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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

МДК.02.01. Организация процесса приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий закусок сложного ассортимента 

 

1.1.Место дисциплины в структуре основной профессиональной  

образовательной программы 

 

       Учебная дисциплина МДК.02.01. Организация процесса 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.02.01 Организация процесса 

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.  

       Учебная дисциплина МДК.02.01 Организация процесса приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

обеспечивает формирование профессиональных компетенций по виду деятельности 

«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»  ФГОС специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 

Перечень формируемых компетенций 

 

         В результате освоения учебной дисциплины студент должен овладевать следующими 

компетенциями:  

 

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 категорий потребителей, 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, видов и форм обслуживания. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

       В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения, знания и 

практический опыт: 

Код 

компетенции 

Умения Знания Практический опыт 

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 

контролировать соблюде-

ние правил техники безо-

пасности, пожарной безо-

пасности, охраны труда на 

рабочем месте; определять 

вид, обеспечивать рацио-

нальный подбор в соответ-

ствии с потребностью 

производства технологи-

ческого оборудования, 

инвентаря, инструментов; 

определять наличие запа-

сов и расход продуктов; 

организовывать подготовку 

рабочих мест, контроли-

ровать своевременность 

текущей уборки  рабочих 

мест в соответствии с 

инструкциями и регламен-

тами, стандартами чисто-

ты, обеспечивать наличие, 

контролировать хранение и 

рациональное использова-

ние сырья, продуктов и 

материалов с учетом нор-

мативов, требований к 

безопасности; оценивать 

эффективность использо-

вания оборудования; 

производить санитарную 

обработку оборудования; 

организовывать упаковку 

на вынос, хранение с уче-

том требований к безо-

пасности  продукции 

виды, типы и классы орга-

низаций общественного 

питания; классификацию, 

основные технические 

характеристики, назначе-

ние, принципы действия, 

особенности устройства, 

правила безопасной 

эксплуатации различных 

групп технологического 

оборудования; требования 

охраны труда, пожарной 

безопасности и производ-

ственной санитарии в 

организации питания; 

правила личной гигиены 

работников, классифи-

кацию моющих средств, 

правила их применения, 

условия и сроки хранения;  

проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

общие требования к качес-

тву сырья и продуктов; 

подготовку залов к обслу-

живанию в соответствии с 

его характером, типом и 

классом организации; 

условия хранения, упаков-

ки, транспортирования и 

реализации различных 

видов продовольственных 

продуктов; ассортимент, 

назначение, характерис-

тику столовой посуды, 

приборов, стекла 

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.  

 



ПК 2.2. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

супов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

встречать, приветствовать, 

размещать гостей, подавать 

меню; подавать блюда раз-

ными способами; соблю-

дать очередность и технику 

подачи блюд, требования к 

качеству, температуре 

подачи блюд; принимать 

решения по организации 

процессов контроля расхо-

да и хранения продуктов; 

обеспечивать выполнение 

требований системы анали-

за, оценки и управления 

опасными факторами 

(система ХАССП) при 

выполнении работ; приме-

нять, комбинировать 

различные способы приго-

товления, творческого 

оформления и подачи 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых; 

соблюдать правила сочета-

емости, сырья и ингредиен-

тов, применения аромати-

ческих веществ; организо-

вывать их упаковку на 

вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; соб-

людать личную гигиену 

ассортимент и характе-

ристики основных групп 

продовольственных това-

ров; основные возможные 

источники микробиологи-

ческого загрязнения в 

процессе производства 

кулинарной продукции; 

современные способы 

обеспечения правильной 

сохранности запасов и 

расхода продуктов на 

производстве; методы 

предотвращения порчи 

сырья и готовой продук-

ции; правила оформления и 

передачи заказа на произ-

водство, бар; правила куль-

туры обслуживания и эти-

кета при взаимодействии с 

гостями; обслуживание 

масссовых банкетных 

мероприятий; ассортимент, 

требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ас-

сортимента, в т.ч. авторс-

ких, брендовых, региональ-

ных; прогрессивные спосо-

бы приготовления пищи с 

использованием современ-

ных видов технологичес-

кого оборудования 

разработки 

ассортимента горячей 

кулинарной 

продукции с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

подбора в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценке 

качества, безопаснос-

ти продуктов, полу-

фабрикатов, приготов-

лении различными 

методами, творческом 

оформлении, эстетич-

ной подаче горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимен-

та, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; конт-

роля качества и 

безопасности готовой 

кулинарной продук-

ции; упаковки, хране-

нии готовой продук-

ции с учетом требова-

ний к безопасности; 

контроля хранения и 

расхода продуктов. 



