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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 
модуля

В результате изучения профессионального модуля обучающийся 
должен освоить основной вид деятельности ВД 2 Организация и ведение 
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания и соответствующие ему общие и профессиональные 
компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций

Код
Наименование компетенций

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать 
с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 
государственном языке с учетом особенностей социального и 
культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 
общечеловеческих ценностей.

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

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности
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и поддержания необходимого уровня физической 
подготовленности.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 
государственном и иностранном языке.

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере.

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны

ЛР 2

Проявляющий активную гражданскую позицию, 
демонстрирующий приверженность принципам честности, 
порядочности, открытости, экономически активный и 
участвующий в студенческом и территориальном 
самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 
продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности 
общественных организаций

ЛР 3

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 
гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и 
свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 
представителей субкультур, отличающий их от групп с 
деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 
неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 
окружающих

ЛР 4

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 
формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа»

ЛР 5

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 
исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 
малой родине, принятию традиционных ценностей 
многонационального народа России

ЛР 6
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и 
готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских 
движениях

ЛР 7
Осознающий приоритетную ценность личности человека; 
уважающий собственную и чужую уникальность в различных 
ситуациях, во всех формах и видах деятельности.

ЛР 8

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 
различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и 
иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и 
трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства
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ЛР 9

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 
безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 
преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 
психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 
психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 
стремительно меняющихся ситуациях

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 
основами эстетической культуры

ЛР 12

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 
воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в 
семье, ухода от родительской ответственности, отказа от 
отношений со своими детьми и их финансового содержания

1.2.1. Перечень профессиональных компетенций
Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций
ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
горячих соусов сложного ассортимента

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного
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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

В результате освоения профессионального модуля студент должен:

Иметь 
практическ 
ий опыт

в разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания;
разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 
сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 
обслуживания;
организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами подборе в 
соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении различными методами, творческом 
оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, региональных;
упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 
безопасности;
контроле качества и безопасности готовой кулинарной 
продукции; контроле хранения и расхода продуктов.

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 
адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в 
соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания;
обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 
учетом нормативов, требований к безопасности;
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оценивать их качество и соответствие технологическим 
требованиям;
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 
организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических веществ.

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними;
ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента, в 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;
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1.3. Количество часов на освоение программы профессионального 
модуля:

Всего часов 540 часов
в том числе в форме практической подготовки 216 часов;

Из них на освоение МДК 312 часов; 

в том числе самостоятельная работ 0 часов; 

практики, в том числе учебная 72 часов;

производственная 144 часов; 

экзамен квалификационный -12 часов
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ. 02 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

2.1. Структура профессионального модуля

Коды
профессиональн 
ых общих 
компетенций

Наименования разделов 
профессионального модуля

Объем профессионального модуля, ак. час.

Суммарный
объем
нагрузки,
час.

В
 т

.ч
. 

в 
ф

ор
м

е 
пр

ак
т.

 п
од

го
то

вк
и

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем Самостоя
тельная

Обучение по МДК Практики

Консуль
тации

Всего

В том числе

н
£  . 
% о о 2ei

Лаборат. и
практ.
занятий

Курсовых
работ
(проектов)

Учебная Производственная

1 2 3 5 7 8 9 10 и 12

ПК 2.1, 2.8 
ОК 1-7,9-11 
ЛР 01-11

МДК. 02.01
Организация процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
сложного ассортимента

42 36 10 6

ПК 2.2-27 
ОК1-7,9-11 
ЛР 01-11

МДК. 02.02Процессы
приготовления, 
подготовки к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
сложного ассортимента

270 252
6

162 20 12

Производственная 
практика (по профилю

216
12
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специальности), часов
(если предусмотрена 
итоговая
(концентрированная 
практика)
Промежуточная
аттестация

12

Всего: 540 288 18 216 18 -
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ. 02 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания______________

Наименование 
разделов и тем 

профессионального 
модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК)

Содержание учебного материала Объем
часов

1 2 3
Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента 42

МДК. 02.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 
сложного ассортимента 36

Тема 1.1.
К лассиф икация и 
ассортимент горячей 
кулинарной продукции 
слож ного приготовления

Содержание
Классификация, ассортим ент горячей кулинарной продукции слож ного приготовления. А ктуальны е 
направления в разработке и соверш енствовании ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом  
типа организации питания, ее специализации, применяемы х методов обслуживания 
ГО С Т  30390-2013 У слуги общ ественного питания. П родукция общ ественного питания, реализуем ая 
населению . О бщ ие технические условия (терм инология, классиф икация, общ ие требования к качеству и 
безопасности продукции общ ественного питания)
М еж дународны е терм ины , понятия в области приготовления горячей кулинарной продукции, 
прим еняем ы е в ресторанном  бизнесе.

6

Содержание

6

Тема 1.2.
Х арактеристика 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
горячих блюд, 
кулинарны х изделий и

Технологические основы  производства продукции общ ественного питания. К ачество кулинарной 
продукции
Ф ормирование, контроль и сохранение качества кулинарной продукции
С пособы  кулинарной обработки продуктов
Х арактеристика тепловой кулинарной обработки продуктов 
Современны е подходы  к тепловой обработке продуктов
Ф ункционально-технологические свойства белков продуктов и их изменение под влиянием кулинарной 
обработки
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закусок сложного 
ассортимента

Ф ункционально-технологические свойства ж иров продуктов и их изменение под влиянием  кулинарной 
обработки
Ф ункционально-технологические свойства углеводов продуктов и их изменение под влиянием кулинарной 
обработки
Роль воды  в форм ировании качества продукции. Теплоф изические и массово-обм енны е свойства сырья
П равила использования пряностей
Современны е направления в технологии приготовления и оформления слож ной горячей продукции

Тема 1.3.
А даптация, разработка 
рецептур горячих блюд, 
кулинарны х изделий и 
закусок сложного 
ассортимента

Содержание

6

П равила адаптации рецептур с учетом  взаимозаменяемости, кондиции сырья, продуктов, сезонности, 
использования региональны х видов сырья, изменения вы хода готовой продукции, запросов различны х 
категорий потребителей.

