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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью 
основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 В результате изучения профессионального модуля студент должен 
освоить вид профессиональной деятельности  Организация и ведение 
процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента и соответствующие ему 
общие компетенции и профессиональные компетенции: 
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.09. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержание необходимого уровня физической подготовленности 
ОК.10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языках 
ОК.11. Планировать предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере 
ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
в соответствии с инструкциями и регламентами. 
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ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 
ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 
ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 
 
1.2.Цели и задачи модуля - требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 
и соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе 
освоения профессионального модуля должен: 

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 холодных 
блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 
подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 
продукции; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 
при приготовлении холодной кулинарной продукции; 
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- правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 
продукты; 

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 
подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок. 

 
уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением 
спроса с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 
   - обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; 
   - оценивать их качество и соответствие 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 холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 
сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 
- разработке ассортимента холодной 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 
холодных 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. 



7 

 

1.3 Дескрипторы  сформированности компетенций по разделам 
профессионального модуля 
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Название раздела Формируемые 
компетенции Действия 

(дескрипторы) 
Умения Знания 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента 
ПК 3.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

 

Подготовка, уборка 
рабочего места повара 
при выполнении работ 
по обработке, нарезке, 
формовке 
традиционных видов 
овощей, грибов, 
обработке рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, мяса, мясных 
продуктов, домашней 
птицы, дичи. 
Подготовка рабочего 
места для 
порционирования 
(комплектования), 
упаковки на вынос 
готовых 
полуфабрикатов 

Визуально проверять чистоту и исправность 
производственного инвентаря, кухонной посуды, 
инструментов перед использованием. Выбирать, 
рационально размещать на рабочем месте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 
Проводить текущую уборку рабочего места в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты. Владеть техникой ухода за 
весоизмерительным оборудованием. 
Выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 
средства. Мыть вручную и в посудомоечной машине, 
чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и 
производственный инвентарь, инструменты в 
соответствии со стандартами чистоты. Проверять 
поддержание требуемого температурного режима в 
холодильном оборудовании.Выбирать, подготавливать 
материалы, посуду, оборудование для упаковки, 
хранения обработанного сырья, приготовленных 
полуфабрикатов. Рационально организовывать рабочее 
место с учетом стандартов чистоты. 

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. Способы правки 
кухонных ножей Последовательность выполнения 
технологических операций, современные методы, техника 
обработки, подготовки сырья и продуктов. Регламенты, 
стандарты, в том числе система анализа, оценки и 
управления опасными факторами (система НАССР) и 
нормативно техническая документация, используемая при 
обработке, подготовке сырья, приготовлении, подготовке 
к реализации полуфабрикатов. Возможные последствия 
нарушения санитарии и гигиены. Требования к 
соблюдению личной гигиены персоналом при подготовки 
производственного инвентаря и кухонной посуды. Виды, 
назначение, правила применения и безопасного хранения 
чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 
предназначенных для последующего использования. 
Правила утилизации отходов. Виды, назначение 
упаковочных материалов, способы хранения сырья и 
продуктов. Виды, назначение столовой посуды, столовых 
приборов. Способы и правила порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос готовых 
полуфабрикатов 
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ОК 01 Выбирать 
способы решения 
задач 
профессионально
й 
деятельности, 
применительно к 
различным 
контекстам 

ОК.03Выбирать 
способы решения 
задач 
профессионально
й деятельности, 
применительно к 
различным 
контекстам. 
 

Распознавание сложных 
проблемных ситуаций в 
различных контекстах. 
Проведение анализа 
сложных ситуаций при 
решении задач 
профессиональной 
деятельности. 
Определение этапов 
решения задачи. 
Определение 
потребности в 
информации.Осуществле
ние 
эффективного поиска. 
Выделение всех 
возможных источников 
нужных ресурсов, в том 
числе неочевидных. 
Разработка детального 
плана действий. Оценка 
рисков на каждом шагу. 
Оценка плюсов и 
минусов полученного 
результата, своего плана 
и его реализации, 
предложение критериев 
оценки и рекомендаций 
по улучшению плана 

Распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или проблему и выделять 
её составные части. Правильно выявлять 
и эффективно искать информацию, необходимую для 
решения задачи и/или проблемы. 
Составлять план действия. Определять необходимые 
ресурсы. Владеть актуальными 
методами работы в профессиональной и 
смежных сферах. Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия своих 
Действий (самостоятельно или с помощью наставника) 

Актуальный профессиональный и социальный контекст, в 
котором приходится работать и жить. Основные 
источники информации и ресурсы для решения задач и 
проблем в профессиональном и/или социальном 
контексте. Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях. Методы работы в 
профессиональной и смежных сферах. 
Структура плана для решения задач Порядок 
оценки результатов решения задач 
профессиональной деятельности 
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ОК 04. Работать 
в 
коллективе и 
команде, 
эффективно 
взаимодействова
ть с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами. 

Участие в деловом 
общении для 
эффективного решения 
деловых задач 
Планирование 
профессиональной 
деятельности 

Организовывать 
работу коллектива и 
команды 
Взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами 

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной 
деятельности 

ОК 7 
Содействовать 
сохранению 
окружающей 
среды, 
ресурсосбережен
ию, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях. 

