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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

1.1.1. Общие компетенции 

Код Наименование   общих   компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 
ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 
ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранных языках 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.1.2. Личностные результаты 
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Код Наименование личностных результатов 

ЛР2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций 

ЛР4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный 

к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства 

ЛР10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, 

в том числе цифровой 

ЛР15 Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к 

возможности личного участия в решении общественных, государственных, 

общенациональных проблем 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

ЛР 22 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие в условиях развития информационных технологий, применяемых в 

различных отраслях народного хозяйства. 

ЛР 23 Активно применяющий полученные знания на практике 

ЛР 24 Способный анализировать производственную ситуацию, быстро принимать 

решения 

 

1.1.3 Профессиональные компетенции  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
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ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки 

к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, 

оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления различными методами, творческого оформления, 

эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодной кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 



7 

 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 

продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодной кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 234 

из них   на освоение МДК – 162 

на практики: учебную – 36; производственную - 36 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компетен

ций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образова-

тельной 

программ

ы, час 

Объем образовательной программы, час 

Самостоятель

ная работа1 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторны

е работы и 

практические 

занятия, 

часов 

курсовая 

проект 

(работа)*, 

часов 

Учебная 
Производст

венная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 3.1-

3.7 

ОК 1-11 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

16 12 4 - - - - 

ПК 3.2.-

3.7 

ОК 1-11 

Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к реализации  холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

146 98 48 - - - 6 

ПК 3.1-

3.7. 

Учебная и производственная 

практика 
72  36 36  

 Всего: 234    36 36  

 
1  Примерная тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями 

ФГОС СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, 

предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа 

(проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов2, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
16 

 

МДК. 03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок сложного ассортимента 
16 

 

Тема 1.1. 

Классификация, 

ассортимент холодной 

кулинарной 

продукции холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание  3 

 

ОК 01 

- ОК 11 

ЛР 2 

ЛР 4 

ЛР 8 

ЛР 10 

ЛР 15 

ЛР 22 

ЛР 24 

Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции. Актуальные направления 

в совершенствовании ассортимента холодной кулинарной продукции сложного 

приготовления 
3 

Правила адаптации, разработки рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тематика практических занятий 2 

Практическая работа №1. Адаптация рецептур холодной кулинарной продукции в  

соответствии с изменением спроса,  учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости 

продуктов, изменения выхода,   использования сезонных, региональных продуктов, 

потребностей различных  категорий потребителей, видов методов обслуживания. 

2 
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Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранению холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание  

4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ЛР 4 

ЛР 10 

ЛР 15 

ЛР 22 

ЛР 24 

Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента. Характеристика, последовательность  этапов. 

Комбинирование способов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок, с учетом ассортимента продукции, требований к процедурам обеспечения 

безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН: 

выбор последовательности и поточности технологических операций, определение 

«контрольных точек» - контролируемых этапов технологических операций, проведение 

контроля сырья, продуктов, функционирования технологического оборудования и т.д. 

(ГОСТ 30390-2013) 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Тема 1.3.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок  

Содержание  

4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ЛР 4 

ЛР 10 

ЛР 15 

ЛР 22 

ЛР 24 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов,   посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними 

Организация отпуска холодных блюд, кулинарных изделий и закусок с учетом различных 

методов обслуживания: самообслуживания, обслуживания официантами. Организация 

процессов  упаковки, подготовки готовой холодной кулинарной продукции к отпуску на 

вынос 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, процессу 

хранения и подготовки к реализации  

Тематика практических занятий  

Практическая работа №2. Организация рабочего места повара по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 
1 

Практическая работа № 3. Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. 

1 
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Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента. 

Зачет  1  

 Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента  
146 

 

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

закусок  сложного ассортимента 
146 

 

Тема 2.1.  

Приготовление, 

хранение холодных 

соусов, заправок 

сложного 

ассортимента 

 

Содержание  16 ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ЛР 4 

ЛР 10 

ЛР 15 

 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных соусов 

и заправок сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов 

к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении холодных соусов и 

заправок. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, 

варианты подачи сложных соусов из полуфабрикатов промышленного производства: 

табаско, терияки, соевый соус, бальзамический уксус.  

2 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 2 

Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное назначение, варианты 

подачи салатных заправок на основе растительного масла, уксуса. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное назначение, варианты 

подачи салатных заправок на основе горчичного порошка, майонеза. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

Современные методы приготовления (использование кремера), рецептуры, кулинарное 

назначение, варианты подачи холодных соусов сложного ассортимента (пенки, эспумы, 

гели) на основе сливок, сметаны, кисломолочных продуктов, фруктовых, ягодных, 

овощных соков и пюре, пряной зелени, с использованием текстур молекулярной кухни. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

4 

Правила отпуска холодных соусов и заправок сложного ассортимента: творческое 

оформление и эстетичная подача. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 
2 
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зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, 

подготовка холодных соусов и заправок для отпуска на вынос. Контроль хранения и 

расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 

хранению пищевых продуктов (ХАССП).  

