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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 03. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

1.1. Область применения программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 03. «Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента» является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО  43.01.09 Повар, 

кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 

43.00.00 Сервис и туризм. 

В части освоения основного вида  деятельности (ВД) 
 

- Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

и соответствующие ему профессиональные и общие компетенции:  

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами;  

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента;  

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента;  

ПК 3.4.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента;  

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента;  



 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента.  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать 

с коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке.  



 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

Программа профессионального модуля может быть использована для 

получения профессиональных  знаний при подготовке обучающихся на 

профессии «Повар, кондитер» естественно – научного профиля, в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной 

подготовке, переподготовки, повышения квалификации рабочих кадров по 

профессии повар, кондитер. Срок получения образования по образовательной 

программе в очной форме обучения вне зависимости от применяемых 

образовательных технологий, составляет: на базе основного общего образования 

- 3 года 10 месяцев; 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля 

С целью овладения указанным видом  деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля   должен: 

Иметь практический опыт: 

в подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании),упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности готовой продукции;  

ведении расчетов с потребителями. 

знать:  



 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания;  

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных;  

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; правила и способы сервировки стола, 

презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных.  

уметь: рационально организовывать, проводить текущую уборку 

рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

  1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 

всего – 553 часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  157 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 105 часов; 



 

самостоятельной работы обучающегося – 52 часа; 

учебной и производственной практики – 396  часов. 

1.4. ВАРИАТИВНАЯ ЧАСТЬ  -  2 часа 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом деятельности: 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента,   в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Основные виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 
Показатели освоения компетенции 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт:  

– подготовка, уборка рабочего 

места повара при выполнении работ по 

приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, 

проверка технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

– подготовка рабочего места для 

порционирования (комплектования), 

упаковки  на вынос готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

– подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 

материалов 

Умения:  

– выбирать, рационально размещать 

на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты 

и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 



 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– подготавливать к работе, 

проверять технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

– выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование  для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями; 

– обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку 

на склад 

Знания:  

– 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; 

– организация работ по 

приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок;  

– регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая 

при приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и ку-

хонной посуды; 

– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для 

последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 

– виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых  для 

порционирования (комплектования) 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– способы и правила 

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

– ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

сырья, продуктов, используемых при 

приготовлении холодных блюд, 



 

кулинарных изделий и закусок; 

– правила оформления заявок на 

склад 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт  
– в приготовлении, хранении 

холодных соусов и заправок, их 

порционировании на раздаче 

Умения:  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

соусов и заправок; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных соусов и 

заправок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления холодных 

соусов и заправок 

– Выбирать, применять, 

комбинировать методы приготовления 

холодных соусов и заправок: 

– - смешивать сливочное масло с 

наполнителями для получения масляных 

смесей; 

– - смешивать и настаивать 

растительные масла с пряностями; 

– - тереть хрен на терке и заливать 

кипятком; 

– - растирать горчичный порошок с 

пряным отваром; 

– - взбивать растительное масло с 

сырыми желтками яиц для соуса 

майонез; 

– - пассеровать овощи, томатные 

продукты для маринада овощного; 

– - доводить до требуемой 

консистенции холодные соусы и 

заправки; 

– - готовить производные соуса 

майонез; 

– - корректировать ветовые оттенки 

и вкус холодных соусов; 

– выбирать производственный 



 

инвентарь и технологическое 

оборудование, безопасно пользоваться 

им при приготовлении холодных соусов 

и заправок; 

– охлаждать, замораживать, хранить 

отдельные компоненты соусов; 

– рационально использовать 

продукты, соусные полуфабрикаты; 

– изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

соуса; 

– определять степень готовности 

соусов; 

– проверять качество готовых 

холодных соусов и заправок перед 

отпуском  их на раздачу; 

– порционировать, соусы с 

применением мерного инвентаря, 

дозаторов, с соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– хранить свежеприготовленные 

соусы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для 

транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с 

холодными блюдами соусами 

Знания:  

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных соусов и 

заправок; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

– ассортимент отдельных 

компонентов для холодных соусов и 

заправок; 

– методы приготовления отдельных 

компонентов для холодных соусов и 

заправок; 

– органолептические способы 

определения степени готовности и 



 

качества отдельных компонентов 

холодных соусов и заправок; 