Соблюдение правил 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности; 
Обеспечивать 
ресурсосбережение на 
рабочем месте 

Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности 
Определять 
направления 
ресурсосбережения в 
рамках 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 
(специальности) 

Правила экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности Основные 
ресурсы 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности Пути 
обеспечения 
ресурсосбережения 

Раздел модуля 2. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  сложного 
ассортимента 
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Осуществлять 
обработку, 
подготовку 
овощей, 
грибов, рыбы, 
нерыбного 
водного 
сырья, домашней 
птицы, дичи, 
кролика 
ПК 3.3 
Проводить 
приготовление и 
подготовку к 
реализации 
полуфабрикатов 
разнообразного 
ассортимента для 
блюд, 
кулинарных 
изделий из рыбы 
и нерыбного 
водного 
сырья. 
ПК 3.4 
Проводить 
приготовление и 
подготовку к 
реализации 
полуфабрикатов 
разнообразного 
ассортимента для 
блюд, 
кулинарных 
изделий из мяса, 
домашней птицы, 

Подготовка к 
использованию сырья 
(традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, мяса, домашней 
птицы, дичи), продуктов 
и других расходных 
материалов. 
Обработка различными 
методами, подготовка к 
использованию 
традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, мяса, мясных 
продуктов, домашней 
птицы, дичи. 
Утилизация отходов, 
упаковка, складирование 
неиспользованного 
сырья, пищевых 
продуктов. 
Хранение обработанных 
овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, мяса, домашней 
птицы, дичи. 

Оценивать наличие, определять объем заказываемых 
продуктов в соответствии с потребностями, 
условиями хранения. Своевременно 
оформлять заявку на склад для получения 
сырья, материалов в письменном виде или 
с использованием электронного 
документооборота. Сверять соответствие 
получаемых продуктов заказу и 
накладным. Проверять органолептическим способом 
качество, безопасность сырья, продуктов, материалов. 
Обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, соблюдением товарного 
соседства. Подготавливать в соответствии с 
инструкциями, пользоваться весоизмерительным 
оборудованием при взвешивании продуктов. 
Осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в 
соответствии с технологическими требованиями. 
Обеспечивать расход пищевого сырья, продуктов, 
расходных материалов в соответствии с нормативами. 
Использовать нитраттестер для оценки безопасности 
сырья. Распознавать недоброкачественные продукты. 
Владеть приемами мытья и бланширования различных 
видов пищевого сырья. Рационально использовать 
сырье, продукты при их обработке, подготовке. 
Выбирать, применять, комбинировать различные 
методы обработки пищевого сырья с учетом его вида, 
кулинарного назначения, минимизации отходов при 
обработке. Выбирать, применять различные методы 
дефростации замороженного сырья, вымачивания 
соленых продуктов. Обрабатывать овощи вручную и с 
использованием технологического оборудования. 
Удалять излишнюю горечь из отдельных видов овощей, 
предотвращать потемнение некоторых видов 
обработанных овощей и грибов. Соблюдать стандарты 
чистоты на рабочем месте. Выбирать, безопасно, в 

Ассортимент, 
требования к качеству, 
условия и сроки 
хранения традиционных 
видов овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, 
домашней птицы, дичи. 
Правила оформления 
заявок на склад. Виды, 
назначение и правила 
эксплуатации приборов 
для экспресса оценки 
качества и безопасности 
пищевого сырья, 
продуктов и материалов. 
Правила обращения с 
тарой поставщика. Ответственность за сохранность 
материальных ценностей. Правила поверки 
весоизмерительного оборудования. Правила приема 
продуктов по количеству и качеству. Правила снятия 
остатков на рабочем месте. Правила проведения 
контрольного взвешивания продуктов. Обработки 
традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи. Способы сокращения потерь при обработке, 
хранении пищевого сырья, продуктов. Способы удаления 
излишней горечи из отдельных видов овощей. Способы 
предотвращения потемнения отдельных видов овощей и 
грибов в процессе обработки и хранения. 
Санитарногигиенические требования к ведению 
процессов обработки, подготовки пищевого сырья, 
продуктов. Формы, техника нарезки, формования 
традиционных видов овощей, грибов. 
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ОК 01 Выбирать 
способы решения 
задач 
профессионально
й деятельности, 
применительно к 
различным 
контекстам 

Распознавание сложных 
проблемные ситуации в 
различных контекстах. 
Проведение анализа 
сложных ситуаций при 
решении задач 
профессиональной 
деятельности 
Определение этапов 
решения задачи. 
Определение 
потребности в 
информации 
Осуществление 
эффективного поиска. 
Выделение всех 
возможных источников 
нужных ресурсов, в том 
числе неочевидных. 
Разработка детального 
плана действий Оценка 
рисков на каждом шагу 
оценивает плюсы и 
минусы полученного 
результата, своего плана 
и его реализации, 
предлагает критерии 
оценки и рекомендации 
по улучшению плана. 

Распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном контексте; 
Анализировать задачу и/или проблему и выделять её 
составные части; Правильно выявлять и эффективно 
искать информацию, необходимую для решения задачи 
и/или проблемы; Составить план действия, Определить 
необходимые ресурсы; Владеть актуальными методами 
работы в профессиональной и смежных сферах; 
Реализовать составленный план; Оценивать результат и 
последствия своих действий (самостоятельно или с 
помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и социальный контекст, в 
котором приходится работать и жить; Основные 
источники информации и ресурсы для решения задач и 
проблем в профессиональном и/или социальном 
контексте. Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях; Методы работы 
в профессиональной и смежных сферах. Структура плана 
для решения задач Порядок оценки результатов решения 
задач профессиональной деятельности 
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ОК 04. Работать 
в коллективе и 
команде, 
эффективно 
взаимодействова
ть с коллегами, 
руководством, 
клиентами 

Участие в деловом 
общении для 
эффективного решения 
деловых задач 
Планирование 
профессиональной 
деятельность 

Организовывать работу коллектива и команды 
взаимодействовать с коллегами, руководством, 
клиентами. 