ПК 2.3. 
Осуществлять 

приготовление, 

непродолжитель

ное хранение 

горячих соусов 

сложного 

ассортимента.   

встречать, приветствовать, 

размещать гостей, подавать 

меню; подавать блюда и 

напитки разными 

способами; соблюдать 

очередность и технику 

подачи блюд и напитков; 

соблюдать требования к 

качеству температуре 

подачи блюд и напитков; 

заменять использованную 

посуду и приборы; 

требований к безопасности; 

выполнять подготовку 

залов и обслуживание 

потребителей организаций 

общественного питания 

всех форм собственности, 

различных видов, типов и 

классов. 

обеспечивать наличие, 

контролировать хранение и 

рациональное 

использование сырья, 

продуктов и материалов с 

учетом нормативов, 

характеристики  различных 

классов органических 

веществ, входящих в 

состав сырья и готовой 

пищевой продукции; 

разработки ассорти-

мента горячей кули-

нарной продукции с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

подбора в соответст-

вии с технологичес-

кими требованиями, 

оценке качества, 

безопасности продук-

тов, полуфабрикатов, 

приготовлении, 

творческом оформле-

нии, эстетичной 

подаче блюд сложного 

ассортимента, в том 

числе авторских, 

брендовых, регио-

нальных; контроля 

качества и безопас-

ности готовой кули-

нарной продукции 

ПК 2.4. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горя-чих блюд и 

гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

категорий 

потребителей, и 

форм 

обслуживания. 

встречать, приветствовать, 

подавать блюда  разными 

способами; соблюдать 

очередность и технику 

подачи блюд и напитков; 

соблюдать требования к 

качеству, температуре 

подачи блюд; заменять 

использованную посуду и 

приборы; обеспечивать 

наличие, контролировать 

хранение и рациональное 

использование сырья, 

продуктов и материалов с 

учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

принимать решения по 

организации процессов 

контроля расхода и 

хранения продуктов; 

применять, комбинир-

овать различные способы 

приготовления, творчес-

кого оформления и подачи 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых 

рынок ресторанных услуг, 

специальные виды услуг; 

правила культуры 

обслуживания, протокола и 

этикета при 

взаимодействии с гостями; 

обслуживание массовых 

банкетных мероприятий и 

приемов; ассортимент, 

требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента, в т.ч. 

авторских, брендовых, 

региональных 

разработки ассорти-

мента горячей кули-

нарной продукции с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

подбора в соответ-

ствии с технологи-

ческими требова-

ниями, оценке 

качества, безопас-

ности продуктов, 

полуфабрикатов, 

приготовлении 

различными метода-

ми, творческом 

оформлении, эстетич-

ной подаче горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимен-

та, в том числе авторс-

ких, брендовых, регги-

ональных; контроля 

качества и безопас-

ности готовой кули-

нарной продукции; 

ПК 2.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

встречать, приветствовать, 

размещать гостей, подавать 

меню; подавать блюда и 

напитки разными 

способами; соблюдать 

ассортимент и 

характеристики основных 

групп продовольственных 

товаров; характеристики 

различных классов 

разработки 

ассортимента горячей 

кулинарной 

продукции с учетом 

потребностей 



подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

очередность и технику 

подачи блюд и напитков; 

соблюдать требования к 

качеству, температуре 

подачи блюд и напитков; 

заменять использованную 

посуду и приборы; 

обеспечивать наличие, 

контролировать хранение и 

рациональное 

использование сырья, с 

учетом нормативов, 

обслуживать потребителей 

при использовании 

специальных форм 

организации питания; 

соблюдать правила 

ресторанного этикета; 

выполнять подготовку 

залов к обслуживанию в 

соответствии с его 

характером, типом и 

классом организации 

общественного питания; 

обеспечивать выполнение 

санитарно-

эпидемиологических 

требований к процессам 

приготовления и 

реализации блюд, 

кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

специиальности; 

обеспечивать выполнение 

требований системы 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП) при выполнении 

работ; подготавливать зал 

ресторана, бара к 

обслуживанию в обычном 

режиме и на массовых 

банкетных мероприятиях; 