– ассортимент готовых холодных 

соусов промышленного производства, их 

назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, 

пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления  

холодных соусов и заправок 

разнообразного ассортимента, их 

кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила 

приготовления холодных соусов и 

заправок; 

– виды технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, используемые при 

приготовлении холодных соусов и 

заправок, правила их безопасной 

эксплуатации; 

– требования к безопасности 

хранения отдельных компонентов 

соусов, соусных полуфабрикатов 

– техника порционирования, 

варианты подачи соусов; 

– методы сервировки и подачи 

соусов на стол; способы оформления 

тарелки соусами; 

– температура подачи соусов; 

– правила  

– хранения готовых соусов; 

– требования к безопасности 

хранения готовых соусов 

ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

салатов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт:  

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления салатов; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 



 

входящие в состав салатов в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления салатов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления салатов с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, 

свежие фрукты вручную и 

механическим способом; 

- замачивать сушеную морскую 

капусту для набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и 

рыбные продукты; 

- выбирать, подготавливать салатные 

заправки на основе растительного 

масла, уксуса, майонеза, сметаны и 

других кисломолочных продуктов; 

- прослаивать компоненты салата; 

- смешивать различные ингредиенты 

салатов; 

- заправлять салаты заправками;  

- доводить салаты до вкуса; 

выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

- соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении 

салатов; 

- проверять качество готовых салатов  

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и 

оформлять салаты для подачи с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при 

порционировании; 

- выдерживать температуру подачи 

салатов; 



 

- хранить салаты с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

- рассчитывать стоимость, 

- владеть профессиональной 

терминологией; 

- консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

салатов 

Знания:  

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления салатов 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов 

– методы приготовления салатов, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи салатов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

салатных заправок, их сочетаемость с 

основными продуктами, входящими в 

салат; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, 

варианты оформления салатов 

разнообразного ассортимента  для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос салатов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи салатов 



 

разнообразного ассортимента; 

– правила хранения салатов 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения салатов разнообразного 

ассортимента; 
– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления бутербродов, 

холодных закусок; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бутербродов, 

холодных закусок в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления бутербродов, холодных 

закусок с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов:  



 

- нарезать свежие и вареные овощи, 

грибы, свежие фрукты вручную и 

механическим способом; 

- вымачивать, обрабатывать на филе, 

нарезать и хранить соленую сельдь; 

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый лук, 

грибы; 

- нарезать, измельчать мясные и 

рыбные продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из 

различных продуктов; 

- фаршировать куриные и 

перепелиные яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

- подготавливать, нарезать 

пшеничный и ржаной хлеб, 

обжаривать на масле или без; 

- подготавливать масляные смеси, 

доводить их до нужной 

консистенции; 

- вырезать украшения з овощей, 

грибов; 

- измельчать, смешивать различные 

ингредиенты для фарширования; 

- доводить до вкуса;  

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно-

гигиенические требования при 

приготовлении бутербродов, холодных 

закусок; 

– проверять качество готовых 

бутербродов, холодных закусок  перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять бутерброды, холодные 

закуски для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

бутербродов, холодных закусок; 

– хранить бутерброды, холодные 

закуски 

– с учетом требований к 



 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

бутербродов, холодных закусок 

Знания:  

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления 

бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

– методы приготовления 

бутербродов, холодных закусок, правила 

их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи холодных закусок; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент ароматических 

веществ, используемых при 

приготовлении масляных смесей, их 

сочетаемость с основными продуктами, 

входящими в состав бутербродов, 

холодных закусок; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, 

варианты оформления бутербродов, 

холодных закусок разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 



 

вынос бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи бутербродов, 

холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 

– правила хранения, требования к 

безопасности  

– хранения бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования 

упакованных бутербродов, холодных 

закусок, правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске продукции на 

вынос;  

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность 

рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 



 

– использовать региональные 

продукты для приготовления холодных 

блюд кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые рыбные 

продукты с учетом требований к 

безопасности; 

- нарезать тонкими ломтиками 

рыбные продукты, малосоленую 

рыбу вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить 

рыбное желе; 

- украшать и заливать рыбные 

продукты порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  

для холодных блюд с учетом их 

сочетаемости; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно-

гигиенические требования при 

приготовлении холодных блюд, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

– проверять качество готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья  перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 



 

сырья; 

– хранить готовые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья 

Знания:  