Психология коллектива Психология личности Основы 
проектной деятельности 

ОК 7 
Содействовать 
сохранению 
окружающей 
среды, 
ресурсосбережен
ию, эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях. 

Соблюдение правил 
экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности; 
Обеспечивать 
ресурсосбережение на 
рабочем месте 

Соблюдать нормы экологической безопасности 
определять направления ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по профессии 
(специальности) 

Правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности Основные ресурсы, 
задействованные в профессиональной деятельности Пути 
обеспечения ресурсосбережения 
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1.4. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего по образовательной программе - 344 часов: 

Объём образовательной нагрузки 208 часов, в том числе: 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем - 182 

часов,  

в том числе самостоятельной учебной работы обучающегося 26 часов., 

промежуточная аттестация 18 часов 

учебная практика 36 часов  

производственная практика 108 часов. 
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2.РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД): 

ПМ.01.Приготовление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

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 
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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.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 
государственном и иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере 
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3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1.Тематический план профессионального ПМ.03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Объем образовательной программы, час 
Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 
Обучение по МДК, в час. 

в т.ч. 
Практики 

Коды 
профес-
сиональ-

ных 
общих 

компетен
ций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Объем 
образова
-тельной 
програм
мы, час 

всего, 
часов 

лабораторны
е работы и 

практические 
занятия, 
часов 

курсовая 
проект 

(работа)*, 
часов 

Учебная 
Производст

венная 

Самостоятель
ная работа1 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
ПК 3.1-
3.7 
ОК 1-7,9-
11 

МДК.03.01. Организация процессов 
приготовления, подготовки к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента 

60 50 38 - - - 10 

ПК 3.2.-
3.7 
ОК 1-7,9-
11 

МДК.03.02. Процессы 
приготовления, подготовки к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента 

122 106 70  - - 16 

ПК 3.1-
3.7. 

Учебная и производственная 
практика 

144  36 108  

 Всего: 344 56 26  36 108  
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3.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.03. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного  

Наименование 
разделов и тем 

профессионального 
модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 
занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, 

курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 
часов 

Уровень 
усвоения 

1 2 3  
Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 60  

МДК. 03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок сложного ассортимента 50  

Содержание  
Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции. Актуальные 
направления в совершенствовании ассортимента холодной кулинарной продукции 
сложного приготовления 
Правила адаптации, разработки рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок 

12  

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4  

Тема 1.1. 
Классификация, 
ассортимент холодной 
кулинарной продукции 
холодных блюд, 
кулинарных изделий и 
закусок 

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодной кулинарной продукции в  
соответствии с изменением спроса,  учетом правил сочетаемости,  
взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных, 
региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов 
методов обслуживания. 

4  

Содержание  
Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок сложного ассортимента. Характеристика, последовательность  этапов. 

Тема 1.2. 
Характеристика 
процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации и хранению 
холодных блюд, 
кулинарных изделий и 
закусок 

Комбинирование способов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок, с учетом ассортимента продукции, требований к процедурам обеспечения 
безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и требований 
СанПиН: выбор последовательности и поточности технологических операций, 
определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических 

12  
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операций, проведение контроля сырья, продуктов, функционирования 
технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013) 
Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
Содержание  
Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. Виды, назначение 
технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов,   посуды, правила их подбора и безопасного 
использования, правила ухода за ними 
Организация отпуска холодных блюд, кулинарных изделий и закусок с учетом 
различных методов обслуживания: самообслуживания, обслуживания официантами. 
Организация процессов  упаковки, подготовки готовой холодной кулинарной 
продукции к отпуску на вынос 
Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 
холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, процессу 
хранения и подготовки к реализации  

14  

Тематика практических занятий и лабораторных работ  8  
Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению 
холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 

4  

Тема 1.3.  
Организация и 
техническое оснащение 
работ по 
приготовлению, 
хранению, подготовке к 
реализации холодных 
блюд, кулинарных 
изделий и закусок  

Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по подбору 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
кухонной посуды для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
сложного ассортимента. Тренинг по отработке практических умений по безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 

4  

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

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

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

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

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

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела. 
 Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента  

122  

МДК 03.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок  сложного ассортимента 

70  

Содержание  
Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных 
соусов и заправок сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и 
ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении 
холодных соусов и заправок. 
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, 
рецептуры, варианты подачи сложных соусов  из полуфабрикатов промышленного 
производства: табаско, терияки, соевый соус, бальзамический уксус. Способы 
сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.  
Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное назначение, варианты 
подачи салатных заправок на основе растительного масла, уксуса, горчичного 
порошка, майонеза. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  
продуктов. 
Современные методы приготовления (использование кремера), рецептуры, 
кулинарное назначение, варианты подачи холодных соусов сложного ассортимента 
(пенки, эспумы, гели) на основе сливок, сметаны, кисломолочных продуктов, 
фруктовых, ягодных, овощных соков и пюре, пряной зелени, с использованием 
текстур молекулярной кухни. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 
ценности  продуктов. 