П равила, последовательность разработки авторских, брендовы х рецептур блюд, кулинарны х изделий, 
закусок.
П равила расчета вы хода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним (ГО СТ 31988-2012 
У слуги общ ественного питания.
М етод расчета отходов и потерь сы рья и пищ евы х продуктов при производстве продукции 
общ ественного питания).
П равила разработки, оф орм ления докум ентов (актов проработки, технологических карт) (Г О С Т  31987
2012 У слуги общ ественного питания. Технологические докум енты  на продукцию  общ ественного 
питания. О бщ ие требования к оф ормлению , построению  и содерж анию )
Тематика лабораторных работ 4
Расчет вы хода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним.
Разработка технологических карт, технологических документов на блюда.

Тема 1.4. Содержание
О рганизация работ и О рганизация работы  горячих цехов на предприятиях общ ественного питания. У частки и линии в горячем
техническое оснащ ение цехе.
процессов О рганизация работы  супового отделения.
приготовления, О рганизация работы  соусного отделения 8
хранения, подготовки к О рганизация рабочего м еста повара в горячем  цехе
реализации горячей Техника безопасности в горячем цехе
кулинарной продукции С анитарны е требования к организации работы  в горячем  цехе
слож ного ассортимента Х арактеристика универсального теплового оборудования и оборудования для варки
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Х арактеристика теплового оборудования для ж арки
И нновационны е виды оборудования в технологическом  процессе приготовлении блюд
И нновационны е технологии в технологическом  процессе приготовлении
Технология Cook& Chill
О борудование для молекулярной кухни
Х арактеристика С теф ан-гриль
У становка вакуумного м аринования Cookvac
Х арактеристика технологии Sous-vide
Х арактеристика технологии пакодж етинг (льдомиксинг)
Х арактеристика технологии терм ом иксинг
Х арактеристика процесса аромадисцилляции
Тематика практических занятий

6П ринцип работы, правила эксплуатации универсального оборудования
П ринцип работы, правила эксплуатации варочного оборудования
П ринцип работы, правила эксплуатации ж арочного оборудования

Консультации 6

Экзамен 6
Раздел модуля 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента 270

МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента 252

Тема 2.1. П риготовление 
и подготовка к 
реализации супов 
слож ного ассортимента

Содержание

10

Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении супов слож ного ассортимента; 
требования к качеству, пищ евая ценность, тем пература подачи, условия и сроки хранения. П равила 
вы бора основны х продуктов и ингредиентов к ним требуемого типа, качества, кондиции
Выбор, комбинирование различны х способов и современны х методов приготовления супов сложного 
ассортимента: прозрачны х супов (консоме), супов-пю ре, крем-супов, бисков из морепродуктов, супов 
региональной кухни
Заправочны е супы: рецептуры, общ ие правила, последовательность приготовления, правила подачи. 
П розрачны е супы (консоме): рецептуры, общ ие правила, последовательность приготовления, правила 
подачи.
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В иды  оттяжек, правила вы бора оттяж ек для бульонов различного вида, способы  приготовления. Способы 
осветления бульонов, процессы, происходящ ие при приготовлении оттяжек, осветлении бульонов. С пособы 
сокращ ения потерь и сохранения пищ евой ценности продуктов.
А ссортимент, правила подбора и методы приготовления гарниров к прозрачны м супам (клецек из 
овощ ной массы, клецек, проф итролей из заварного теста; кнелей из мяса, птицы, дичи, рыбы, 
ракообразных; пельменей, равиолей, гренок запеченных, чипсов и др.)
Супы-пю ре, крем-супы  из овощ ей, круп, бобовых, мяса, птицы, дичи, биски из морепродуктов, плодов, 
овощей. Рецептуры, общ ие правила, последовательность приготовления, правила подачи. П равила варки 
льезонов и заправки супов ими
Супы региональной кухни (французского лукового, минестроне, буайбеса, супа гуйяш  (гуляш ), щ ей 
суточных в горш очке под тестом, гаспачо и др.). Рецептуры, правила, последовательность приготовления, 
температура, способы  подачи
П равила оформления и отпуска супов для различны х методов обслуживания, способов подачи. П равила 
сервировки стола и подачи с учетом  различны х методов обслуж ивания и способов подачи. Вы бор посуды 
для отпуска. П орционирование, эстетичная упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос, для 
транспортирования
Тематика лабораторных работ
Лабораторная работа№1 П риготовление, оформление и отпуск заправочны х супов. А даптация, 
разработка рецептур супов слож ного ассортимента. П одготовка документации (акта проработки, 
технологической карты, калькуляционной карты)

6

Лабораторная работа№2 П риготовление, оформление и отпуск заправочны х супов. А даптация, 
разработка рецептур супов слож ного ассортимента. П одготовка документации (акта проработки, 
технологической карты, калькуляционной карты)

6

Лабораторная работа №3 П риготовление, оформление и отпуск прозрачны х супов с различны ми 
гарнирами, (оф ормление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры  (технологической карты), 
организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического 
оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 
А даптация, разработка рецептур супов слож ного ассортимента. П одготовка докум ентации (акта 
проработки, технологической карты, калькуляционной карты)

6

Лабораторная работа №4 П риготовление, оформление и отпуск крем-супов (оф ормление заявки на сырье 
и продукты, составление рецептуры  (технологической карты), организация и своевременная уборка 
рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, 
сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) А даптация, разработка рецептур супов сложного

6

17



ассортимента. П одготовка докум ентации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной 
карты)
Лабораторная работа №5 П риготовление, оформление и отпуск супов региональной кухни(оформление 
заявки на сырье и продукты, составление рецептуры  (технологической карты), организация и 
своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) А даптация, 
разработка рецептур супов слож ного ассортимента. П одготовка документации (акта проработки, 
технологической карты, калькуляционной карты)

6

Лабораторная работа №6 П риготовление, оформление и отпуск авторских, брендовы х супов (оформление 
заявки на сырье и продукты, составление рецептуры  (технологической карты), организация и 
своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) А даптация, 
разработка рецептур супов слож ного ассортимента. П одготовка документации (акта проработки, 
технологической карты, калькуляционной карты)

6

Тема 2.2.
П риготовление, 
подготовка к реализации 
горячих соусов сложного 
ассортимента