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

– методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, правила 

их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств рыбы и нерыбного 

водного сырья; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 



 

сырья, их сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, 

варианты оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента  для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

– требования к безопасности 

хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске продукции на 

вынос;  

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с 



 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи и дополнительных ингредиентов к 

ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления холодных 

блюд кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продктов, домашней 

птицы, дичи 

– выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые мясные 

продукты с учетом требований к 

безопасности; 

- порционировть отварную, жареную, 

запеченую домашнюю птицу, дичь; 

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками 

мясные продукты вручную и на 

слайсере; 

- замачивать желатин, готовить 

мясное, куриное желе; 

- украшать и заливать мясные 

продукты порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  

для холодных блюд с учетом их 

сочетаемости; 

- выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 



 

- соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении 

холодных блюд, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи проверять качество готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи  

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

- выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи; 

охлаждать и замораживать готовые 

холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

-  хранить холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования рассчитывать 

стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции 

на вынос владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 

Знания:  



 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов  и дополнительных 

ингредиентов; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов 

– методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств 

продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура 

подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, их сочетаемость 

с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, 

варианты оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента  для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 



 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 

 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять еѐ 

составные части; определять этапы решения задачи; 

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) 

Знания: 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; структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 



 

ОК 02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую значимость 

результатов поиска; оформлять результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное 

и личностное 

развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

применять современную научную профессиональную 

терминологию; определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 

ходе профессиональной деятельности. 

Знания:  психологические основы деятельности  

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в рабочем 

коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и построения 

устных сообщений. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

Умения: описывать значимость своей профессии  



 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по профессии.  

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбережени

ю, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии.  

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 

средства 

физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления 

здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого 

уровня 

физической 

подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения характерными для данной 

профессии. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны риска физического 

здоровья для профессии; средства профилактики 

перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; использовать 

современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности. 



 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном 

языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

ОК 11 Планировать 

предпринимательс

кую деятельность 

в 

профессиональной 

сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности; презентовать бизнес-

идею; определять источники финансирования;  

Знание: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты  



 

3. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Тематический план  ПМ 03. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

Коды 

профес- 

сиональных  

компете 

нций  

Наименования разделов 

профессионального модуля
1
 

Всего часов  

(макс. 

учебная 

нагрузка и 

практики)  

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов)  
Практика  

Обязательные аудиторные  учебные 

занятия  

внеаудиторная  

(самостоятельная) 

учебная работа  

учебная,  

часов  

производственная 

часов  

(если 

предусмотрена  

рассредоточенная 

практика)  

всего,  

часов  

в т.ч.  

лабораторные 
работы и  

практические 

занятия, 

часов  

в т.ч.,  

курсовая 

проект  

(работа)*, 

часов  

всего,  

часов  

в т.ч.,  

курсовой 

проект  

(работа)*, 

часов  

1  2  3  4  5  6  7  8  9  10  

ПК  

3.1.-3.6  

 

МДК 03.01.Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок  

разнообразного ассортимента 

51 34 12 

-  

17 

-  

-  -  

ПК  

3.1.-3.2  

МДК 03.02.Приготовление и 

подготовка к реализации 

бутербродов, салатов, 

холодных блюд и закусок 

разнообразного ассортимента  

106 71 29 35 -  -  

ПК  

3.1-3.6 

Учебная  практика  
144  144  

ПК  

3.1-3.6 

Производственная практика  
252   252 

 Всего:  553 105 34 - 52 - 144 252 

                                                 
 



 

  



 

3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю  

ПМ 03. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента» 
 

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) 

 

 

Уровень освоения 

 

Объѐм часов 

 

 

1  2  3 4 

МДК. 03.01.Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд,  

кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 

 
51 

Тема 1.1.  

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации и хранения 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок  

Содержание    34 

 

4 

 

 

 

 

 

 

 

1.Классификация, ассортимент  холодной кулинарной продукции, значение в питании.  2 

2.Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. Характеристика, 

последовательность  этапов.   
2 

3.Иновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов приготовления и 

подготовки к реализации и безопасность готовой продукции. Технология Cook&Serve – 

технология приготовления пищи на охлаждаемых поверхностях.   