Тема 2.1.  
Приготовление, 
хранение  холодных  
соусов, заправок 
сложного ассортимента 
 

Правила отпуска  холодных соусов и заправок сложного ассортимента: творческое 
оформление и эстетичная подача. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 
зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, 
подготовка холодных соусов и заправок для отпуска на вынос. Контроль хранения и 
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расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному 
хранению пищевых продуктов (ХАССП).  
Содержание  

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность салатов 
сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 
подходящего типа.  Актуальные направления в приготовлении салатов сложного 
ассортимента. 
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, 
рецептуры, варианты подачи сложных салатов из вареных овощей, винегретов, 
салатов из свежих овощей. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 
ценности  продуктов. 
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, 
рецептуры, варианты подачи салатов сложного ассортимента из сырых и вареных 
продуктов (овощей, мяса, птицы, рыбы, нерыбного водного сырья); несмешанных 
салатов; салатов-коктейлей; теплых салатов. Способы сокращения потерь  
сохранения пищевой ценности  продуктов. 
Правила подбора заправок к салатам сложного ассортимента. Правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических веществ для салатов и салатных заправок. 
Правила оформления и отпуска салатов сложного ассортимента: творческое 
оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура 
подачи салатов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 
организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное 
обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка 
салатов для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и 
сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов 
(НАССР). 

16  

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10  

Тема 2.2.  
Приготовление, 
подготовка к 
реализации салатов 
сложного ассортимента 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация салатов 
сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных  
(несмешанных салатов, салатов-коктейлей, теплых салатов, тапасов и пр.). 

10  

Содержание  Тема 2.3.  
Приготовление, 
подготовка к 
реализации канапе, 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента. Правила выбора основных 
гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов для  канапе, холодных 
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закусок сложного ассортимента  Актуальные направления в приготовлении  канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента.  
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента (рыбных и мясных деликатесных 
продуктов холодного и горячего копчения; карпаччо (из мяса и рыбы); террина (из 
гусиной печени, фуа-гра, семги); тартара; несладкого мильфея; роллов; паштета (из 
говяжьей или гусиной печени), паштета в тесте, паштетов и муссов, запеченных на 
водяной бане в формах (из мяса, птицы, крабов и др.); овощных и фруктово-ягодных 
равиолей с различными начинками; фуршетных закусок (тапас, ово-лакто, фингер 
фуд), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии 
продуктов, тонкого измельчения в замороженном виде. Рецептуры, варианты подачи 
канапе, холодных закусок сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и 
сохранения пищевой ценности  продуктов. 
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, 
рецептуры, варианты подачи масляных смесей (масла зеленого, масла 
ракового/крабового, масла анчоусного, масла сырного, желтковой пасты, сырной 
пасты, селедочного масла; масла грибного; масла креветочного; чесночного масла).  
Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 
Правила оформления и отпуска канапе, холодных закусок сложного ассортимента: 
творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, 
температура подачи холодных закусок. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 
зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский 
стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная 
упаковка, подготовка канапе, холодных закусок для отпуска на вынос. Контроль 
хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к 
безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).  
Тематика практических занятий и лабораторных работ 12  

холодных закусок 
сложного ассортимента 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента  из яиц,  овощей и грибов, рыбных и 
мясных продуктов, в том числе авторских, брендовых, региональной кухни 

12  

Содержание  Тема 2.4.  
Приготовление, 
подготовка к 
реализации холодных 
блюд из рыбы, 
нерыбного водного 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Правила выбора 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов для  холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Правила подбора и расчета 
количества гарниров и соусов к сложным холодным блюдам.  Актуальные 
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направления в приготовлении  холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента. 
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента (рыба 
заливная (целиком и порционными кусками); рыба фаршированная заливная 
(целиком и порционными кусками); рулетики  из рыбы, заливные крабы, креветки, 
гребешки и т.д.), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, 
компрессии продуктов.  Рецептуры, варианты холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с 
основными продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности  продуктов. 
Правила оформления и отпуска холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача (нарезка, 
порционирование и собирание продуктов, с сохранением формы, заливание в желе, 
глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского мешка, охлаждение, 
легкое замораживание). Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 
холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 
организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное 
обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль 
хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к 
безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 8  

сырья сложного 
ассортимента 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. 8  

Содержание  
Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила выбора 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов для  холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила подбора и расчета 
количества гарниров и соусов к сложным холодным блюдам.  Актуальные 
направления в приготовлении холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 
сложного ассортимента.  

Тема 2.5.  
Приготовление, 
подготовка к 
реализации холодных 
блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи 
сложного ассортимента 
 
 
 
 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 
холодных блюд из мяса сложного ассортимента (баранья нога шпигованная, свиная 
корейка на ребрышках, поросенок фаршированный заливной, поросенок запеченный 
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с гарниром, рулетики из мяса), с использованием техник молекулярной кухни, су-
вида, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты холодных блюд из 
мяса                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                          
сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными 
продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 
ценности  продуктов. 
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 
холодных блюд из домашней птицы, дичи сложного ассортимента (галантин из 
птицы,  курица фаршированная, индейка, фаршированная целиком, рулетики из 
птицы), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, 
компрессии продуктов. Рецептуры, варианты холодных блюд из домашней птицы, 
дичи сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными 
продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 
ценности  продуктов.  
Правила оформления и холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 
ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача (нарезка, 
порционирование и собирание продуктов, с сохранением формы, заливание в желе, 
глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского мешка, охлаждение, 
легкое замораживание). Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 
холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 
организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное 
обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи для отпуска на вынос. Контроль 
хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к 
безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 8  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных 
блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи  сложного ассортимента, в 
том числе авторских, брендовых, региональных. 