Содержание

8

Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении соусов слож ного ассортимента; 
требования к качеству, пищ евая ценность, тем пература подачи, условия и сроки хранения.
П равила выбора основны х продуктов и ингредиентов к ним требуем ого типа, качества, кондиции для 
ф ормирования гармоничного вкуса, аромата, требуем ого цвета и вы соких эстетических качеств соусов. 
П равила соусной ком позиции
Выбор, комбинирование различны х способов и современны х методов приготовления полуфабрикатов для 
соусов слож ного ассортимента: соусов на муке, яично-масляны х, овощ ных, сырных соусов.
П равила варки бульонов, в том  числе концентрированного (фю ме), подготовки вина, уксусов, вкусовых 
приправ, сливок и других молочны х продуктов. П равила приготовления мучнойпассеровки (ру), 
пассерованны х овощ ей, том атного пюре, яично-м асляны х смесей, льезонов, различны х видов овощ ных, 
плодовых, ягодны х пюре, как основ соусов. П равила охлаж дения и зам ораж ивания заготовок для сложны х 
горячих соусов и отдельны х готовых горячих слож ны х соусов. С пособы  сокращ ения потерь и сохранения 
пищ евой ценности продуктов в процессе приготовления, хранения соусов.
П риготовление, кулинарное назначение, рецептуры  слож ны х горячих соусов, в том  числе авторских, 
брендовых, региональной кухни:
- соусов на муке: эспаньол, велюте, супрем, беш амель и их производных, соуса дем игляс и др.;
- масляных, яично-м асляны х соусов: голландского (голландез) и его производных; соусов бер-блан, 
беарньез, шорон, яичного сладкого и др.;
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- соусов для паст: грибного, болоньезе, томатного, сырного, сливочного, из ракообразных; 
- соусов на основе овощ ны х соков и пюре, пенных соусов
П равила оформления и отпуска соусов, правила сервировки стола и подачи с учетом  различны х методов 
обслуж ивания и способов подачи. Вы бор посуды  для отпуска.
Вы бор посуды для отпуска, методы сервировки и способы подачи соусов в зависим ости от типа, класса 
организации питания, формы обслуживания, способа подачи. С пособы  подачи соусов «особо» и «под 
соусом». П орционирование, эстетичная упаковка, подготовка соусов для отпуска на вынос. В арианты  
оформления тарелки и блю д горячими соусами.
Тематика лабораторных работ
Лабораторная работа №7. П риготовление, подготовка к реализации горячих соусов на бульоне сложного 
ассортимента А даптация, разработка рецептур соусов слож ного ассортимента. П одготовка документации 
(акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты)

6

Лабораторная работа № 8. П риготовление, подготовка к реализации горячих молочных, сметанных, 
яично-м аслянны х соусов слож ного ассортим ента А даптация, разработка рецептур соусов слож ного 
ассортимента. П одготовка докум ентации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной 
карты)

6

Лабораторная работа № 9. П риготовление, подготовка к реализации яично-м аслянны х соусов сложного 
ассортимента. А даптация, разработка рецептур соусов слож ного ассортимента. П одготовка документации 
(акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты)

6

Тема 2.3.
П риготовление, 
подготовка к реализации 
горячих блюд и гарниров 
из овощ ей и грибов 
слож ного ассортимента

Содержание

10

А ссортимент, пищ евая ценность горячих блю д из овощ ей, грибов слож ного приготовления. А ктуальны е 
сочетания основны х продуктов и дополнительны х ингредиентов к ним для ф ормирования гармоничного 
вкуса, аромата, требуем ого цвета и высоких эстетических качеств. Современны е направления в 
приготовлении горячих блю д и гарниров из овощ ей и грибов сложного ассортимента.
М етоды  приготовления горячих блюд и гарниров из овощ ей и грибов слож ного ассортимента: 
припускание с постепенны м  добавлением  жидкости, варка на пару, протирание и взбивание горячей 
массы, ж арка в воке, ж арка во ф ритю ре изделий из овощ ной массы, ж арка в ж идком  тесте, запекание, 
том ление в горш очках, копчение, фарш ирование, затягивание сливками, паровая конвекция, глазирование, 
техники молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Вы бор методов приготовления 
в соответствии с типом, кондицией овощ ей и грибов. С пособы сокращ ения потерь и сохранения пищ евой 
ценности овощ ей, плодов, грибов.
Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи для различны х методов обслуж ивания 
слож ны х блюд и гарниров из овощ ей и грибов (овощ ного ризотто, гратена из овощ ей, овощ ного соте,
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овощ ей глазированных, овощ ей в тесте, овощ ей темпура, рататуя, овощ ей жульен, картофеля дюшес, 
картофеля кассероль, крокетов из картофеля с грибами, овощ ного суфле, мисо из овощ ей, лука-порея 
фарш ированного, спагетти из кабачков, огурцов жареных, овощ ей том лены х в горш очке, артиш оков 
фарш ированны х, фенхеля фарш ированного, спаржи паровой, муссов паровых и запеченных; 
кнельноймассы , запеченной и паровой; сморчков со сливками, грибов ш иитаке ж арены х др.), в том  числе 
авторских, брендовы х, региональной кухни
Требования к качеству, условия и сроки хранения горячих блю д из овощ ей и грибов. П орционирование, 
эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из овощ ей и грибов для отпуска на вынос
Тематика лабораторных работ
Лабораторная работа №10. П риготовление, подготовка к реализации блю д и гарниров из отварных и 
припущ енны х овощ ей и грибов слож ного ассортимента(оф ормление заявки на сырье и продукты, 
составление рецептуры  (технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих мест, 
безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, 
подача, оценка качества и безопасности) А даптация, разработка рецептур блю д и гарниров из овощ ей и 
грибов слож ного ассортимента. П одготовка документации (акта проработки, технологической карты, 
калькуляционной карты)

6

Лабораторная работа №11. П риготовление, подготовка к реализации блю д и гарниров из ж аренных 
овощ ей и грибов сложного ассортим ента(оф орм ление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры  
(технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация 
технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества 
и безопасности) А даптация, разработка рецептур блю д и гарниров из овощ ей и грибов сложного 
ассортимента. П одготовка докум ентации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной 
карты)

6

Лабораторная работа №12. П риготовление, подготовка к реализации блю д и гарниров из запеченны х 
овощ ей и грибов сложного ассортим ента(оф орм ление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры  
(технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация 
технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества 
и безопасности) А даптация, разработка рецептур блю д и гарниров из овощ ей и грибов сложного 
ассортимента. П одготовка докум ентации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной 
карты)

6

Тема 2.4.
П риготовление, 
подготовка к реализации

Содержание
8А ссортим ент блю д и гарниров из круп, бобовых, макаронны х изделий (паст), проращ енного зерна и 