2 

Тема 1.2.  Организация и 

техническое оснащение 
работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных 
блюд, кулинарных  

изделий, закусок 

 

Содержание   Уровень освоения  

18 

1.Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях (в 

организациях) с полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой структурой. 

Организация и техническое оснащение рабочих мест.  Виды, назначение технологического 

оборудования, правила безопасной эксплуатации. 

2,3 

2. Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по  приготовлению 

холодных блюд и закусок. Система ХАССП в общественном питании, как эффективный 

инструмент управления, безопасностью приготавливаемой предприятиями общественного 

питания продукции и блюд. 

2,3 

3. Организация подготовки к реализации порционирования (комплектования), упаковки для 

отпуска на вынос, хранения на раздаче/прилавке). Техническое оснащение работ. Виды 
2,3 



 

торгово-технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации.  Оборудование, 

посуда, инвентарь для реализации готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского 

стола» 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  12 

Практическая работа № 1. Организация рабочего места повара по приготовлению различных групп холодной 

кулинарной продукции Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для приготовления бутербродов, салатов. холодных блюд и закусок 
2 

2 Практическая работа № 2. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных блюд и закусок 

Решение ситуационных задач по подбору  оборудования, инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 

приготовления холодных блюд и закусок.  

2 

2. Практическая работа № 3. Безопасная эксплуатация механического оборудования Отработка умений безопасной 

эксплуатации механического оборудования: слайсера, электрохлеборезки 2 

 
3. Практическая работа № 4. Безопасная эксплуатация технологического оборудования. Отработка умений 

безопасной эксплуатации холодильного оборудования 2 

 
Практическая работа № 5. Организация хранения продуктов, п\ф, готовой продукции. Тренинг по организации 

хранения подготовленных продуктов, полуфабрикатов, готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и закусок 2 

 
Практическая работа № 6. Безопасная эксплуатация упаковочного оборудования. Безопасная эксплуатация 

технологического оборудования: аппарата для вакуумирования 2 



 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении МДК 03.01 

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

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной 

литературы, нормативных документов.   

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

и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.   

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и 

подготовка сообщений и презентаций.   

Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.   

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.   

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.  

- Составление иллюстрированного конспекта по одной из тем:  

«Горячие бутерброды», «Коктейльные бутерброды»,  

«Гастрономические продукты порциями с гарнирами»  

- Написание плана по теме «Оригинальные способы оформления гамбургеров»  

- Подготовка презентации «Виды бутербродов, технология их приготовления»  

- Подготовка сообщения «Новинки оборудования для приготовления бутербродов» 

17 

МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  106 

Тема 2.1.  Приготовление,  
подготовка к реализации 
холодных соусов,  

салатных заправок  

 

Содержание   Уровень освоения  

79 

 

8 

 

 

1.Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  холодных соусов, 

заправок. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное 

назначение концентратов для холодных соусов и заправок, готовых соусов и заправок  

промышленного производства 

2,3 

2.Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к компонентам для холодных соусов, заправок и соусным 

полуфабрикатам промышленного производства (уксусы, растительные  

масла, специи и т.д.) 

2,3 

 3.Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных масел, 

эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочнокислых 

продуктов и т.д.   

2,3  

4.Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, условия и 

сроки хранения холодных соусов и заправок.  
2,3 



 

Тема 2.2.   

Приготовление, подготовка 

к реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента  

Содержание   Уровень освоения  

8 

1.Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного ассортимента. 

Актуальные направления в приготовлении салатов.  
2 

2.Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями. Подготовка ингредиентов для 

салатов, условия и сроки  их хранения. Актуальные, гармоничные варианты сочетаний 

ингредиентов для салатов и салатных заправок. Правила подбора заправок. Салаты из свежих 

и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и отпуск.  

Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов 

2 

3.Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, способы 

подачи салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов 

обслуживания.   

2 

4.Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира   

Тематика практических занятий и лабораторных работ  8 

Лабораторная работа №1. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: салат 

«Греческий», салата «Цезарь», салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, салат- коктейль  с  ветчиной и 

сыром, салат   из яблок с сельдереем, фруктовый салат. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой 

продукции  

4 

Лабораторная работа №2.Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей (винегрет  с сельдью, 

салат мясной, салат картофельный с сельдью, салат из вареных овощей с йогуртом). Органолептическая оценка 

качества (бракераж) готовой продукции.   

4 

Тема 2.3.   