8  

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2. 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте 

16  
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для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  
8. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного блюда в 

соответствии с заданием. Составление акта проработки. 
9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Учебная практика по ПМ.03 
Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и 
безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до 
момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим 
способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 
продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей 
заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

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

9. Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  перед отпуском, 

36  
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упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом  температуры подачи холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных  блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка 

готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий  

потребителей, видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания.  

17. Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 
контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в 
условиях организации питания). 

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

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты: 

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



27 

 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 03 
Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, 
регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники 
безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с 
заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация 
хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 
инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом 
обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом 
соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень 
доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-
гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. 
Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

108  

Всего 344 
Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 
1. - ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
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2. - репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством). 
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4.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

4.1.Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 
Кабинеты: «Технология приготовления кулинарной продукции» 

оснащенный 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:  
Учебный кулинарный цех, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. 

Примерной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.1.2.2. Примерной 
программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 
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); 
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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. 

 
Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 
Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий (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  
Конвекционная печь 
Микроволновая печь 
Подовая печь (для пиццы) 
Расстоечный шкаф 
Плита электрическая  
Шкаф холодильный  
Шкаф морозильный 
Шкаф шоковой заморозки  
Льдогенератор 
Фризер 
Тестораскаточная машина (настольная) 
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, 
спиральный) 
Тестомесильная машина (настольная) 
Миксер (погружной) 
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Мясорубка 
Куттер или процессор кухонный 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
Пресс для пиццы  
Лампа для карамели  
Аппарат для темперирования шоколада 
Газовая горелка (для карамелизации) 
Термометр инфрокрасный 
Термометр со щупом  
Овоскоп 
Машина для вакуумной упаковки 
Производственный стол с моечной ванной 
Производственный стол с деревянным покрытием 
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
Моечная ванна (двухсекционная) 
Стеллаж передвижной 
 
 
 
 
 

4.2.Информационное обеспечение обучения 
Основные источники: 

1. Анфимова Н.А. Кулинария: Учебник для нач. проф. образования / 
Н.А. Анфимова. - 10-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2017. 
- 400 с. 
2. Дубровская Н.И. Кулинария. Лабораторный практикум: учеб. посо-
бие для студ. учреждений сред. проф. образования/ Н. И. Дубровская. - 4-е 
изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2015. - 240с. 
3. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. 
Учреждений начального проф. Образования — М.: Издательский центр 
«Академия», 2018. 160с. 
4. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы. Практикум: 
учеб.пособие для сред.проф. Образования / Т.А.Качурина. - М.: Издательский 
центр «Академия», 2018. - 96 с. 
5. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приго-
товление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: учебник для 
студ. Учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова - М.: Изда-
тельский центр «Академия», 2017. - 192с. 
6. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: 
Учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования/ Н.Э. Харченко. 
- 8-е изд., стер. - М. : Издательский центр «Академия», 2018. - 512с. 
7. Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи. Практикум: 
учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования/ Н.Э. Харченко, 
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Л.Г. Чеснокова. - 7-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2016. 
- 304 с., [8] с. цв. ил. 

Дополнительные источники: 
Дубцов Г.Г. Товароведение продовольственных товаров: учебник 

для студ. учреждений сред. проф образования/ Г. Г. Дубцов. - 3-е изд., стер. - 
М. : Издательский центр «Академия», 2012. - 336. 
8. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий обще-
ственного питания: Учеб. для нач. проф. образования: Учеб. пособие для 
сред. проф. образования. - М. : ПрофОбрИздат, 2002. - 248 с. 
9. Калинова В.М. Охрана труда на предприятиях пищевой промыш-
ленности : учебник для студ. сред. проф. образования / В.М. Калинина. - М.: 
Издательский центр «Академия», 2010. - 320 с. 
10. Качурина Т.А. Кулинария: рабочая тетрадь для нач. проф. обра-
зования / Т.А. Качурина. - 2-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Акаде-
мия», 2006. - 160 с. 
11. Кирпичников В.П. Тепловое оборудование предприятий обще-
ственного питания: Справочник для учащихся образовательных учреждений 
нач. проф. образования/ В.П. Кирпичников, М.И. Ботов. - М.: Издательский 
центр «Академия», 2005. - 352 с. 
12. Ковалев Н.И., Кукткина М.Н., Кравцова В.А., Технология приго-
товления пищи. Под ред. доктора технических наук, профессора М.А. Нико-
лаевой. Учебник для средних специальных учебных заведений. - М: Изда-
тельский дом «Деловая литература», 2001. - 480с. 
13. Королев А.А. Гигиена питания: учеб. для студ. высш. учеб. заве-
дений/ А.А. Королев. - 2-е изд., перераб. и доп. - М.: Издательский центр 
«Академия», 2007. - 528. 
14. Производственное обучение профессии «Повар». В 4ч. Ч.1. Ме-
ханическая кулинарная обработка продуктов: учеб. пособие для нач. проф. 
образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И.Федорченко и др.] - 5-е изд., 
испр. и доп. - М.: Издательский центр «Академия», 2011.-112 с. 
15. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий 
обществ. питания/ Авт. - сост.: А.И. Злобнов, В.А. Цыганенко. - К.: ООО 
«Издательство Арий», М.: ИКТЦ «Лада», 2009. - 680с.: ил. 
16. Татарская Л.Л. Сборник дидактических материалов по курсу 
«Кулинария»: Учеб. Пособие для ПТУ - М.: Высш. шк., 1992. - 127с. 
17. Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и 
кондитеров: учебное пособие для нач. проф. образования/ Л.Л. Татарская, 
Н.А. Анфимова. - 9-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2014. 
- 112с. 
18. Химический состав российских пищевых продуктов: Справоч-
ник/ Под ред. член-корр. МАИ, проф. И.М. Скурихина и академика РАМН, 
проф. В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2002. -236с. 
19. Химический состав пищевых продуктов: Книга I: Справочные 
таблицы содержания основных пищевых веществ и энергетической ценности 
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пищевых продуктов/ Под. ред. проф., д-ра техн. наук И.М. Скурихина, проф., 
д-ра мед. наук М.Н. Волгарева - 2-е изд., перераб. и доп. - М.: ВО «Агропро- 
миздат», 1987. - 224с. 

