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Темы самостоятельных работ
 при изучении профессионального модуля  ПМ 02  Приготовление,  оформление и

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного
ассортимента  разработаны

№ Форма работы Тема Количество
часов

1 Работа обучающихся
с  конспектами  и  с
дополнительной
литературой

Систематическая  проработка  конспектов  учебных
занятий,  учебной  и  специальной  литературы  (по
вопросам, составленным преподавателем).

6

2 Работа  с
дополнительной
литературой  с
нормативной  и
технологической
документацией

Работа  с  нормативной  и  технологической
документацией, справочной литературой.

6

3 Работа  с
дополнительной
литературой

Подготовка  к  практическим  занятиям  с
использованием  методических  рекомендаций
преподавателя,  учебной  и  справочной  литературы,
нормативных документов.

6

4 Реферат Сбор информации, в том числе с использованием сети
Интернет,  ее  анализ,  систематизация  о  новых  видах
технологического  оборудования,  инвентаря,
инструментов,  посуды,  способах  их  безопасной
эксплуатации,  правилах  ухода  за  ними  и  подготовка
сообщений и презентаций.

6

5 Составление  схем
цехов

Составление   схем   подбора   и   размещения
оборудования,  инвентаря,  инструментов  на  рабочем
месте   для  обработки традиционных видов сырья и
приготовления  полуфабрикатов  разнообразного
ассортимента

6

итого 30

Пояснительная записка
Программа  профессионального  модуля  ПМ  02  Приготовление,  оформление  и

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного
ассортимента является  частью  основной  профессиональной  образовательной
программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09. 

 Приготовление,  оформление   и  подготовка  к  реализации  горячих  блюд,
кулинарных  изделий,  закусок разнообразного  ассортимента и  соответствующих
профессиональных компетенций (ПК)

ПК 2.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы
для    приготовления    горячих    блюд,    кулинарных    изделий,    закусок
разнообразного   ассортимента   в   соответствии   с   инструкциями   и регламентами



ПК 2.2. Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  бульонов,
отваров разнообразного ассортимента

ПК 2.3. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации супов разнообразного ассортимента

ПК 2.4. Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  горячих
соусов разнообразного ассортимента

ПК 2.5. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых,

макаронных изделий разнообразного ассортимента
ПК 2.6. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки
разнообразного ассортимента

ПК 2.7. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  из  рыбы, нерыбного
водного сырья разнообразного ассортимента

ПК 2.8. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  из  мяса,

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента
Знать: Требований  охраны  труда,  пожарной   безопасности,  производственной

санитарии и личной гигиены в организациях питания,  в том числе системы анализа,
оценки и управления опасными факторами  (системы ХАССП);

видов, назначения, правил  безопасной  эксплуатации технологического
оборудования,  производственного инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных

приборов, посуды и правил ухода за ними; ассортимента,  рецептур,  требований  к
качеству,  условиям   и  срокам   хранения,   методам   приготовления,   вариантам
оформления  и подачи  супов,  соусов,  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок
разнообразного ассортимента,  в  том числе  региональных;  норм расхода,  способов
сокращения  потерь,  сохранения  пищевой  ценности  продуктов  при  приготовлении;
правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок;

Уметь: Подготавливать  рабочее  место,  выбирать,  безопасно  эксплуатировать
оборудование,  производственный инвентарь,  инструменты,   вес  измерительные
приборы    в    соответствии    с инструкциями и регламентами; оценивать  наличие,
проверять   органолептическим   способом  качество,  безопасность  обработанного
сырья,  полуфабрикатов,  пищевых  продуктов,   пряностей,   приправ   и   других
расходных   материалов;  обеспечивать    их    хранение    в    соответствии    с
инструкциями    и  регламентами,  стандартами  чистоты;  своевременно  оформлять
заявку на склад; осуществлять  их  выбор  в  соответствии  с  технологическими
требованиями;  соблюдать  правила   сочетаемости,  взаимозаменяемости  продуктов,
подготовки  и  применения  пряностей  и  приправ;  выбирать,   применять,



комбинировать  способы  приготовления, творческого оформления и подачи супов,
горячих блюд, кулинарных изделий,   закусок   разнообразного   ассортимента,   в
том    числе  региональных;  оценивать  качество,  порционировать  (комплектовать),
эстетично  упаковывать  на  вынос,  хранить  с  учетом  требований  к  безопасности
готовой продукции;

Самостоятельная работа №1

        Тема: Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и
специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

      Задание: Составление  конспекта по теме.
Составление  конспекта —  представляет  собой  вид   самостоятельной  работы

студента  по  созданию  краткой  информационной  структуры,  обобщающей  и  отра-
жающей суть материала лекции, темы учебника . конспект призван выделить главные
объекты изучения,  дать  им  краткую характеристику, используя символы,  отразить
связь с  другими элементами.  Основная цель  конспекта— облегчить  запоминание.
Конспект — это наилучшая форма подготовки к ответу и в процессе ответа. Затраты
времени при составлении опорного конспекта  зависят  от сложности  материала  по
теме, индивидуальных особенностей студента и определяются преподавателем.