Приготовление, подготовка 

к реализации бутербродов, 

холодных закусок  

Содержание   Уровень освоения  
 

 

 

13 

1. Классификация,  ассортимент бутербродов. Значение в питании.  

2. Ассортимент холодных закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в 

питании.  

2,3 

 3.Правила выбора основных  гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов 

при приготовлении бутербродов с учетом технологических требований, принципов 

совместимости и взаимозаменяемости. 

2,3  

4.Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: открытых 

(простых, сложных), закрытых, гастрономических продуктов порциями. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения. Оптимизация процесса приготовления с использованием 

технологии Cook&Serve. 

2,3 



 

5.Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, рыбы, мяса, 

птицы. Варианты оформления и отпуска для различных форм обслуживания и способов 

подачи. Правила и варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и сроки хранения.  

2,3 

6.Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, укладка 

наполнителей, порционирование, запекание, подача.  

2,3 

7.Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, 

гастрономических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия 

питания и способа подачи блюд  

2,3 

8.Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах для 

банкетов, банкетов-фуршетов, для отпуска по типу «шведского стола».  

2,3 

9.Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов порциями, холодных 

закусок для отпуска на вынос.  

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  4 

Лабораторная работа №3.  Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых бутербродов, закусочных 

бутербродов – канапе, роллов, гастрономических продуктов порциями, холодных закусок из яиц, сыра, овощей, 

сельди, рыбы, мяса, птицы.  Оценка качества (бракераж) готовой продукции 

 

4 

Тема 2.4.   

Приготовление, подготовка 

к реализации холодных 

блюд из рыбы, мяса, 

птицы. 

Содержание  Уровень освоения  

12 

1.Ассортимент, значение в питании  простых холодных блюд  и закусок.   2.3 

2.Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие требованиям 

к качеству холодных блюд и закусок. 
2.3 

3.Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

(рыбы под маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), рыбы под майонезом).  

Подбор гарниров, соусов, заправок. Оформление тарелки    

2.3 

4.Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, ростбифа холодного, 

мяса, птицы заливной, студня, рулетов и т.д.)  
2.3 

5.Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, гастрономических 

продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа 

подачи блюд  

2.3 

 6.Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, 

птицы для отпуска на вынос.  

2.3  

Тематика практических занятий и лабораторных работ  16 



 

Лабораторная работа №4. «Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья». Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
4 

Лабораторная работа №5. «Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса».Оценка качества 

(бракераж) готовой продукции 
4 

Лабораторная работа №6.«Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из домашней птицы».  Оценка 

качества (бракераж) готовой продукции 
4 

Практическая работа № 1. Разработка ассортимента холодных блюд 2 

Практическое занятие № 2. Разработка ассортимента холодных  закусок 
2 

 Практическое занятие №3. Расчет сырья и выхода готовых холодных блюд. 

 
1 

 Дифференцированный зачет 
2 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа при изучении МДК 03.02 

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

преподавателем).   

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов.   

Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.   

Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.   

Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.   

Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.   

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.  

- Подготовка сообщения «Значение  

соблюдения санитарных требований при приготовлении салатов»  

- Составление иллюстрированного конспекта по одной из тем: «Салаты региональной кухни», «Нетрадиционные салатные  

заправки, соусы»  

- Подготовка плана сообщения по теме «Теплые салаты»  

- Подготовка презентации по теме «Современные технологии оформления и подачи салатов и винегретов»  

- Составление заданий графического диктанта по темам раздела. 

- Составление конспекта по одной из тем: «Закуски для фуршетного стола», «Закуски японской кухни», «Подбор посуды для 
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закусок»  

- Составление  кроссворда по теме «Холодные блюда и закуски»  

- Подготовка сообщения «Современное  технологическое оборудование, производственный инвентарь, приспособления, 

используемые для приготовления холодных блюд»  

- Оформление технологических карт на холодные блюда и закуски  

- Подготовка презентации по одной из тем:  

«Технология приготовления и способы оформления холодных блюд из мяса»,  

«Технология приготовления и способы оформления холодных блюд из рыбы»,  

«Технология приготовления и способы оформления холодных блюд из овощей»  

 Составление словаря профессиональных Терминов. 

Учебная практика по ПМ.03 144 

 

 

 

Производственная практика   по ПМ. 03  

 

 

252 

Всего  553 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебных 

кабинетов 

 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, 

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей 

(инвентаря), раздаточного дидактического материала и др;  

средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором;  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

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;   
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Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 

кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 
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4.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

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

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 

дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. 

