-5, 

ОК-7, ОК-10, 

ОК-11. 

 

ПК 2.1.- ПК 

2.8. 

Практическое занятие №9. 

Изучение современных и классических методов 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента: жарка крупным и порционным куском на 

гриле до различной степени готовности, жарка в 

воке, запекания с предварительной обжаркой, 

запеканияв тесте и фольге, низкотемпературная 

варка под вакуумом, томление, засолка, маринова-

2  



ние, варка на пару и запекания изделий из кнельной 

массы, рулетов, блюд из субпродуктов, горячих 

блюд из рубленой массы (кнелей, суфле и др. 

 

Самостоятельная работа. Изучение современных и 

классических методов приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента: 

2  

Итого: Лекций 

Практических занятий 

Самостоятельная работа 

34 

34 

 8 

 

 

 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение дисциплины  

Кабинет «Технология кулинарного и кондитерского производства»  

Парты, стулья, наглядные пособия  

Мультимедийное оборудование:   

Маркерная доска – 1 штука 

  Проектор EPSON EB-433 WI + потолочное крепление – 1 штука 

  Компьютер в сборе в Core i3-2100/4096/250/DVD+RW – 1 штука 

 

 Лаборатория Учебная кухня ресторана   

Рабочее место преподавателя 

.  Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф 

для столовой посуды).   

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные 

и интерактивные обучающие материалы).   

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

  Весы настольные электронные; 

  Пароконвектомат 

;  Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

  Микроволновая печь; 

  Расстоечный шкаф; 

  Плита электрическая; 

  Фритюрница; 

  Электрогриль (жарочная поверхность); 

  Шкаф холодильный; 

  Шкаф морозильный; 

  Шкаф шоковой заморозки; 

  Льдогенератор 

;  Тестораскаточная машина; 

  Планетарный миксер; 

  Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

  Мясорубка; 

  Овощерезка или процессор кухонный; 

  Слайсер; 

  Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 



  Миксер для коктейлей; 

  Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

  Машина для вакуумной упаковки; 

  Кофемашина с капучинатором; 

  Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

  Кофемолка; 

  Газовая горелка (для карамелизации); 

  Набор инструментов для карвинга; 

  Овоскоп; 

  Нитраттестер; 

  Машина посудомоечная; 

  Стол производственный с моечной ванной; 

  Стеллаж передвижной; 

  Моечная ванна двухсекционная 

 

 3.2. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

3.2.1.Печатные издания 

  

Нормативно-правовые документы: 

 

 Основная литература:  

1. 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 : учебник для студ. 

учреждений средн. проф. образования / Н.И. Андонова, Т.А. Качурина. - 3-е изд., стереотип. 

- М. : Академия, 2018. - 256 с. - (Профессиональное образование). - Прил.: с. 238-148. - 

Библиогр.: с. 249-250. - ISBN 978-5-4468-6761-5  

 2. 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  

3. Рагель, С.И. Технология приготовления пищи : учебное пособие / С.И. Рагель. - Минск : 

РИПО, 2018. - 604 с. : ил., табл., схем. - Библиогр. в кн. - ISBN 978-985- 503-827-7 ; То же 

[Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=497505  

 

Методическая литература:  

Методические указания для практических занятий 

 Методические указания для самостоятельных занятий 

  Методические указания к выполнению курсовой работы 

 

3.2.2. Интернет-ресурсы: 

  1. http://biblioclub.ru ЭБС «Университетская библиотека онлайн»; 

  2. www.elibrary.ru Научная электронная библиотека e-library; 

  3. www.library.stavsu.ru Электронная библиотека и электронный каталог научной 

библиотеки СКФУ;   

4.www.window.edu.ru Информационная система «Единое окно доступа к образовательным 

ресурсам».  

 

3.2.3. Программное обеспечение:   

Microsoft Windows Профессиональная – (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная 

лицензия. Дата окончания срока поддержки (обновления) 10.01.2023г.   

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=497505


Microsoft Office Standard 2013– (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная лицензия. 

Дата окончания срока поддержки (обновления) 11.04.2023 г.  

 

Дополнительная литература:  

1.Васюкова, А.Т. Справочник повара : учебное пособие / А.Т. Васюкова. - 2-е изд. - М. : 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2016. - 496 с. : ил. - Библиогр.: с. 476. - 

ISBN 978-5-394-01714-8 ; То же [Электронный ресурс]. - URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=453048  

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

          Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, 

тестирования, собеседования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, 

проектов, исследований, контрольной работы и курсовой работы. 

 

Результаты обучения (освоенные умения, 

усвоенные знания) 

Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках 

дисциплины:   

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 том числе 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. 

Перечень умений, осваиваемых в рамках 

дисциплины:   

Уметь разрабатывать, изменять ассортимент, 

 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 75% 

правильных 

ответов 

 

Актуальность 

темы, адекватность 

результатов 

поставленным 

целям, полнота 

ответов, точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

формулировок  

 

 

 

Текущий 

контроль при 

проведении: 

письменного/уст

ного вопроса 

 

- тестирование 

 

- оценка 

результатов 

самостоятельно

й работы      

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части проектов, 

учебных 

исследований и 

т.д.) 

 

Промежуточная 

аттестация в 

форме: 

- 

дифференциров

анного 

зачета/экзамена 

в виде: 

-

письменных/уст

ных ответов; 

- тестирования и 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=453048


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 технологи-

ческим 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, взаимозаме-

няемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ  

т.д. 

 

 

 

5. ПРОВЕДЕНИЕ УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С 

ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

 

         Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (далее – ОВЗ) форма 

проведения занятий устанавливается с учетом особенностей их психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья.  

        Университет создает специальные условия для получения инвалидами и лицами с ОВЗ 

среднего профессионального образования. Под специальными условиями понимаются 

условия обучения инвалидов и лиц с ОВЗ, включающие в себя использование специальных 

образовательных программ и методов обучения и воспитания, специальных учебников, 

учебных пособий и дидактических материалов, специальных технических средств обучения 

коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента 

(помощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, обеспечение 

доступа в места проведения практики и другие условия, без которых невозможно или 

затруднено освоение программы.  

        Выбор мест прохождения занятий для обучающихся с ОВЗ осуществляется с учетом 

состояния здоровья и требований по доступности для данной категории обучающихся.  

При определении мест учебных занятий для инвалидов и лиц с ОВЗ должны учитываться 

рекомендации медико-социальной экспертизы, отраженные в индивидуальной программе 

реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда.  

При необходимости для прохождения занятий создаются специальные рабочие места в 

соответствии с характером нарушений, а также с учетом профессионального вида 

деятельности и характера труда, выполняемых студентом-инвалидом трудовых функций. 



 

ЛИСТ ВНЕСЕННЫХ ИЗМЕНЕНИЙ 

Дополнения и изменения в рабочей программе 

за ________/________ учебный год 

 

         В рабочую программу по МДК.02.01 «Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента» по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело вносятся 

следующие дополнения и изменения: 

 

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________ 

 

 

 

Дополнения и изменения внес ____________________________________ (подпись)  

 

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании методической  комиссии  

 

«____» ___________________20____г.  

 

Председатель методической комиссии     ____________         Л.Р.Ибрагимова 

                                                                           (подпись)              (и. о. фамилия) 

 
 