семян. П равила вы бора круп, бобовых, м акаронны х изделий (паст) и дополнительны х ингредиентов к ним
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горячих блю д и гарниров 
из круп, бобовых и 
макаронны х изделий 
(паст) сложного 
ассортимента

на основе принципов сочетаемости, взаимозаменяемости, в соответствии с технологическими 
требованиями к приготовлению  блюд.
М етоды  проращ ивания различны х типов зерна и семян: замачивание, промывание, смачивание водой. 
П ищ евая ценность проростков. М етоды  приготовление блю д и гарниров из круп, бобовых: варка с 
предварительны м зам ачиванием  и без, особенности варки ризотто и плова. П риготовление оладьев из 
дроблены х круп. П риготовление поленты. Запекание изделий из крупяных масс (поленты, пудингов). 
П равила варки м акаронны х изделий откидны м способом и, не сливая отвара, особенности подготовки 
листов пасты  для лазаньи, канелони. В ы бор начинок, соусов, ф ормование и запекание лазаньи. Выбор 
соусов, заправок, дополнительны х ингредиентов к пастам, соединение с ними и доведение до вкуса.
П равила оформления и подачи, правила сервировки стола, тем пература подачи блю д и гарниров из круп, 
бобовых, проращ енного зерна и семян, макаронны х изделий. Вы бор посуды для отпуска, способа подачи с 
учетом  типа организации питания, методов обслуживания. П орционирование, эстетичная упаковка, 
подготовка для отпуска на вынос. К онтроль хранения и расхода продуктов. У словия и сроки хранения с 
учетом  требований к безопасному хранению  пищ евых продуктов на основе принципов Х А С С П
Тематика лабораторных работ
Лабораторная работа №13 П риготовление, оформление и отпуск блю д и гарниров круп сложного 
ассортимента (оф ормление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры  (технологической карты), 
организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического 
оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности)

6

Лабораторная работа №14 П риготовление, оформление и отпуск блю д и гарниров бобовых и макаронных 
изделий, слож ного ассортим ента (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры  
(технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация 
технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 
безопасности)

6

Тема 2.5.
П риготовление, 
подготовка к реализации 
блю д из яиц, творога, 
сыра, муки сложного 
ассортимента

Содержание

8

А ссортим ент блю д из яиц, творога, сыра слож ного приготовления. П ищ евая ценность. П равила выбора 
основны х продуктов и дополнительны х ингредиентов для блюд из яиц и творога слож ного ассортимента. 
М етоды  приготовление: варка, ж арка во ф ритю ре яиц без скорлупы (паш от), маринование яиц. 
П риготовление яиц паш от с овощ ами и сыром. П одготовка ингредиентов, приготовление суфле из яиц, 
сырного суфле. П риготовление киш а (пирога со смеш анны м омлетом). Классификация, основные 
характеристики, пищ евая ценность, требования к качеству и безопасности сыров. П равила вы бора сыра, 
дополнительны х ингредиентов в соответствии с технологическим и требованиями для создания 
гармоничны х блюд. Вы бор методов приготовления горячих блю д из сыра: изделий из сы ра и сырной
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массы, ж арены х во фритю ре, гренок, овощ ей в ж идком  фондю  из сыра, копченого сыра, сы ра ж ареного во 
ф ритю ре и др.
Вы бор посуды для отпуска, способы  подачи в зависим ости от типа организации питания и метода 
обслуживания. П орционирование, эстетичная упаковка, подготовка блюд, изделий, закусок для отпуска 
на вынос. У словия и сроки хранения с учетом  требований к безопасному хранению  пищ евых продуктов 
на основе принципов Х А ССП
О сновные характеристики, выбор различны х видов муки, требуемы х для приготовления мучных блюд. 
А ссортим ент блю д и кулинарны х изделий из муки слож ного приготовления. М етоды  приготовления 
мучных изделий из пресного и дрож ж евого теста с использованием  гречневой, кукурузной, овсяной, 
рисовой и др. видов муки: блинов, оладий, блинчиков, пирога блинчатого, блинницы, курника из пресного 
слоеного теста, ш труделей с различны м и фарш ами, пельменей, равиолей, хачапури и пр. Ф изико
хим ические процессы, происходящ ие при приготовлении мучных изделий из теста. Вы бор посуды для 
отпуска, способы подачи в зависим ости от типа организации питания и методов обслуж ивания. 
П орционирование, эстетичная упаковка, подготовка блю д и изделий из муки для отпуска на вынос. 
К онтроль хранения и расхода продуктов. У словия и сроки хранения с учетом  требований к безопасному 
хранению  пищ евых продуктов на основе принципов Х А С С П
Тематика лабораторных работ
Лабораторная работа №15 П риготовление, оформление, отпуск и презентация блю д и изделий из яиц, 
творога, сыра, муки слож ного ассортимента
(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры  (технологической карты), организация и 
своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности)

6

Тема 2.6.
П риготовление блю д, 
кулинарны х изделий, 
закусок из рыбы, 
неры бного водного 
сырья сложного 
ассортимента

Содержание

8

А ссортимент, значение в питании блюд, кулинарны х изделий, закусок из ры бы  и неры бного водного 
сырья слож ного ассортимента. П ринципы  ф ормирования ассортимента горячих блюд сложного 
ассортимента из региональных, редких или экзотических видов рыб, в соответствии с заказом
А ктуальны е сочетания основны х продуктов и дополнительны х ингредиентов к ним для формирования 
гармоничного вкуса, аромата, требуем ого цвета и высоких эстетических качеств. П равила выбора 
полуфабрикатов из ры бы  и дополнительны х ингредиентов к ним в соответствии с методом 
приготовления. К ом бинирование различны х способов и современны х методов приготовления блю д из 
ры бы  слож ного ассортимента: варка на реш етке, припускание целиком, ж арка на гриле (глубокая и 
поверхностная), ж арка в полусф ерической сковороде, ж арка на вертеле, запекание в фольге, соли, тесте и 
промасленной бумаге, том ление в горш очке, копчение, варка на пару и запекание изделий из кнельной
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массы, с использованием  техник молекулярной кухни. С пособы сокращ ения потерь и сохранения 
пищ евой ценности продуктов.
Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блю д из рыбы:
- ры бы  отварной в бульоне и на пару (целиком, звеном, порционны ми кусками в конверте, ф арш ированной 
целиком и порционны ми кусками),
- ры бы  припущ енной (рулетиками, порционны ми кусками под соусом, целиком мелкой и средней);
- рыбы, ж ареной на вертеле, на реш етке, на плоской поверхности, в воке;
- рыбы, запеченной в фольге, в соли, в тесте, в промасленной бумаге;
- рыбы, туш еной в горш очке и т.д.