№ 213-ФЗ].  

2. 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]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования.- Введ.    2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.  

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. - Введ.    2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.  

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.:  

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.  

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. 

Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – 

Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.  

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.  

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. 

– М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.   
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10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод 

расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 

продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.  

11. 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.  

12. 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.  

13. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27            

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в 

Минюсте России 29.09.2015 № 39023).  

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия 

питания». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 
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07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 

37510).  

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».   

18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на 

продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под 

общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.  

19. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на 

продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ 

под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 

808с.  

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания:   

Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с.  

21. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. 

ред. Н. А. Лупея.  - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.   

22. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий 

торговли и общественного питания: учебник для нач. проф. образования / 

М.И. Ботов, В.Д.  Елхина, О.М.  Голованов. – 2е изд., испр. - М.: Академия, 

2018. – 464 с.  

23. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного 

питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2018. – 

416 с.   

24. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для 

нач. проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2019. – 336 с.  

25. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: 

Академия, 2019. – 160 с.  
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26. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. 

Радченко.- «Феникс», 2018 – 373 с.  

27. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / 

Федерация Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 

512 с.  

28. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. 

Супы, соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. 

Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. 

Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; 

ОАО «Московские учебники», 2019 – 160 с.  

29. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования/ 

В.В. Усов. – 3-е издание, стер.  - М.: Академия, 2019.- 416с.  

 

 

Электронные  

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1http:

//ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/http://ohra

natruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;http://www.jur-

jur.ru/journals/jur22/index.html;http://www.eda-

server.ru/gastronom/;http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

 

Дополнительные источники:  

1. Артѐмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного 

питания: учеб. пособие для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артѐмова. – 2-е изд., 

перераб. и доп. – М.: КНОРУС, 2018.- 336с.  

2. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного 

питания. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / 

Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – М.: Академия, 2017 . – 112 с.  

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http
http
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА  ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

Профессиональные  

компетенции  
Оцениваемые знания и умения, действия  Методы оценки  Критерии оценки  

МДК 03.01. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента  

ПК 3.1.-3.6.  Знания:  

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.  

Организация работ по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок.  

Последовательность выполнения технологических операций, 

современные методы приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок.   

Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (система НАССР) и  нормативно-

техническая  документация,  используемая  при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.  

Возможные последствия нарушения санитарии и гигиены.  

Требования к личной гигиене персонала.  

Правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего 

использования.  

Правила утилизации отходов.  

Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 

пищевых продуктов.  

Виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

Текущий контроль при 

проведении:  

защита отчетов по 

практическим/  

лабораторным занятиям 

-письменного/устного 

опроса;  

-тестирования;  

-оценки результатов 

внеаудиторной 
(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 
теоретической части 

проектов, учебных  

исследований и т.д.)  

Промежуточная 

аттестация в форме 

дифференцированного 

зачета/ экзамена по МДК в 

виде:   

-письменных ответов,   

-тестирования.  

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

70% правильных ответов.  

 

Не менее 75% правильных 

ответов.  

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной  

терминологии  

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

70% правильных ответов.  

 

Не менее 75% правильных 

ответов 
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используемых  для порционирования (комплектования) готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.  

Способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.  

 Условия,  сроки,  способы  хранения  холодных  

блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

Умения:  

Выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты.  

Проводить текущую уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты.  

Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные требования.  

Выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства.  

Владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием.  

Мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами чистоты.  

Соблюдать  правила  мытья  кухонных  ножей, 

острых, травмоопасных частей технологического оборудования.  

Соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов  

Выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по 

приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.  

Подготавливать к работе, проверять технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты.  

Соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охран Выбирать, подготавливать материалы, посуду, 

оборудование  для упаковки, хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок.  

Рационально организовывать рабочее место с учетом стандартов 

Текущий контроль: - 

защита отчетов по 

практическим/  

лабораторными занятиям; - 

оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы:  

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий,  учебной и 

производственной практики  

 

Промежуточная 

аттестация:  

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

по МДК;  

экспертная оценка отчетов по 

учебной и производственной 

практике  

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 
точность формулировок, 

точность расчетов, 
соответствие  

требованиям  

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

 -Точность оценки 

 -Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов   

-Рациональность действий  

и т.д.  