применять, комбинировать 

различные способы 

приготовления, оформле-

ния и подачи супов, 

горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в 

том числе авторских, 

органических веществ, 

входящих в состав сырья и 

готовой пищевой 

продукции; основные 

пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

возможные источники 

микробиологического 

загрязнения в процессе 

производства кулинарной 

продукции; приветствие и 

размещение гостей за 

столом; современные 

способы обеспечения 

правильной сохранности 

запасов и расхода 

продуктов на 

производстве; методы 

предотвращения порчи 

сырья и готовой 

продукции; правила 

оформления и передачи 

заказа на производство, 

бар, буфет; очередность и 

технику подачи блюд и 

напитков; пищевые 

вещества и их значение для 

организма человека; 

способы замены 

использованной посуды и 

приборов; рынок 

ресторанных услуг, 

специальные виды услуг; 

правила культуры 

обслуживания, протокола и 

этикета при взаимодейст-

вии с гостями; обслужива-

ние массовых банкетных 

мероприятий и приемов; 

ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки 

хранения супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента, в т.ч. 

авторских, брендовых, 

региональных; прогрессив-

ные способы организации 

процессов приготовления 

пищи с использованием 

современных видов техно-

логического оборудования; 

правила выбора технологи-

ческого оборудования, 

инвентаря, инструментов, 

посуды для различных 

процессов приготовления и 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

подбора в 

соответствии с

 технологическ

ими 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; 

контроля качества и 

безопасности готовой 

кулинарной 

продукции; упаковки, 

хранении готовой 

продукции с учетом 

требований к 

безопасности; 

контроля хранения и 

расхода продуктов. 

 



брендовых, региональных;  

соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаме-

няемости основного сырья 

и дополнительных 

ингредиентов, 

организовывать их 

упаковку на вынос с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; соблюдать 

личную гигиену. 

отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

правила выбора технологи-

ческого оборудования, 

инвентаря, инструментов, 

посуды для различных 

процессов приготовления и 

отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

актуальные направления в 

приготовлении горячей 

кулинарной продукции 

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 

встречать, приветствовать, 

размещать гостей, подавать 

меню; подавать блюда и 

напитки разными 

способами; соблюдать 

очередность и технику 

подачи блюд и напитков; 

соблюдать требования к 

качеству, температуре 

подачи блюд и напитков; 

заменять использованную 

посуду и приборы; 

обслуживать потребителей 

при использовании спе-

циальных форм орга-

низации питания; 

соблюдать правила 

ресторанного этикета; 

оценивать их качество и 

соответствие техно-

логическим требованиям; 

подготавливать зал 

ресторана, бара, буфета к 

обслуживанию в обычном 

режиме и на массовых 

банкетных мероприятиях; 

комбинировать различные 

способы приготовления, 

творческого оформления и 

подачи блюд, в том числе 

авторских,  брендовых, 

региональных; складывать 

салфетки разными 

способами; соблюдать 

правила сочетаемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов 

обеспечивать наличие, 

контролировать хранение и 

рациональное 

использование сырья, 

продуктов и материалов с 

учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

обслуживать потребителей 

при использовании 

специальных форм 

организации питания; 

вести расчет с 

потребителями; соблюдать 

правила ресторанного 

этикета; оценивать их 

качество и соответствие 

технологическим 

требованиям; соблюдать 

нормы экологической 

безопасности; определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

специальности; принимать 

решения по организации 

процессов контроля 

расхода и хранения 

продуктов; обеспечивать 

выполнение требований 

системы анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП) при выполнении 

работ; 

выполнять подготовку 

залов к обслуживанию 

в соответствии с его 

характером, типом и 

классом организации 

общественного 

питания; обеспечивать 

выполнение санитар-

но-эпидемиологи-

ческих требований к 

процессам приготов-

ления и реализации 

блюд, кулинарных, 

мучных, закусок; 

определять направле-

ния ресурсосбереже-

ния в рамках профес-

сиональной деятель-

ности подготавливать 

зал ресторана, бара, 

буфета к обслужива-

нию в обычном режи-

ме и на массовых 

банкетных меропри-

ятиях; применять, 

комбинировать 

различные способы 

приготовления, 

творческого оформле-

ния и подачи супов, 

горячих блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок сложного ассорти-

мента, в том числе 

авторских,  брендо-

вых, региональных; 

складывать салфетки 

разными способами; 

организовывать их 

упаковку на вынос, 

хранение с учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции; соблюдать 

личную гигиену. 



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. 