П одбор соусов, гарниров к блю дам из рыбы.
Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блю д из моллю сков и 
ракообразных: крабов отварных; лангустов отварных; трепангов жареные; гребеш ков жареных; крабов, 
запеченны х целиком; терм идора из омаров; мидий, припущ енных в белом вине (мариньер) и др. 
О рганолептические способы  определения степени готовности и качества моллю сков и ракообразны хи 
соответствие блюд стандартны м требованиям  качества и безопасности. П одбор соусов, гарниров к 
блю дам из неры бного водного сырья. С пособы  сокращ ения потерь и сохранения пищ евой ценности
П равила сервировки стола и подачи, тем пература подачи горячих блю д из ры бы  и неры бного водного 
сырья. В ы бор посуды для отпуска, способы подачи в зависим ости от типа организации питания и способа 
обслуживания. П орционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих блю д из ры бы  и нерыбного 
водного сырья для отпуска на вынос. К онтроль хранения и расхода продуктов. У словия и сроки хранения 
с учетом  требований к безопасному хранению  пищ евы х продуктов на основе принципов Х А ССП
Тематика лабораторных работ
Лабораторная работа №16 П риготовление, творческое оформление и подача блю д из отварной, 
припущ енной и туш еной ры бы  слож ного ассортимента, в том  числе авторских, брендовы х, региональной 
кухни(оф ормление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры  (технологической карты), 
организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического 
оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности)

6

Лабораторная работа №17 П риготовление, творческое оформление и подача блю д из туш еной рыбы 
слож ного ассортимента, в том  числе авторских, брендовых, региональной кухни(оф ормление заявки на 
сырье и продукты, составление рецептуры  (технологической карты), организация и своевременная уборка 
рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, 
сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности)

6
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Лабораторная работа №18 П риготовление, творческое оформление и подача блю д из ж ареной и 
запеченной ры бы  слож ного ассортимента, в том  числе авторских, брендовы х, региональной кухни 
(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры  (технологической карты), организация и 
своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности)

6

Лабораторная работа №19 П риготовление, творческое оформление и подача блюд из неры бного водного 
сырья слож ного ассортимента, в том  числе авторских, брендовы х, региональной кухни(оф ормление заявки 
на сырье и продукты, составление рецептуры  (технологической карты), организация и своевременная 
уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 
оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности)

6

Тема 2.7.
П риготовление блюд, 
кулинарны х изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов сложного 
ассортимента

Содержание

10

А ссортимент, значение в питании блюд из мяса и мясопродуктов слож ного ассортимента. А ктуальные 
направления ф ормирования ассортимента
П равила выбора основны х видов сырья и дополнительны х ингредиентов к ним для приготовления 
слож ны х блюд и кулинарны х изделий из мяса, мясных продуктов в соответствии с процессом 
приготовления, рецептурой, принципами сочетаемости, взаимозаменяемости. А ктуальны е варианты  
сочетания основны х продуктов и дополнительны х ингредиентов к ним. В арианты  подбора пряностей и 
приправ при приготовлении горячих блюд из мяса, мясны х продуктов. С пособы  маринования, 
панирования мяса и мясных продуктов с использованием  ш ирокого ассортимента пряностей и приправ. 
С пособы  формования, обвязы вания перед тепловой обработкой
Современны е и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарны х изделий, закусок из мяса, 
мясопродуктов слож ного ассортимента: ж арка крупным и порционны м куском  на гриле до различной 
степени готовности, ж арка 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 фарш ированного, рулетов из мяса, 
блю д из субпродуктов, горячих блюд из рубленого мяса (кнелей мясных, суфле, рулетов из кнельной 
массы). П одбор соусов, гарниров к блю дам из мяса, мясопродуктов слож ного ассортимента. С пособы 
сокращ ения потерь и сохранения пищ евой ценности продуктов при приготовлении.
П равила сервировки стола, способы  подачи горячих блю д из мяса, мясопродуктов слож ного ассортимента 
с учетом  различны х методов обслуж ивания и способов подачи. К улинарны е приемы, демонстрируемы е 
при отпуске блю д из мяса в присутствии посетителя: транш ирование, фламбирование, приготовление и 
подача на горячем камне. Выбор посуды  для отпуска, способы подачи в зависим ости от типа организации 
питания и методов обслуживания. П орционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодны х блю д из
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рыбы, неры бного водного сырья для отпуска на вынос. К онтроль хранения и расхода продуктов. У словия 
и сроки хранения с учетом  требований к безопасному хранению  пищ евых продуктов (ХАССП).
Тематика практических и лабораторный занятий (работ)
Лабораторная работа №20 П риготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарны х изделий, 
закусок из туш еного мяса, мясных продуктов слож ного ассортимента (оф ормление заявки на сырье и 
продукты, составление рецептуры  (технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих 
мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка 
стола, подача, оценка качества и безопасности)

6

Лабораторная работа №21 П риготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарны х изделий, 
закусок из субпродуктов слож ного ассортимента (оформление заявки на сырье и продукты, составление 
рецептуры  (технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих мест, безопасная 
эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, 
оценка качества и безопасности)

6

Практическое занятие №1 П риготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарны х изделий, 
закусок из отварного и припущ енного мяса, мясны х продуктов слож ного ассортимента (оф ормление заявки 
на сырье и продукты, составление рецептуры  (технологической карты), организация и своевременная 
уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 
оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности)

6

Практическое занятие №2П риготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарны х изделий, 
закусок из ж ареного мяса, мясных продуктов слож ного ассортимента (оформление заявки на сырье и 
продукты, составление рецептуры  (технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих 
мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка 
стола, подача, оценка качества и безопасности)

6

Практическое занятие №3 П риготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарны х изделий, 
закусок из запеченного, мясных продуктов слож ного ассортимента (оформление заявки на сырье и 
продукты, составление рецептуры  (технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих 
мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка 
стола, подача, оценка качества и безопасности)

6

Практическое занятие №4. П риготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарны х изделий, 
закусок из рубленного мяса, мясных продуктов слож ного ассортим ента (оформление заявки на сырье и 
продукты, составление рецептуры  (технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих 
мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка 
стола, подача, оценка качества и безопасности)