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 
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чистоты. 

 Действия:  

Подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении 

работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок подготовка к работе, проверка технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов  

Подготовка  рабочего  места  для порционирования 

(комплектования), упаковки  на вынос готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

 

Итоговый контроль: - 

экспертная оценка 

сформированности ПК и 

ОК  на  

демонстрационном экзамене  

 

последовательностей 

действий и т.д.  

 -Точность оценки 

 -Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов   

-Рациональность действий  

и т.д.  

- Правильное выполнение 

заданий в полном объеме  

Раздел модуля  МДК 03.02 
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ПК 3.1,  

3.2,3.3 

Знания:  

Правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости.  

Критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, используемых  для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.  

Ассортимент, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов.  

Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.  

Ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления  холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, для диетического питания.  

Температурный режим и правила приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок.  

Виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок.  

Нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов.  

Ассортимент, характеристика, кулинарное использование 

пряностей, приправ, специй.  

Текущий контроль: - 

защита отчетов по 

практическим/  

лабораторными занятиям; - 

оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы:  

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий,  учебной и 

производственной практики  

 

Промежуточная 

аттестация:  

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

по МДК;  

экспертная оценка отчетов по 

учебной и производственной 

практике  

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

70% правильных ответов.  

 

Не менее 75% правильных 

ответов.  

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной  

терминологии  

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

70% правильных ответов.  

 

Не менее 75% правильных 

ответов 

 Техника порционирования, варианты оформления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок для подачи.  

Виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных.  

Методы сервировки и подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок.  

Температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных.  

Текущий контроль: - 

защита отчетов по 

практическим/  

лабораторными занятиям; - 

оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы:  

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

70% правильных ответов.  
 

Не менее 75% правильных 

ответов.  

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, 
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Требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок.  

Правила маркирования упакованных холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, правила заполнения этикеток  

Ассортимент и цены на холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски на день принятия платежей.  

Правила торговли.  

Виды оплаты по платежам.  

Виды и характеристика контрольно-кассовых машин. 

Виды и правила осуществления кассовых операций.  

Правила и порядок расчета потребителей при оплате 

наличными деньгами, при безналичной форме оплаты.  

Правила поведения, степень ответственности за правильность 

расчетов с потребителями.  

Правила общения с потребителями.  

Базовый словарный запас на иностранном языке.  

Техника общения, ориентированная на потребителя  

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.  

Организация работ по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок.  

Последовательность выполнения технологических операций,  

практических/лабораторных 

занятий,  учебной и 

производственной практики  

 

Промежуточная 

аттестация:  

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

по МДК;  

экспертная оценка отчетов по 

учебной и производственной 

практике  

 

адекватность применения 

профессиональной  

терминологии  
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современные методы приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок.   

Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (система НАССР) и  нормативно-

техническая  документация,  используемая  при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.  

Возможные последствия нарушения санитарии и гигиены.  

Требования к личной гигиене персонала.  

Правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего 

использования.  

Правила утилизации отходов.  

Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 

пищевых продуктов.  

Виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  

для порционирования (комплектования) готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок.  

Способы и правила порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.  

 Условия,  сроки,  способы  хранения  холодных  блюд,  

кулинарных изделий, закусок  

Текущий контроль: - 

защита отчетов по 

практическим/  

лабораторными занятиям; - 

оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы:  

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий,  учебной и 

производственной практики  

 

Промежуточная 

аттестация:  

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

по МДК;  

экспертная оценка отчетов по 

учебной и производственной 

практике  

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов.  
 

Не менее 75% правильных 

ответов.  

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения 

профессиональной  

терминологии  

 

 

 

 

 

 

 

 

Умения:  

Оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов.  
Организовывать их хранение до момента использования.  

Соблюдать ротацию продуктов, полуфабрикатов при хранении в 

холодильнике. Выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи.  
Взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой.  
Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью.  

Текущий контроль: - 

защита отчетов по 

практическим/  

лабораторным занятиям;  

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  

работы: презентаций 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 

точность формулировок, 
точность расчетов, 

соответствие  

требованиям  

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора  
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Использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.  

Оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий,  

Закусок Выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и  
полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа (задания).  

Рационально использовать продукты, полуфабрикаты.  
Соблюдать температурный и временной режим процессов 

приготовления.   