Тема 2.2.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации салатов 

сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  14  

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность салатов сложного 

ассортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего 

типа.  Актуальные направления в приготовлении салатов сложного ассортимента. 

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 08 

ОК 09 

ЛР 4 

ЛР 10 

ЛР 15 

 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, 

варианты подачи сложных салатов из вареных овощей и винегретов. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, 

варианты подачи сложных салатов из свежих овощей. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, 

варианты подачи салатов сложного ассортимента из сырых и вареных продуктов 

(овощей, мяса, птицы, рыбы, нерыбного водного сырья). Способы сокращения потерь  

сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, 

варианты подачи салатов сложного ассортимента из сырых и вареных продуктов 

несмешанных салатов; салатов-коктейлей; теплых салатов. Способы сокращения потерь  

сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

Правила подбора заправок к салатам сложного ассортимента. Правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ для салатов и салатных заправок. 

2 

Правила оформления и отпуска салатов сложного ассортимента: творческое оформление 

и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи салатов. 

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания 

и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка салатов для отпуска на вынос. 

Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  

2 
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к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 

Тематика практических занятий  12  

Лабораторная работа № 1. Приготовление, оформление, отпуск и презентация салатов 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных  (несмешанных 

салатов, салатов-коктейлей, теплых салатов, тапасов и пр.). 

12 

 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  20  

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента. Правила выбора основных гастрономических 

продуктов и дополнительных ингредиентов для канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента. Актуальные направления в приготовлении  канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента.  

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ЛР 4 

ЛР 10 

ЛР 15 

 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента (рыбных и мясных деликатесных продуктов 

холодного и горячего копчения) с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, 

витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения в замороженном виде. 

Рецептуры, варианты подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента карпаччо (из мяса и рыбы), с использованием 

техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого 

измельчения в замороженном виде. Рецептуры, варианты подачи канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности  продуктов с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, 

компрессии продуктов, тонкого измельчения в замороженном виде. Рецептуры, варианты 

подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента террина (из гусиной печени, фуа-гра, семги с 

использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, 

тонкого измельчения в замороженном виде. Рецептуры, варианты подачи канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения 

2 
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пищевой ценности  продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента тартара; несладкого мильфея; роллов с 

использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, 

тонкого измельчения в замороженном виде. Рецептуры, варианты подачи канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности  продуктов. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента паштета (из говяжьей или гусиной печени), 

паштета в тесте, паштетов и муссов, запеченных на водяной бане в формах (из мяса, 

птицы, крабов и др.) с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, 

компрессии продуктов, тонкого измельчения в замороженном виде. Рецептуры, варианты 

подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента овощных и фруктово-ягодных равиолей с 

различными начинками с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, 

витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения в замороженном виде. 

Рецептуры, варианты подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента фуршетных закусок (тапас, ово-лакто, фингер 

фуд), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии 

продуктов, тонкого измельчения в замороженном виде. Рецептуры, варианты подачи 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, 

варианты подачи масляных смесей (масла зеленого, масла ракового/крабового, масла 

анчоусного, масла сырного, желтковой пасты, сырной пасты, селедочного масла; масла 

грибного; масла креветочного; чесночного масла).  Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 
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Правила оформления и отпуска канапе, холодных закусок сложного ассортимента: 

творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, 

температура подачи холодных закусок. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 

выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование, эстетичная упаковка, 

подготовка канапе, холодных закусок для отпуска на вынос. Контроль хранения и 

расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 

хранению пищевых продуктов (ХАССП).  

2 

Тематика практических занятий 12  

Лабораторная работа №2. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента  из яиц,  овощей и грибов, рыбных и мясных 

продуктов, в том числе авторских, брендовых, региональной кухни 

12 

 

Тема 2.4.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  22  

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента.  

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ЛР 4 

ЛР 10 

ЛР 15 

 

Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холодным блюдам.  

Актуальные направления в приготовлении  холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

блюд из рыбы, (рыбная гастрономия), с использованием техник молекулярной кухни, су-

вида, витамикса, компрессии продуктов.  Рецептуры, варианты холодных блюд из рыбы 

сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами 

при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  

продуктов. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

блюд из рыбы (отварные блюда и закуски), с использованием техник молекулярной 

кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов.  Рецептуры, варианты холодных блюд 

из рыбы сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными 

продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

2 
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ценности  продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

блюд из рыбы, (рыба заливная (целиком и порционными кусками), с использованием 

техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов.  Рецептуры, 

варианты холодных блюд из рыбы сложного ассортимента, гармоничного сочетания 

украшений с основными продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

блюд из рыбы, рыба фаршированная заливная (целиком и порционными кусками), с 

использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов.  