Нормативные документы: 
20. ГОСТ 27747-2016 Мясо кроликов (тушки кроликов, кроликов- 
бройлеров и их части). Технические условия 
21. ГОСТ 33818-2016 Мясо. Говядина высококачественная. Техниче-
ские условия 
22. ГОСТ 7269-2015 Мясо. Методы отбора образцов и органолепти-
ческие методы определения свежести 
23. ГОСТ 9959-2015 Мясо и мясные продукты. Общие условия про-
ведения органолептической оценки 
24. ГОСТ 32243-2013 Мясо. Разделка оленины на отрубы. Техниче-
ские условия 
25. ГОСТ 31797-2012 Мясо. Разделка говядины на отрубы. Техниче-
ские условия 
26. ГОСТ Р 55365-2012 Фарш мясной. Технические условия 
27. ГОСТ 31778-2012 Мясо. Разделка свинины на отрубы. Техниче-
ские условия 
28. ГОСТ Р 54520-2011 Мясо. Разделка телятины на отрубы. Техни-
ческие условия 
29. ГОСТ Р 54367-2011 Мясо. Разделка баранины и козлятины на от-
рубы. Технические условия 
30. ГОСТ 29128-91 Продукты мясные. Термины и определения по 
органолептической оценке качества 
31. ГОСТ 10.76-74 Мясо. Конина, поставляемая для экспорта. Техни-
ческие требования (с Изменением N 1) 
32. ГОСТ 32366-2013 Рыба мороженая. Технические условия. 
33. ГОСТ 814-96 Рыба охлажденная. Технические условия. 
34. ГОСТ 1368-2003 Рыба. Длина и масса. 
35. ГОСТ 7630-96 Рыба, морские млекопитающие, морские беспо-
звоночные, водоросли и продукты их переработки. Маркировка и упаковка. 
36. ГОСТ 7631-2008Рыба, нерыбные объекты и продукты из них. 
37. ГОСТ 7636-85 Рыба, морские млекопитающие, морские беспо-
звоночные, водоросли и продукты их переработки. Методы анализа. 
38. ГОСТ 24896-2013 Рыба живая. Технические условия. 
39. ГОСТ 31339-2006 Рыба, нерыбные объекты и продукция из них. 
Правила приемки и методы отбора проб. 
40. ГОСТ 17660-97 Рыба специальной разделки мороженая. Техниче-
ские условия 
41. ГОСТ 32607-2013 Мясо кур. Тушки и их части. Требования при 
поставках и контроль качества 
42. ГОСТ Р 55764-2013 Мясо гусей (тушки и их части). Торговые 
описания (с Поправкой) 
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43. ГОСТ 32151-2013 Мясо уток (тушки и их части). Торговые опи-
сания 
44. ГОСТ 31962-2013 Мясо кур (тушки кур, цыплят, цыплят- 
бройлеров и их части). Технические условия 
45. ГОСТ 31990-2012 Мясо уток (тушки и их части). Общие техниче-
ские условия 
46. ГОСТ Р 55499-2013 Продукты из мяса птицы. Общие техниче-
ские условия 
47. ГОСТ 31936-2012 Полуфабрикаты из мяса и пищевых субпро-
дуктов птицы. Общие технические условия 
48. ГОСТ Р 55337-2012 Мясо цесарок (тушки и их части). Техниче-
ские условия 
49. ГОСТ 31473-2012 Мясо индеек (тушки и их части). Общие тех-
нические условия 
50. ГОСТ 31472-2012 Мясо индеек (тушки и их части). Торговые 
описания 
51. ГОСТ Р 54673-2011 Мясо перепелов (тушки). Технические усло-
вия 
52. ГОСТ Р 54349-2011 Мясо и субпродукты птицы. Правила прием-
ки 
53. ГОСТ 28825-90 Мясо птицы. Приемка 

Электронные ресурсы: 
54. http://docs.cntd.ruЭлектронный фонд правовой и нормативно-
технической документации. 
55. http://interdoka.ru/kulinaria/1982/ Сборник рецептур блюд и кули-
нарных изделий для предприятий общественного питания. 
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4.3.Общие требования к организации образовательного 

процесса 

Подготовка специалистов по модулю должны быть обеспечена учебно 

методической документацией по всем разделам рабочей программы: пакет 

нормативных документов, методические руководства по выполнению 

лабораторных работ и практических занятий, и самостоятельных работ, 

сборник материалов лекций, рекомендации по выполнению контролирующих 

процедур. 