Пересчитывать и изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.  

Владеть техниками, приемами приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок.  

Определять степень готовности, доводить блюда, кулинарные 

изделия, закуски до вкуса, до определенной консистенции.   

Соблюдать время приготовления в соответствии с нормативами.  

Подбирать гарниры, соусы с учетом сбалансированности 

компонентов блюда по вкусу, цвету, объему, гармоничность композиции. 

Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 

приготовления пищи: персональную гигиену (чистая спецодежда, 

правильная дегустация, отсутствие вредных привычек, перчатки), 

содержание рабочего места (смена разделочных досок в соответствии с 

работами и видом продуктов, чистота рабочего места, отсутствие 

ненужных оборудования, инвентаря, посуды, чистота и порядок в 

холодильнике, раздельное использование контейнеров для мусора).  

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

норм взаимозаменяемости.  

Выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок специи, пряности, 

приправы с учетом их взаимозаменяемости, гармоничной сочетаемости  с 

основными продуктами.  

Выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду. Различать пищевые и непищевые 

отходы, соблюдать правила утилизации отходов.  

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий,  учебной и 

производственной практики 

Промежуточная 

аттестация:  

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене 

по МДК;  

экспертная оценка отчетов по 

учебной и производственной 

практике  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов.  
 

Не менее 75% правильных 

ответов.  

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения 

профессиональной  

терминологии  
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Выбирать, рационально использовать материалы, посуду для 

упаковки, хранения неиспользованных пищевых продуктов.  

Упаковывать, осуществлять маркировку упакованных 

неиспользованных пищевых продуктов.  

Выбирать, применять различные способы хранения пищевых 

продуктов, соблюдать товарное соседство.  

Соблюдать условия  и сроки хранения пищевых продуктов. 

Проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок перед отпуском, упаковкой на вынос.  
Поддерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок на раздаче.  

Порционировать, сервировать и творчески оформлять холодные 

блюда, кулинарные изделия и закуски для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции.  

Соблюдать выход холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  при 

их порционировании (комплектовании). Хранить свежеприготовленные, 
холодные блюда, кулинарные изделия, закуски с учетом требований по 
безопасности, соблюдения режимов хранения.  

Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эстетично 

упаковывать готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски на 

вынос и для транспортирования Рассчитывать стоимость холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок.  
Поддерживать визуальный контакт с потребителем.  

Владеть профессиональной терминологией.  

Консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок.  

Разрешать проблемы в рамках своей компетенции 

  

Итоговый контроль: - 

экспертная оценка 

сформированности ПК и 

ОК  на  
демонстрационном экзамене  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация:  

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на 

дифференцированном  по 

МДК; 

 - экспертная оценка отчетов 

по учебной и 

производственной практике  

 

 

Итоговый контроль: - 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов.  
 

Не менее 75% правильных 

ответов.  

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения 

профессиональной  

терминологии  
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Действия:  

Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

Приготовление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Утилизация отходов, упаковка, складирование, хранение неиспользован- 
ных пищевых продуктов 

Хранение, отпуск (презентация) холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок 

Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции 
сприлавка/раздачи 

 

экспертная оценка 

сформированности ПК и 

ОК  на  
демонстрационном экзамене  

 

Правильное выполнение 

заданий в полном объеме 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов.  
 

Не менее 75% правильных 

ответов.  

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения 

профессиональной  

терминологии  

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

 -Точность оценки  

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов   

-Рациональность действий  и   

 

 

ОК 01  
Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных 

ситуаций в различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при 

решении задач профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения 

задачи; 

– адекватность определения потребности в 

информации; 

– эффективность поиска; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



54 

 

– адекватность определения источников нужных 

ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и производственной 

практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертнное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:  

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- заданий демонстрационного экзамена 

по модулю; 

- экспертная оценка защиты отчетов по 

учебной и производственной практикам 

 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ 

и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, 

точность выделения в ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте профессиональной 

деятельности; 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; 

– точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении 

для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК. 05  
Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

– грамотность устного и письменного изложения 

своих       мыслей по профессиональной тематике на 

государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

–  
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социального и культурного 

контекста 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

– понимание значимости своей профессии –  

ОК 07.  
Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической 

безопасности при ведении профессиональной 

деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных технологий для 

реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко 

произнесенных высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие профессиональные 

темы 
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