встречать, приветствовать, 

размещать  гостей, 

соблюдать требования к 

качеству, температуре 

подачи блюд и напитков; 

заменять посуду и 

приборы; обеспечивать 

наличие, контролировать 

хранение и рациональное 

использование сырья, 

продуктов и материалов с 

учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

обслуживать потребителей 

при использовании 

специальных форм 

организации питания; 

соблюдать правила 

ресторанного этикета; 

выполнять подготовку 

залов к обслуживанию в 

соответствии с его 

характером, типом 

общественного питания; 

обеспечивать выполнение 

санитарно-

эпидемиологических 

требований к процессам 

приготовления и 

реализации блюд, 

кулинарных, мучных, 

закусок, напитков; 

применять, комбини-

ровать различные способы 

приготовления, 

творческого оформления и 

подачи супов, горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных складывать 

салфетки разными спосо-

бами; соблюдать прави 

ла сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных ингре-

диентов, применения 

ароматических веществ; 

хранение с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

соблюдать личную 

гигиену. 

ассортимента  и 

характеристик основных 

групп продовольственных 

товаров, основные 

пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

возможные источники 

микробиологического 

загрязнения в процессе 

производства кулинарной 

продукции; современные 

способы обеспечения 

правильной сохранности 

запасов и расхода 

продуктов на 

производстве; методы 

предотвращения порчи 

сырья и готовой 

продукции; способы 

замены использованной 

посуды и приборов; 

правила культуры 

обслуживания, протокола и 

этикета; обслуживание 

массовых банкетных 

мероприятий и приемов; 

ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки 

хранения супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента, в т.ч. 

авторских, брендовых, 

региональных; прогре-

ссивные способы 

организации процессов 

приготовления пищи с 

использованием 

современных видов 

технологического 

оборудования; правила 

выбора технологического 

оборудования, для 

различных процессов 

приготовления и отпуска 

продукции; правила 

накрытия столов скатер-

тями, приемы полировки 

посуды и приборов; 

способы организации 

рабочих мест повара, 

кондитера, пекаря в 

соответствии с видами 

изготавливаемой кули-

нарной, продукции; виды и 

формы обслуживания, 

правила сервировки стола 

соблюдать 

очередность и технику 

подачи блюд и 

напитков; соблюдать 

требования к качеству, 

температуре подачи 

блюд и напитков; 

заменять использован-

ную посуду и прибо-

ры; обеспечивать 

наличие, контролиро-

вать хранение и 

рациональное исполь-

зование сырья, про-

дуктов и материалов с 

учетом нормативов, 

требований к безопас-

ности; обслуживать 

потребителей при 

использовании 

специальных форм 

организации питания; 

соблюдать правила 

ресторанного этикета; 

выполнять подготовку 

залов к обслуживанию 

в соответствии с его 

характером, типом и 

классом организации 

общественного пита-

ния; обеспечивать 

выполнение санитар-

но-эпидемиологичес-

ких требований к 

процессам приготов-

ления и реализации 

блюд, кулинарных, 

мучных изделий, 

закусок, применять, 

комбинировать 

различные способы 

приготовления, 

творческого оформле-

ния и подачи супов, 

горячих блюд, кули-

нарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента, в том 

числе авторских,  

брендовых, региональ-

ных; соблюдать 

правила сочетаемости,  

взаимозаменяемости  

сырья и дополнитель-

ных ингредиентов, 

организовывать их 

упаковку на вынос, 



и правила подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий 

и закусок 

хранение с учетом 

требований к безопас-

ности; соблюдать 

личную гигиену. 

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. 

решать прикладные задачи 

профессиональной 

деятельности; составлять 

рационы питания для 

различных категорий 

потребителей, в том числе 

для различных диет с 

учетом индивидуальных 

особенностей человека; 

использовать технологии 

сбора, размещения, 

хранения, преобразования 

и передачи данных в 

информационных 

программах, способы 

сокращения потерь и 

сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении кулинарной 

продукции 

методы 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. 

разработки 

ассортимента горячей 

кулинарной 

продукции с учетом  

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

разработки, 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 92 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 90 

В том числе:  

Лекции  34 

Практические занятия 34 

Лабораторные работы - 

Консультации 4 

Курсовая работа (проект) + 

Самостоятельная работа 2 

Примерная тематика курсовых работ (при наличии) + 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 18 

 

2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименова

ние 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объе

м  

в 

часах 

Коды компе-

тенций, форми-

рованию которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. 