6
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Тема 2.8.
П риготовление, 
подготовка к реализации 
блю д из домаш ней 
птицы, дичи, кролика 
слож ного ассортимента

Содержание

8

А ссортимент, значение в питании блюд из домаш ней птицы, дичи, кролика. П ринципы  формирования 
ассортимента горячих блю д слож ного ассортимента из дом аш ней птицы, дичи, кролика в соответствии с 
заказом. А ктуальны е варианты  сочетания основны х продуктов и дополнительны х ингредиентов к ним для 
ф ормирования гармоничного вкуса, аромата, эстетических качеств блю д слож ного ассортим ента из 
дом аш ней птицы, дичи, кролика. В арианты  подбора пряностей и приправ при приготовлении данных 
блюд.
Современны е методы приготовления (использование техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, 
компрессии продуктов) и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарны х изделий, 
закусок из дом аш ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента: индейки отварной; гуся, 
ф арш ированного яблоками; кур, запеченны х на вертеле; утки, том леной в горш очке; кусочков куриного 
мяса, запеченного в тесте; курицы, запеченной в тесте целиком;утки, запеченной целиком; кнелей из 
курицы; индейки, ж аренной целиком; утки, фарш ированной гречневой кашей, жареннойцеликом; утиной 
нож ки конфи; ж аренной утиной грудки; вяленой утки; утки горячего копчения, суфле, рулетов из 
кнельной массы  и др. П равила подбор соусов, гарниров к блюдам. С пособы  сокращ ения потерь и 
сохранения пищ евой ценности продуктов при приготовлении.
П равила оформления и отпуска горячих блю д из домаш ней птицы, дичи, кролика слож ного ассортимента: 
техника порционирования, варианты  оформления с учетом  типа организации питания, методов 
обслуживания. М етоды  сервировки и подачи с учетом  формы обслуж ивания и типа организации питания, 
тем пература подачи. В ы бор посуды для отпуска, способа подачи в зависим ости от типа организации 
питания и способа обслуживания. Х ранение готовы х блю д из домаш ней птицы, дичи, кролика. П равила 
вакуумирования, охлаж дения и замораж ивания, размораж ивания и разогрева отдельны х компонентов и 
готовы х блюд. У паковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования

Тематика практических занятий
Практическое занятие №5. П риготовление, оформление и отпуск горячих блюд, кулинарны х изделий, 
закусок из домаш ней птицы. 6

Практическое занятие №6 П риготовление, оформление и отпуск горячих блюд с блюд, кулинарных 
изделий, закусок из дичи, кролика слож ного ассортимента(оф ормление заявки на сырье и продукты, 
составление рецептуры  (технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих мест, 
безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, 
подача, оценка качества и безопасности)
, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности)

6

Курсовой проект 20
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Консультации 12
Экзамен 6
Учебная практика по ПМ.02 
Виды работ:

1. О ценка наличия, выбор в соответствии с технологическим и требованиями, оценка качества и безопасности основных 
продуктов и дополнительны х ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 
требованиями санитарны х правил.

2. О формление заявок на продукты, расходны е материалы, необходимы е для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок слож ного ассортимента.

3. П роверка соответствия количества и качества поступивш их продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка основны х продуктов и дополнительны х ингредиентов (вручную  и механическим способом) с учетом  их 

сочетаемости с основны м продуктом.
5. В звеш ивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью . 

И зм енение закладки продуктов в соответствии с изменением  вы хода горячих блюд, кулинарны х изделий, закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих блюд, кулинарны х изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом  типа питания, вида и кулинарны х свойств используемы х продуктов и полуфабрикатов, требований 
рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.

7. П риготовление, оформление горячих блюд, кулинарны х изделий, закусок слож ного ассортимента, в том  числе региональны х, с 
учетом  рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблю дения реж имов приготовления, стандартов чистоты, 
обеспечения безопасности готовой продукции.

8. Вы бор с учетом  способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны  труда.

9. О ценка качества горячих блюд, кулинарны х изделий, закусок слож ного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос.
10. Х ранение с учетом  тем пературы  подачи горячих блюд, кулинарны х изделий, закусок на раздаче.
11. П орционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих блюд, кулинарны х изделий, закусок 

слож ного ассортимента для подачи с учетом  соблю дения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблю дения 
требований по безопасности готовой продукции.

12. О хлаж дение и зам ораж ивание готовы х горячих блюд, кулинарны х изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом  требований к 
безопасности пищ евых продуктов.

13. Х ранение свеж еприготовленны х, охлаж денны х и зам орож енны х блюд, кулинарны х изделий, закусок с учетом  требований по 
безопасности, соблю дения реж имов хранения.

14. Вы бор контейнеров, упаковочны х материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих 
блюд, кулинарны х изделий, закусок на вынос и для транспортирования.

72
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15. Разработка ассортим ента горячей кулинарной продукции с учетом  потребностей различны х категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания.

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом  взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения вы хода продукции, вида и формы 
обслуживания.

17. Расчет стоимости горячих блюд, кулинарны х изделий, закусок.
18. К онсультирование потребителей, оказание им помощ и в выборе горячих блюд, кулинарны х изделий, закусок, эф ф ективное 

использование проф ессиональной терминологии. П оддерж ание визуального контакта с потребителем  при отпуске с раздачи, 
на вынос (при прохож дении учебной практики в условиях организации питания).

19. Выбор, рациональное размещ ение на рабочем  месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 
инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пож аробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.

20. П роведение текущ ей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:

21. мытье вручную  и в посудомоечной машине, чистка и расклады вание на хранение кухонной посуды и производственного 
инвентаря в соответствии со стандартами чистоты

Производственная практика по ПМ. 02 
Виды работ:

1. О рганизация рабочих мест, своевременная текущ ая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 
стандартами организации питания -  базы  практики.

2. П одготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 
соответствии с инструкциями, реглам ентам и (правилами техники безопасности, пож аробезопасности, охраны труда).

3. П роверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходны х материалов в соответствии с заданием  (заказом). П рием  
по количеству и качеству продуктов, расходны х материалов. О рганизация хранения продуктов, материалов в процессе 
вы полнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, реглам ентам и организации питания -  базы практики, 
стандартами чистоты, с учетом  обеспечения безопасности продукции, оказы ваемой услуги.