Каждый обучающийся должен иметь доступ к базам данных и 

библиотечным фондам. Во время внеаудиторной самостоятельной 

работыобучающиеся должны быть обеспечены доступом к сети Интернет. 

Учебная практика по профессиональному модулю проводится в 

учебном цехе техникума.  

Производственная практика проводится в организациях, деятельность 

которых совпадает с профилем подготовки обучающихся, концентрированно 

после освоения МДК и учебной практики. 

Освоению данного профессионального модуля должно предшествовать 

изучение общепрофессиональных дисциплин: 

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве. 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья. 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания. 

ОП.05 Организация обслуживания. 
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Обязательной формой итоговой аттестации по МДК.03.01 Организация 

процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, МДК. 03.02  

Приготовление и подготовка к реализации  холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента являетсядифференцированный 

зачет. Он проверяет готовность обучающегося к выполнению указанного 

вида профессиональной деятельности и сформированность у него 

профессиональных компетенций. 

По учебной практике и производственной практике 

предусмотренапромежуточная аттестация в форме дифференцированного 

зачета. 

Учет учебных достижений, обучающихся проводится с использованием 

следующих форм текущего контроля: 

- тестирование; 

- оценка результатов выполнения лабораторных работ и практических 

занятий; 

- оценка результатов выполнения внеаудиторной самостоятельной 

работы; 

- оценка результатов решения ситуационных задач; 

- оценка результатов учебной и производственной практик. 
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4.4.Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается 
педагогическими работниками образовательной организации, а также 
лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на 
условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа 
руководителей и работников организаций, направление деятельности 
которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, 
оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 
предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 
питание и пр.)  и имеющих стаж работы в данной профессиональной области 
не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной 
организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в 
профессиональном стандарте «Педагог профессионального обучения, 
профессионального образования и дополнительного профессионального 
образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной 
защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

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 33 Сервис, 
оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 
предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 
питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 
профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 
значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися 
профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 
организациях, направление деятельности которых соответствует области 
профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению 
(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 
услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе 
педагогических работников, реализующих образовательную программу, 
должна быть не менее 25 процентов. 
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5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.01 

5.1.Контроль и оценка результатов освоения 

профессиональных компетенций 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и 

лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

Результаты (освоенные 
профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы 
контроля и оценки 

ПК 3.1.  
Организовывать 
подготовку рабочих 
мест, оборудования, 
сырья, материалов для 
приготовления 
холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок в соответствии 
с инструкциями и 
регламентами 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Выполнение всех действий по организации 
подготовки  рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты (система ХАССП), требованиями 
охраны труда и техники безопасности: 
– оптимальный выбор и целевое, безопасное 
использование оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 
виду выполняемых работ (виду и способу 
приготовления холодной кулинарной продукции 
сложного ассортимента); 
– рациональное размещение оборудования, 
инвентаря, посуды, инструментов, продуктов, 
полуфабрикатов, материалов на рабочем месте; 
– точная оценка соответствия качества и 
безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
материалов требованиям регламентов; 
– соответствие распределения заданий между 
подчиненными в их квалификации; 
– соответствие организации хранения сырья, 
продуктов, полуфабрикатов, готовой кулинарной 
продукции требованиям регламентов 
(соблюдение температурного режима, товарного 
соседства в холодильном оборудовании, 
правильность упаковки, складирования); 
– соответствие методов подготовки к работе, 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных 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 

Текущий контроль: 
экспертное 
наблюдение и оценка 
в процессе 
выполнения: - 
практических/ 
лабораторных 
занятий; - заданий по 
учебной и 
производственной 
практикам; - заданий 
по самостоятельной 
работе 
Промежуточная 
аттестация: 
экспертное 
наблюдение и оценка 
выполнения: - 
практических заданий 
на зачете/экзамене по 
МДК; - выполнения 
заданий экзамена по 
модулю; - экспертная 
оценка защиты 
отчетов по учебной и 
производственной 
практикам 
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ПК 3.2.  
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение холодных 
соусов, заправок с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

 
 
 
 
 
ПК 3.3.  
Осуществлять 

приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации салатов 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания  

 
 
 
 
 
ПК 3.4.  
Осуществлять 

приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации канапе, 
холодных закусок 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

 
 
 
 
 
ПК 3.5.  
Осуществлять 

расчетов  потребности в сырье, продуктах; 
соответствие правилам оформления заявки на сырье, 

продукты 
 

Организация и ведение процессов 
приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации салатов, канапэ, соусов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента: 
– адекватный выбор основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, в том числе 
специй, приправ, точное распознавание 
недоброкачественных продуктов; 
– соответствие потерь при приготовлении 
холодной кулинарной продукции действующим 
нормам;  
– оптимальность процесса приготовления 
салатов, канапэ, соусов, холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок (экономия 
ресурсов: продуктов, времени, энергетических 
затрат и т.д., соответствие выбора способов и 
техник приготовления рецептуре, особенностям 
заказа); 
– профессиональная демонстрация навыков 
работы с ножом, механическим, тепловым 
оборудованием, оборудованием для 
вакуумирования, упаковки; 
– соответствие готовой продукции (внешний 
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 салатов, канапэ, соусов, 
холодных блюд, кулинарных 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 
разделочных досок; 
• раздельное использование контейнеров для 
органических и неорганических отходов; 
• соблюдение требований персональной 
гигиены в соответствии с требованиями системы 
ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 
перчатках при выполнении конкретных 
операций, хранение ножей в чистом виде во 
время работы,  правильная (обязательная) 
дегустация в процессе приготовления, чистота на 
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приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации холодных 
блюд из рыбы, 
нерыбного водного 
сырья сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