Организац

Тема 1.1. Классификация и ассортимент горячей кулинарной 

продукции сложного приготовления 

4 ПК 2.1 



ия процесс

ов 

приготовл

ения, 

подготовк

и к 

реализаци

и горячих 

блюд, 

кулинарны

х изделий, 

закусок 

сложного 

ассортиме

нта 

Тема 1.2. Характеристика процессов приготовления, 

подготовки к реализации супов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

4 ПК 2.2 

 

 

 

 Практическое занятие №1. Составление ассортимента 

горячей кулинарной продукции в соответствии с типом 

предприятия, специализацией и видом приема пищи 

2 

Практическое занятие №2. Изучение процессов 

приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 

2 

Тема 1.3. Адаптация, разработка рецептур горячих соусов 

сложного ассортимента. Правила непродолжительного 

хранения и подачи 

4 ПК 2.3 

Практическое занятие №3. Изучение правил разработки ре-

цептур, приготовления горячих соусов, сложного ассортимента 

2 

Практическое занятие №4. Изучение процессов приготовле-

ния, подготовки к реализации соусов к горячим блюдам, 

кулинарным изделиям и закускам сложного ассортимента 

2 

Тема 1.4. Организация работ и техническое оснащение 

процессов приготовления, хранения, подготовки к реализации 

горячей кулинарной продукции сложного ассортимента из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий. Выбор 

последовательности и поточности технологических операций.  

4 ПК 2.4 

Практическое занятие № 5. Изучение принципов организации 

работ и технического оснащения процессов приготовления, 

хранения, подготовки к реализации горячей кулинарной 

продукции из овощей, круп, последовательности и поточности 

технологических операций.  

2 

Практическое занятие № 6. Изучение принципов организации 

работ и технического оснащения процессов приготовления, 

хранения, подготовки к реализации горячей кулинарной 

продукции из бобовых и макаронных изделий 

4 

Тема 1.5.Основные принципы приготовления горячей кулинар-

ной продукции из яиц, творога, сыра, муки сложного ассорти-

мента. Способы термической обработки пищевых продуктов и 

оборудование, обеспечивающее их применение.   

4 ПК 2.5 

Практическое занятие № 7. Изучение основных принципов 

приготовления горячей кулинарной продукции из яиц, творога 

сложного ассортимента, способов термической обработки 

пищевых продуктов и технологического оборудования, 

обеспечивающего их применение. 

2 

Практическое занятие № 8. Изучение основных принципов 

приготовления горячей кулинарной продукции из сыра, муки 

сложного ассортимента пищевых продуктов.  Процессы, 

происходящие при термической обработке продуктов, 

формирующие качество горячей кулинарной продукции. 

2 

Тема 1.6. Приготовление, творческое оформление горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья. Выбор и комбиниро-

вание различных способов приготовления горячей кулинарной 

продукции с учетом требований к процедурам обеспечения 

безопасности и качества продукции на основе принципов 

ХАССП и требований СанПиН.  

4 ПК 2.6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Практическое занятие № 9. Изучение способов сокращения 

потерь в процессе приготовления кулинарной продукции, 

выбора и комбинирования различных способов приготовления 

продукции из рыбы и нерыбных продуктов моря сложного 

2 



ассортимента  

 

 

 

 

 

Практическое занятие № 10. 
Выбор и комбинирование различных способов приготовления 

горячей кулинарной продукции с учетом требований к 

процедурам обеспечения безопасности и качества продукции 

на основе принципов ХАССП и требований СанПиН 

2 

Тема 1.7. Приготовление, творческое оформление горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, кролика. Организация хра-

нения готовой горячей кулинарной продукции: условия, тем-

пературный режим, сроки хранения, шоковая заморозка. Орга-

нолептическая оценка качества готовой кулинарной продук-

ции. Подготовка к реализации готовой горячей продукции с 

учетом типа организации питания, метода обслуживания 

4  

ПК 2.7 

Практическое занятие № 11. Изучение способов, режимов и 

технологии приготовления полуфабрикатов и горячей 

кулинарной продукции: из мяса. Изучение правил проведения 

органолептической оценки качества  

4 

Практическое занятие № 12. Организация хранения готовой 

горячей кулинарной продукции: шоковая заморозка: условия, 

температурный режим, сроки хранения. 

2 

Тема 1.8. Технологии приготовления авторских, брендовых и 

региональных горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. 

Правила сервировки стола для различных видов горячей 

кулинарной продукции, приемов пищи. Выбор посуды для 

отпуска готовой горячей кулинарной продукции 

4 ПК 2.8 

Практическое занятие №13. Отработка технологий 

приготовления сложных блюд с применением специфического 

оборудования и приемов 

2 

Практическое занятие № 14. Способы порционирования 

(комплектования) упаковки на вынос, подготовки для транс-

портирования с учетом требований к безопасности продукции. 