Роль преподавателя:
• помочь в выборе главных и дополнительных элементов темы;
• консультировать при затруднениях;
•  периодически  предоставлять  возможность  апробирования  эффективности

конспекта в рамках занятия.
Роль студента:
• изучить материалы темы, выбрать главное и второстепенное;
установить логическую связь между элементами темы;
представить характеристику элементов в краткой форме;
•  выбрать  опорные  сигналы  для  акцентирования  главной  информации  и

отобразить в структуре работы;
оформить работу и предоставить в установленный срок. Критерии оценки:
соответствие содержания теме;
правильная структурированность информации;
наличие логической связи изложенной информации;
соответствие оформления требованиям
работа сдана в срок.



Самостоятельная работа №2

        Тема:  Работа с нормативной и технологической документацией, справочной
литературой.

        Задание: подготовить презентацию по теме «Работа с журналом бракеража
сырья  и  готовой  продукции»  Описать  назначение  бракеражного  журнала,  указать
правила работы с ним

Составление компьютерной презентации — это более простой вид графического
способа  отображения  информации.  Целью  этой  работы  является  развитие  умения
студента  выделять  главные  элементы,  устанавливать  между  ними  соотношение,
отслеживать ход развития,  изменения какого-либо процесса,  явления,  соотношения
каких-либо  величин  и  т.  д.  Второстепенные  детали  описательного  характера
опускаются

Роль преподавателя:
конкретизировать задание, уточнить цель;
проверить исполнение и оценить в контексте задания. Роль студента:
изучить  информацию  по  теме;  создать  тематическую  схему,  иллюстрацию,

график,  диаграмму;  представить  на  контроль  в  установленный  срок. Критерии
оценки:

соответствие содержания теме;
правильная структурированность информации;
наличие логической связи изложенной информации;
аккуратность выполнения работы;
творческий подход к выполнению задания;
работа сдана в срок.

Самостоятельная работа №3

         Тема: Подготовка к практическим занятиям с использованием методических
рекомендаций  преподавателя,  учебной  и  справочной  литературы,  нормативных
документов.

       Задание: Подготовить презентацию по теме: полуфабрикатов из рыбы: рыба
специальной  разделки  охлажденная  и  мороженая;  рыба,  нарезанная  на  порции,
панированная  в  сухарях;  котлеты,  биточки,  тефтели,  фрикадельки  рыбные. 
Технологический процесс  обработки рыбы (Дать  общую характеристику  рыбным
блюдам и подачи, указать ассортимент. Представить фото ).



Самостоятельная работа №4

        Тема: Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее
анализ,  систематизация о  новых видах технологического оборудования,  инвентаря,
инструментов,  посуды,  способах  их  безопасной  эксплуатации,  правилах  ухода  за
ними и подготовка сообщений и презентаций.

       Задание: подготовить  презентации  по  темам  «Современные  виды
оборудования,  посуды, инвентаря,  инструментов,  используемые для приготовления,
оформления и реализации холодной кулинарной продукции» (Описать на конкретных
примерах виды оборудования, посуды, инвентаря, инструментов, указать их название,
назначение, представить фотографии).

 «Новые  кулинарные  технологии,  новые  виды  сырья  и  их  технологические
свойства,  используемые  для  приготовления,  оформления  и  реализации  холодной
кулинарной  продукции»(Описать  на  конкретных  примерах  новые  кулинарные
технологии,   виды  сырья  и  их  технологические  свойства,  используемые  для
приготовления, оформления и реализации холодной кулинарной продукции, указать
их  название,  назначение,  представить  фотографии  сырья,  готовых  блюд  или
отдельных технологических операций по их приготовлению)

Самостоятельная работа №5

        Тема: Составление  схем  подбора  и  размещения  оборудования,  инвентаря,
инструментов  на  рабочем  месте   для  обработки традиционных видов сырья и
приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента

       Задание:  Организация и техническое оснащение работ по обработке рыбы и
нерыбного водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них

Организация  и  техническое  оснащение  работ  по  обработке мясных  продуктов,
домашней птицы, приготовления полуфабрикатов из них.



Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы

Основные источники:

Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с.

Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего проф. 

образования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с.

Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.

Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. – 336 с.

Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 

с.

В.М. Калинина Охрана труда в организации питания  Москва  Издательский центр

«Академия» 2018г.

В.М.Калинина Охрана труда на предприятиях пищевой промышленности Москва  

Издательский центр «Академия» 2017г.

И.П. Самородова  Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов  для сложной кулинарной продукции  Москва  Издательский центр 

«Академия» 2017г.

Л.З. Шильман Технология кулинарной продукции Москва  Издательский центр 

«Академия» 2017г.

М.В.Володина, Т.А. Сопачева  Организация хранения  и контроль  запасов и сырья

Москва  Издательский центр «Академия» 2017г.

Н.И. Андонова, Т.А. Качурина  Организация и ведение процессов приготовления, 

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

сложного ассортимента Москва  Издательский центр «Академия» 2018г.



Т.А. Качуринва Метрология  и стандартизация Москва  Издательский центр 

«Академия» 2018г.

Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов 

и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.

Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник для 

студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2014.- 128 с.

Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования /

В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с.

Электронные издания

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].

Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 

г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

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.

СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 

1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим 

доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
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