 
 
 
 
 
 
 
 
ПК 3.6.  
Осуществлять 

приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации холодных 
блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

рабочем месте и в холодильнике); 
• адекватный выбор и целевое, безопасное 
использование оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды; 
– соответствие времени выполнения работ 
нормативам; 
– соответствие массы салатов, канапэ, соусов, 
холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
требованиям рецептуры, меню, особенностям 
заказа;  
– точность расчетов закладки продуктов при 
изменении выхода холодной кулинарной 
продукции, взаимозаменяемости продуктов; 
– адекватность оценки качества готовой 
продукции, соответствия ее требованиям 
рецептуры, заказу; 
– соответствие внешнего вида готовой 
холодной кулинарной продукции требованиям 
рецептуры, заказа: 
• соответствие температуры подачи виду 
блюда; 
• аккуратность порционирования холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок при отпуске 
(чистота тарелки, правильное использование 
пространства тарелки, использование для 
оформления блюда только съедобных продуктов) 
• соответствие объема, массы блюда размеру и 
форме тарелки; 
• гармоничность, креативность  внешнего вида 
готовой продукции (общее визуальное 
впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 
• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата 
готовой продукции в целом и каждого 
ингредиента современным требованиям, 
требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых 
противоречий; 
• соответствие текстуры (консистенции) 
каждого компонента блюда/изделия заданию, 
рецептуре 

эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной 

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, 
красящих веществ, соответствие их требованиям 
по безопасности продукции; 
• соответствие дополнительных ингредиентов 
виду основного сырья; 
• соблюдение баланса жировых и вкусовых 
компонентов; 
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ПК 3.7. 
Осуществлять 
разработку, адаптацию 
рецептур холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том 
числе авторских, 
брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

• актуальность, оптимальность формы, текстуры, 
соответствие  их   способу последующей 
термической обработки; 
• оптимальность выбора, комбинирования 
способов кулинарной обработки и 
приготовления; соответствие способов обработки  
виду, кондиции сырья, продуктов; 
• точность выбора 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 действующим методикам, правильность 
определения норм отходов и потерь при 
обработке сырья и приготовлении холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– правильность оформления акта проработки 
новой или адаптированной рецептуры; 
– оптимальность выбора способа презентации 
результатов проработки (холодную кулинарную 
продукцию, разработанную документацию); 

демонстрация профессиональных навыков 

выполнения работ по приготовлению холодной 

кулинарной продукции сложного ассортимента при 

проведении мастер-класса для представления 

результатов разработки  
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5.2.Контроль и оценка результатов освоения общих компетенций 

Результаты (освоенные общие 
компетенции) 

Формы и методы контроля и оценки 
результатов обучения 

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

Экспертное наблюдение и оценка на практических 
занятиях, при выполнении самостоятельных 
домашних работ. Мониторинг умений при 
самостоятельной оценке собственной деятельности 
и устных ответах. 

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

Экспертное наблюдение и оценка на практических 
занятиях, при выполнении самостоятельных 
домашних работ. Мониторинг умений при 
самостоятельной оценке собственной деятельности 
и устных ответах. 

ОК.03  
Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное и 
личностное развитие 

Экспертное наблюдение и оценка на практических 
занятиях, при выполнении самостоятельных 
домашних работ. Мониторинг умений при 
самостоятельной оценке собственной деятельности 
и устных ответах. ОК 04 

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

Экспертное наблюдение и оценка на практических 
занятиях, при выполнении самостоятельных 
домашних работ. Мониторинг умений при 
самостоятельной оценке собственной деятельности 
и устных ответах. 

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

Экспертное наблюдение и оценка на практических 
занятиях, при выполнении самостоятельных 
домашних работ. Мониторинг умений при 
самостоятельной оценке собственной деятельности 
и устных ответах. 

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

Экспертное наблюдение и оценка на практических 
занятиях, при выполнении самостоятельных 
домашних работ. Мониторинг умений при 
самостоятельной оценке собственной деятельности 
и устных ответах. 

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

Экспертное наблюдение и оценка на практических 
занятиях, при выполнении самостоятельных 
домашних работ. Мониторинг умений при 
самостоятельной оценке собственной деятельности 
и устных ответах. 
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ОК. 09 
Использовать информационные 
технологии в профессиональной 
деятельности 

Экспертное наблюдение и оценка на практических 
занятиях, при выполнении самостоятельных 
домашних работ. Мониторинг умений при 
самостоятельной оценке собственной деятельности 
и устных ответах. 

ОК 10 
Пользоваться профессиональной 
документацией на государственном и 
иностранном языках 

Экспертное наблюдение и оценка на практических 
занятиях, при выполнении самостоятельных 
домашних работ. Мониторинг умений при 
самостоятельной оценке собственной деятельности 
и устных ответах. 
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