Сроки хранения и годности готовой кулинарной продукции 

2 

Тема 1.9. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых 

продуктов при производстве продукции общественного 

питания. Правила расчета выхода горячей кулинарной продук-

ции, гарниров, соусов к ним. Правила разработки, оформления 

документов (актов проработки, технологических карт). Работа 

с нормативной и технологической документацией. Правила 

адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции 

сырья, продуктов, сезонности. 

2 ПК 2.1-2.8 

Самостоятельная работа. Изучение методов расчета отходов 

и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 

продукции общественного питания, расчета выхода продукции, 

гарниров, соусов к ним. Изучение правил разработки, 

оформления документов Работа с нормативной и 

технологической документацией.  

2 

Практическое занятие № 15. Правила расчета выхода горячей 

кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним. Правила раз-

работки, оформления документов (актов проработки, техноло-

гических карт). Работа с нормативной и технологической 

документацией 

2 

Итого: Лекций 

Практических занятий 

Самостоятельная работа 

Консультации  

34 

34 

2 

4 
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ПРИМЕРНАЯ ТЕМАТИКА КУРСОВЫХ РАБОТ 

 

1.Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации горячих супов 

сложного ассортимента для ресторана русской кухни «Супы-пюре», с использованием 

современных технологий и оборудования 

2. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации горячих супов 

сложного ассортимента для ресторана русской кухни «Прозрачные супы» с гарниром, с 

использованием современных технологий и оборудования 

3. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации горячих супов 

сложного ассортимента для ресторана «Региональные супы», с использованием современных 

технологий и оборудования 

4. Актуальный ассортимент и особенности в приготовлении и подготовке к реализации 

горячих блюд из овощей, грибов, сыра для выездного обслуживания (кейтеринг), с 

использованием современных технологий и оборудования 

5. Актуальный ассортимент и особенности в приготовлении и подаче горячих блюд из 

овощей, грибов, сыра для обслуживания на предприятиях общественного питания, с 

использованием современных технологий и оборудования 

6. Актуальный ассортимент и способы реализации горячих блюд из овощей и грибов  

для ресторана русской кухни, с использованием современных технологий и оборудования 

7.Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд сложного 

ассортимента вегетарианской кухни, с использованием современных технологий и 

оборудования 

8. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации сложных горячих 

блюд из отварной рыбы, с использованием современных технологий и оборудования 

9. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации сложных горячих 

блюд из жареной рыбы, с использованием современных технологий и оборудования 

10. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации сложных горячих 

блюд из стейков из рыбы, с использованием современных технологий и оборудования 

11. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации сложных горячих 

блюд из запеченной рыбы, с использованием современных технологий и оборудования 

12. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд 

сложного ассортимента из нерыбных водных продуктов моря, с использованием 

современных технологий и оборудования 

13. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи фаршированных блюд 

сложного ассортимента из рыбы, с использованием современных технологий и оборудования 

14. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи запеченных блюд 

сложного ассортимента из нерыбных водных продуктов моря, с использованием 

современных технологий и оборудования 

15. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд 

сложного ассортимента из мяса говядины крупным куском, с использованием современных 

технологий и оборудования 

16. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд 

сложного ассортимента из мяса говядины порционными кусками, с использованием 

современных технологий и оборудования 

17. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд 

сложного ассортимента из мяса говядины мелкими кусками, с использованием современных 

технологий и оборудования 

18. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд 

сложного ассортимента из мяса баранины крупными кусками, с использованием 

современных технологий и оборудования 



19. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд 

сложного ассортимента из мяса баранины порционными кусками, с использованием 

современных технологий и оборудования 

20. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд 

сложного ассортимента из мяса баранины мелкими кусками, с использованием современных 

технологий и оборудования 

21. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд 

сложного ассортимента из мяса диких животных, с использованием современных технологий 

и оборудования 

22. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд 

сложного ассортимента из мяса с использованием технологии приготовления в вакууме (Су-

Вид), с использованием современных технологий и оборудования 

23. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд 

сложного ассортимента из мяса с использованием технологии фламбирования, с 

использованием современных технологий и оборудования 

24. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд 

сложного ассортимента из мяса с использованием технологии приготовления на горячем 

камне, с использованием современных технологий и оборудования 

25. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд 

сложного ассортимента из мяса гриль, с использованием современных технологий и 

оборудования 

26. Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из 

мяса, с использованием современных технологий и оборудования 

27. Актуальный ассортимент и приготовление горячих соусов сложного ассортимента к 

блюдам из мяса и домашней птицы, с использованием современных технологий и 

оборудования 

28. Актуальный ассортимент и приготовление горячих соусов сложного ассортимента к 

блюдам из мяса говядины, баранины, с использованием современных технологий и 

оборудования 

29. Актуальный ассортимент и приготовление горячих соусов сложного ассортимента к 

блюдам из мяса диких животных, с использованием современных технологий и 

оборудования 

30. Разработка ассортимента и приготовление сложной продукции на 

быстрозамороженных полуфабрикатах, с использованием современных технологий и 

оборудования 

31. Использование пряностей, приправ и вина при приготовлении сложных горячих 

блюд, с использованием современных технологий и оборудования 

 

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 

4. Самородова, И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: 

учебник / И.П. Самородова. - Москва: Академия, 2018. - 192 с.  

5. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник / М.В. 

Володина, Т.А. Сопачева. - Москва: Академия, 2018. - 192 с.  

 

Дополнительная литература:  

1. Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания [Электронный ресурс]: 

учебное пособие/ В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. - М.: Альфа-М, ИНФРА-М, 2021. - 412 с. - 

ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: https://znanium.com/catalog/document?id=360309 

2. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания: учебное пособие / В.В. Усов. – М.: Академия, 2018. – 432 с. 

Интернет – ресурсы:  

3. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов. - Режим доступа: 

http://fcior.edu.ru/catalog/nachalnoe_professionalnoe 

4. Еда! EDA-SERVER.RU: кулинарные рецепты с фотографиями. Статьи и публикации о 

кулинарии, еде и продуктах питания. - Режим доступа: http://www.edaserver.ru/gastronom/ 

5. Pitportal: все для общепита России [Электронный ресурс]. - Режим доступа: 

http://www.pitportal.ru/ 

 

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:   

MicrosoftWindowsПрофессиональная – (Договор № 01-эа/13 от 25.02.2013.). Бессрочная 

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

MicrosoftOfficeStandard 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 

 

 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=497505
https://znanium.com/catalog/document?id=360309
http://fcior.edu.ru/catalog/nachalnoe_professionalnoe
http://www.edaserver.ru/gastronom/
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, тестирования, собеседования, 

а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований, 

контрольной работы и курсовой работы. 

 

Результаты обучения (освоенные умения, 

усвоенные знания, практический опыт) 

Критерии оценки Методы 

оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в рамках 

дисциплины:   

Знать  

виды, типы и классы организаций общественного 

питания; классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила безопасной 

эксплуатации различных групп технологического 

оборудования; требования охраны труда, 

пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; правила 

личной гигиены работников, классификацию 

моющих средств, правила их применения, 

условия и сроки хранения;  проведения 

дезинфекции, дезинсекции, дератизации; общие 

требования к качеству сырья и продуктов; 

подготовку залов к обслуживанию в соответствии 

с его характером, типом и классом организации; 

условия хранения, упаковки, транспортирования 

и реализации различных видов 

продовольственных продуктов; методы контроля 

качества продуктов при хранении; ассортимент, 

назначение, характеристику столовой посуды, 

приборов, стекла, ассортимент и характеристики 

основных групп продовольственных товаров; 

основные возможные источники 

микробиологического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продукции; 

современные способы обеспечения правильной 

сохранности запасов и расхода продуктов на 

производстве; методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции; правила оформления 

и передачи заказа на производство, бар, буфет; 

правила культуры обслуживания, протокола и 

этикета при взаимодействии с гостями; 

обслуживание массовых банкетных мероприятий, 

приемов; ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, 

региональных; прогрессивные способы 

организации процессов приготовления пищи с 

использованием современных видов 

технологического оборудования 

Отлично» - 5 баллов 

Показывает высокий 

уровень 

сформированности 

компетенций, т.е.: 

- глубокое и прочное 

усвоение материала; 

- исчерпывающе, 

четко, 

последовательно, 

грамотно и логически 

стройно излагает 

теоретический 

материал; 

-правильно 

формирует 

определения; 

-демонстрирует 

умения 

самостоятельной 

работы с нормативно-

правовой 

литературой; 

- умеет делать выводы 

по излагаемому 

материалу. 

«Хорошо» - 4 балла 

Показывает 

достаточный уровень 

сформированности 

компетенций, т.е.: 

- демонстрирует 

достаточно полное 

усвоение материала, 

основных 

теоретических 

положений; 

- последовательно, 

грамотно и логически 

стройно излагает 

материал; 

- демонстрирует 

умения 

ориентироваться в 

Текущий 

контроль при 

проведении 

письменного/у

стного опроса 

 

- тестирование 

- оценка 

результатов 

самостоятельн

ой работы 

(докладов, 

рефератов, 

теоретической 

части 

проектов, 

учебных 

исследований 

и т.д.) 