4. В ы полнение задания (заказа) по приготовлению  горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож ного ассортимента в 
соответствии заданием  (заказом) производственной программой кухни ресторана.

5. П одготовка к реализации (презентации) готовых горячих блюд, кулинарны х изделий, закусок (порционирования 
(комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарны х изделий и закусок для подачи) с 
учетом  соблю дения вы хода порций, рационального использования ресурсов, соблю дения требований по безопасности готовой 
продукции. У паковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.

6. О рганизация хранения готовы х горячих блюд, кулинарны х изделий, закусок на раздаче с учетом  соблю дения требований по 
безопасности продукции, обеспечения требуем ой температуры  отпуска.

7. П одготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению  (охлаж дение и замораж ивание 
готовой продукции с учетом  обеспечения ее безопасности), организация хранения.
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8. С амооценка качества вы полнения задания (заказа), безопасности оказы ваемой услуги питания (степень доведения до 
готовности, до вкуса, до нуж ной консистенции, соблю дения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 
порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).

9. К онсультирование потребителей, оказание им помощ и в выборе горячих блюд, кулинарны х изделий, закусок в соответствии с 
заказом, эф ф ективное использование проф ессиональной терминологии. П оддерж ание визуального контакта с потребителем 
при отпуске с раздачи, на вынос

Экзамен квалификационный 12
Всего 540

29



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены 
следующие специальные помещения:
Кабинеты:
Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, 
Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных 
оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 
стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 
раздаточного дидактического материала и др; техническими средствами: 
компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 
наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 
плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).
Лаборатория:
Учебная кухня ресторана, оснащенная основновным и вспомогательным 
технологическим оборудованием:

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

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 
дополнительной литературы

Нормативные документы
1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых 

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

2. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 
Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.
- Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 
определения.-Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

5. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 
общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 
условия -  Введ. 2016 -  01 -  01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

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

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

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

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

10. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 
условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]:



постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 
2003 г. № 98.

11. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно
эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 
ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ 
от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. -  
Режим доступа:

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

13. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям общественного питания, изготовлению и 
оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 
[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. №2 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867
11 «Изменения и дополнения» № 4»].

14. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 
социальной защиты РФ от 08.09.2015 №2 610н (зарегистрировано в Минюсте 
России 29.09.2015 № 39023).

15. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания: Сборник технических нормативов

Литература:
1. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. 
учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. -  4-е изд., стер. -  М.
: Издательский центр «Академия», 2017. -  192 с.

2. Андонова Н.И., Качурина Т.А. 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 М. : Издательский центр «Академия», 2018
Электронные издания:

1. http://pravo .gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2. http: //ozpp .ru/laws2/po stan/post7. html
3. http: //www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
4. http: //fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;
5. http: //www.j ur-j ur.ru/j ournal s/j ur22/index.html;
6. http://www.eda-server.ru/gastronom/;
7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/
8. https://urait.ru/

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
https://urait.ru/


3.3 Организация образовательного процесса
Профессиональный модуль ПМ 02. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента входит в профессиональный цикл обязательной части примерной 
основной образовательной программы среднего профессионального 
образования по профессии 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися 
заданий для лабораторных и практических занятий с использованием 
персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с 
подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а 
также наличия Учебной кухни ресторана, оснащенной современным 
технологическим оборудованием, производственным инвентарем, 
инструментами, соответствующими требованиям международных стандартов.

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой 
вид учебных занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку 
обучающихся. При реализации программы ПМ.02. предусматриваются 
следующие виды практик: учебная и производственная.

Программа ПМ.02. обеспечивается учебно-методической документацией 
по всем разделам программы.

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого 
обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными 
изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине 
общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю 
профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное 
издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. 
Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) 
электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, 
вышедшими за последние 5 лет.

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды 
должны быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными 
ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья.

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе 
теоретического, так и в процессе практического обучения. В процессе 
теоретического обучения предусматриваются следующие формы текущего 
контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время инструктажа 
перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные работы, 
различные формы тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных 
умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения 
лабораторных, практических занятий и заданий по практике.

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках 
освоения общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с 
разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, 
позволяющими оценить достижение запланированных по отдельным



дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. Завершается 
освоение междисциплинарных курсов в рамках промежуточной аттестации 
экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем как оценку 
теоретических знаний, так и практических умений.

Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной 
аттестации завершается проведением демонстрационного экзамена, который 
рекомендуется проводить с учетом стандартов WorldSkillsRussia по 
компетенции Поварское дело.

При реализации образовательной программы образовательная 
организация вправе применять электронное обучение и дистанционные 
образовательные технологии.

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья 
электронное обучение и дистанционные образовательные технологии должны 
предусматривать возможность приема-передачи информации в доступных для 
них формах.

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, должны получать дополнительное профессиональное образование 
по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 
организациях, направление деятельности которых соответствует области 
профессиональной деятельности 13 Сельское хозяйство (в сфере использования, 
технического обслуживания и ремонта сельскохозяйственной техники, машин и 
оборудования, при производстве, хранении и переработке продукции 
растениеводства и животноводства) не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения 
спектра профессиональных компетенций.

Мастера производственного обучения, осуществляющие руководство 
учебной практикой обучающихся, должны иметь квалификационный разряд по 
профессии на 1 -2 выше, чем предусматривает ФГОС, высшее или среднее 
профессиональное образование по профилю профессии, проходить 
обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1 -го раза в 3 года.



3. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

Код и
наименование 

профессиональных 
и общих 

компетенций, 
формируемых в 
рамках модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 2.1. В ы полнение всех действий по организации подготовки рабочих мест, оборудования, Текущий контроль:
ПК 2.2. сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами экспертное наблю дение и
ПК 2.3. чистоты  (система Х А ССП ), требованиями охраны  труда и техники безопасности: оценка в процессе
ПК 2.4. -  оптимальны й выбор и целевое, безопасное использование выполнения:
ПК 2.5. оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, - практических/
ПК 2.6. соответствие виду вы полняемы х работ (виду и способу приготовления лабораторны х занятий;
ПК 2.7. горячей кулинарной продукции слож ного ассортимента); - заданий по учебной и
ПК 2.8. -  рациональное размещ ение оборудования, инвентаря, посуды, производственной
ОК 01-07 инструментов, сырья, материалов на рабочем  месте; практикам;
ОК 09-10 -  точная оценка соответствия качества и безопасности сырья, продуктов, - заданий по

материалов требованиям  регламентов;
-  соответствие распределения заданий между подчиненны м и в их

самостоятельной работе

квалификации; Промежуточная
-  соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых аттестация:
полуфабрикатов требованиям  регламентов (соблю дение температурного экспертное наблю дение и
режима, товарного соседства в холодильном  оборудовании, правильность оценка выполнения:
упаковки, складирования); - практических заданий на
-  соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря,

зачете/экзам ене по М ДК;



инструментов, весоизм ерительны х приборов требованиям  инструкций и 
регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;
-  правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;
-  точность, соответствие заданию  ведение расчетов потребности в 
сырье, продуктах;

_______ -  соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты________
О рганизация и ведение процессов приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации супов, горячих блюд, кулинарны х изделий, закусок 
слож ного ассортимента:
-  адекватны й выбор основны х продуктов и дополнительны х ингредиентов, в 
том  числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественны х продуктов;
-  соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной продукции 
действую щ им нормам;
-  оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих блюд, 
кулинарны х изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, 
энергетических затрат и т.д., соответствие вы бора способов и техник 
приготовления рецептуре, особенностям  заказа);
-  проф ессиональная дем онстрация навыков работы  с ножом, механическим, 
тепловы м  оборудованием, оборудованием  для вакуумирования, упаковки;
-  соответствие готовой продукции (внеш ний вид, форма, вкус, консистенция, 
выход и т.д.) особенностям  заказа, методам обслуживания;
-  правильное, оптимальное, адекватное заданию  планирование и ведение 
процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 
супов, соусов, горячих блюд, кулинарны х изделий и закусок сложного 
ассортимента, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
-  соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 
стандартам  чистоты, требованиям  охраны  труда и техники безопасности:
• корректное использование цветных разделочны х досок;
• раздельное использование контейнеров для органических и неорганических 
отходов;
• соблю дение требований персональной гигиены в соответствии с 
требованиями системы Х А С С П  (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках 
при вы полнении конкретных операций, хранение нож ей в чистом  виде во время

- вы полнения заданий 
экзам ена по модулю;
- экспертная оценка защ иты  
отчетов по учебной и 
производственной 
практикам



работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота 
на рабочем  месте и в холодильнике);
• адекватны й выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 
инвентаря, инструментов, посуды;
-  соответствие времени вы полнения работ нормативам;
-  соответствие массы  супов, соусов, горячих блюд, кулинарны х изделий, 
закусок требованиям  рецептуры, меню, особенностям  заказа;
-  точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода горячей 
кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов;
-  адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 
требованиям  рецептуры, заказу;
-  соответствие внеш него вида готовой горячей кулинарной продукции 
требованиям  рецептуры, заказа:
• соответствие тем пературы  подачи виду блюда;
• аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарны х изделий, закусок 
при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, 
использование для оформления блю да только съедобны х продуктов)
• соответствие объема, массы  блю да размеру и форме тарелки;
• гармоничность, креативность внеш него вида готовой продукции (общее 
визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)
• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и 
каж дого ингредиента современны м требованиям, требованиям  рецептуры, 
отсутствие вкусовых противоречий;
• соответствие текстуры  (консистенции) каж дого ком понента блю да/изделия 
заданию , рецептуре
-  эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей кулинарной продукции 
для отпуска на вынос
-  актуальность, соответствие разработанной, адаптированной рецептуры  
особенностям  заказа, виду и форме обслуживания:
• оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящ их вещ еств, соответствие их требованиям  по безопасности 
продукции;
• соответствие дополнительны х ингредиентов виду основного сырья;
• соблю дение баланса ж ировы х и вкусовых компонентов;



• актуальность, оптимальность формы, текстуры, соответствие их способу 
последую щ ей терм ической обработки;
• оптимальность выбора, комбинирования способов кулинарной обработки и 
приготовления; соответствие способов обработки виду, кондиции сырья, 
продуктов;
• точность вы бора направлений изменения рецептуры  с учетом  особенностей 
заказа, сезонности, форме обслуживания;
-  точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов проработки; 
соответствие методов расчета количества сырья, продуктов, массы  готового блюда, 
кулинарного изделия действую щ им методикам, правильность определения норм 
отходов и потерь при обработке сырья и приготовлении горячих блюд, кулинарны х 
изделий, закусок;
-  правильность оформления акта проработки новой или адаптированной 
рецептуры;
-  оптимальность вы бора способа презентации результатов проработки (горячую 
кулинарную  продукцию , разработанную  документацию );
-  дем онстрация проф ессиональны х навыков вы полнения работ по
приготовлению  горячей кулинарной продукции слож ного ассортимента при 
проведении мастер-класса для представления результатов разработки_______________

3.1Контроль и оценка освоения личностных результатов модуля

Код личностных 
результатов, 

формируемых в 
рамках модуля

Критерии оценки Методы оценки

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны Текущий контроль:
экспертное наблюдение 
и оценка в процессе 
выполнения:ЛР 2

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 
приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 
экономически активный и участвующий в студенческом и 
территориальном самоуправлении, в том числе на условиях



добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 
деятельности общественных организаций

- практических/ 
лабораторных занятий;
- заданий по учебной и 
производственной 
практикам;
- заданий по
самостоятельной работе;
- при проведении 
аудиторных занятий

ЛР 3

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 
гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 
граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 
представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным 
и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и 
предупреждающий социально опасное поведение окружающих

ЛР 4

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 
формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа»

ЛР 5

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 
памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 
принятию традиционных ценностей многонационального народа 
России

ЛР 6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 
участию в социальной поддержке и волонтерских движениях

ЛР 7
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 
собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 
формах и видах деятельности.

ЛР 8

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 
различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 
групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 
культурных традиций и ценностей многонационального российского 
государства

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 
образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий



зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр 
и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно 
сложных или стремительно меняющихся ситуациях

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 
основами эстетической культуры

ЛР 12

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 
воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 
ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 
своими детьми и их финансового содержания

Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля производится в соответствии с 
универсальной шкалой (таблица).

Процент результативности 
(правильных ответов)

Качественная оценка индивидуальных образовательных 
достижений

балл (отметка) вербальный аналог

Оо•I*о0\ 5 отлично
80 -  89 4 хорошо
60 -  79 3 удовлетворительно

менее 60 2 не оценивается