 

Промежуточна

я аттестация в 

форме: 

экзамена  в 

виде 

:письменных/ 

устных 

ответов; 

- тестирования 

и т.д. 

 



Перечень умений, осваиваемых в рамках 

дисциплины:   

Уметь  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; определять вид, 

обеспечивать рациональный подбор в 

соответствии с потребностью производства 

технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов; определять наличие запасов и 

расход продуктов; организовывать подготовку 

рабочих мест, контролировать своевременность 

текущей уборки  рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, обеспечивать наличие, контролировать 

хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; оценивать 

эффективность использования оборудования; 

производить санитарную обработку 

оборудования и инвентаря; организовывать 

упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности  готовой продукции; 

встречать, приветствовать, размещать гостей, 

подавать меню; подавать блюда разными 

способами; соблюдать очередность и технику 

подачи блюд, соблюдать требования к качеству, 

температуре подачи блюд; заменять 

использованную посуду и приборы, принимать 

решения по организации процессов контроля 

расхода и хранения продуктов; обеспечивать 

выполнение требований системы анализа, оценки 

и управления опасными факторами (система 

ХАССП) при выполнении работ; применять, 

комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых; складывать салфетки 

разными способами; соблюдать правила 

сочетаемости, сырья и ингредиентов, применения 

ароматических веществ; организовывать их 

упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

соблюдать личную гигиену 

 

Иметь практический опыт в: 

области организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

нормативно-правовой 

литературе; 

- умеет делать 

достаточно 

обоснованные выводы 

по излагаемому 

материалу. 

 «Удовлетворительно» 

- 3 балла. 

Показывает 

пороговый уровень 

сформированности 

компетенций, т.е.: 

- демонстрирует 

общее знание 

изучаемого материала 

- испытывает 

затруднения при 

ответах на 

дополнительные 

вопросы; 

- знает основную 

рекомендуемую 

литературу; 

- умеет строить ответ 

в соответствии со 

структурой  

излагаемого 

материала 

«Неудовлетворительн

о» - 2 балла 

Ставится в случае: 

- не знания 

значительной части 

программного 

материала; 

- не владения 

понятийным 

аппаратом 

дисциплины; 

- допущения 

существенных 

ошибок при 

изложении учебного 

материала; 

- неумения строить 

ответ в соответствии 

со структурой 

излагаемого вопроса; 

- неумения делать 

выводы по 

излагаемому 



инструкциями и регламентами; разработки 

ассортимента горячей кулинарной продукции с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

подбора 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; конт-

роля качества и безопасности готовой 

кулинарной продукции; упаковки, хранении 

готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; контроля хранения и расхода 

продуктов; разработки ассортимента горячей 

кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; подбора в соответствии с 

технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче блюд сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; контроля качества и безопасности 

готовой кулинарной продукции; разработки 

ассортимента горячей кулинарной продукции с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

подбора 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; 

контроля качества и безопасности готовой 

кулинарной продукции; упаковки, хранении 

готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; контроля хранения и расхода 

продуктов; выполнять подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии с его характером, 

типом и классом организации общественного 

питания; обеспечивать выполнение санитарно-

эпидемиологических требований к процессам 

приготовления и реализации блюд, кулинарных, 

мучных, закусок; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности подготавливать зал ресторана, бара, 

буфета к обслуживанию в обычном режиме и на 

массовых банкетных мероприятиях; применять, 

комбинировать различные способы 

материалу 

 

 



приготовления, творческого оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских,  брендовых, региональных; 

складывать салфетки разными способами; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; соблюдать личную гигиену; 

соблюдать очередность и технику подачи блюд и 

напитков; соблюдать требования к качеству, 

температуре подачи блюд и напитков; заменять 

использованную посуду и приборы; обеспечивать 

наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; обслуживать потребителей при 

использовании специальных форм организации 

питания; соблюдать правила ресторанного 

этикета; выполнять подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии с его характером, 

типом и классом организации общественного 

питания; обеспечивать выполнение санитарно-

эпидемиологических требований к процессам 

приготовления и реализации блюд, кулинарных, 

мучных изделий, закусок, применять, 

комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских,  брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости,  

взаимозаменяемости  сырья и дополнительных 

ингредиентов, организовывать их упаковку на 

вынос, хранение с учетом требований к безопас-

ности; соблюдать личную гигиену; разработки 

ассортимента горячей кулинарной продукции с 

учетом  потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