Рецептуры, варианты холодных блюд из рыбы сложного ассортимента, гармоничного 

сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

блюд из рыбы (рулетики  из рыбы), с использованием техник молекулярной кухни, су-

вида, витамикса, компрессии продуктов.  Рецептуры, варианты холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с 

основными продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности  продуктов. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

блюд из нерыбного водного сырья сложного ассортимента (заливные крабы, креветки, 

гребешки и т.д.), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, 

компрессии продуктов.  Рецептуры, варианты холодных блюд из нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными 

продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности  продуктов. 

2 

Правила оформления и отпуска холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача (нарезка, 

порционирование и собирание продуктов, с сохранением формы, заливание в желе, 

глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского мешка, охлаждение, 

легкое замораживание).  

2 
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Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных блюд. Выбор посуды 

для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и 

сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов 

(НАССР). 

2 

Тематика практических занятий  6  

Лабораторная работа №3. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. 
12 

 

Тема 2.5.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд из мяса, 

домашней птицы, 

дичи сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  24  

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи сложного ассортимента. Правила подбора и расчета количества гарниров и 

соусов к сложным холодным блюдам.  Актуальные направления в приготовлении 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента.  

2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ЛР 4 

ЛР 10 

ЛР 15 

 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

блюд из мяса сложного ассортимента (отварные и мясная гастрономия), с 

использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. 

Рецептуры, варианты холодных блюд из мяса сложного ассортимента, гармоничного 

сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

блюд из мяса сложного ассортимента (запеченные блюда), с использованием техник 

молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты 

холодных блюд из мяса сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с 

основными продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности  продуктов. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

блюд из мяса сложного ассортимента (жареные блюда и закуски), с использованием 
2 



18 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, 

варианты холодных блюд из мяса сложного ассортимента, гармоничного сочетания 

украшений с основными продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

блюд из мяса сложного ассортимента (рулетики из мяса), с использованием техник 

молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты 

холодных блюд из мяса сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с 

основными продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности  продуктов. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

блюд из мяса сложного ассортимента (фаршированные, заливные), с использованием 

техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, 

варианты холодных блюд из мяса сложного ассортимента, гармоничного сочетания 

украшений с основными продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

блюд из домашней птицы сложного ассортимента (галантин из птицы), с использованием 

техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, 

варианты холодных блюд из домашней птицы, дичи сложного ассортимента, 

гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

блюд из домашней птицы сложного ассортимента (курица фаршированная), с 

использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. 

Рецептуры, варианты холодных блюд из домашней птицы, дичи сложного ассортимента, 

гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.  

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

блюд из домашней птицы сложного ассортимента (индейка, фаршированная целиком), с 

использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. 

2 
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Рецептуры, варианты холодных блюд из домашней птицы, дичи сложного ассортимента, 

гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

блюд из домашней птицы, дичи сложного ассортимента (рулетики из птицы), с 

использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. 

Рецептуры, варианты холодных блюд из домашней птицы, дичи сложного ассортимента, 

гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

блюд из дичи сложного ассортимента, с использованием техник молекулярной кухни, су-

вида, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты холодных блюд из 

домашней птицы, дичи сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с 

основными продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов. 

2 

Правила оформления и холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и 

собирание продуктов, с сохранением формы, заливание в желе, глазирование ланспиком, 

отделка из корнетика и кондитерского мешка, охлаждение, легкое замораживание). 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных блюд. Выбор посуды 

для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и 

сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП). 

2 

Тематика лабораторных занятий 12  

Лабораторная работа № 4. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных 

блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи  сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных. 

12 

 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2. 6  
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1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

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

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

Дифференцированный зачет 2  

Учебная практика по ПМ.03 

Виды работ:  

1. Разработка, изменение ассортимента, разработка и адаптация рецептуры холодной кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

2. Обеспечение наличия, контроль хранения и рационального использования сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности. 

3. Оценка качества сырья, продуктов и материалов и соответствия технологическим требованиям. 

4. Организация и проведение подготовки рабочих мест, технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

5. Применение, комбинирование различных способов приготовления, творческого оформления и подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных. 

6. Соблюдение правил сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ. 

7. Порционирование (комплектование), эстетичная упаковка на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 

36 

ОК 1- ОК11 

ЛР 2 

ЛР 4 

ЛР 8 

ЛР 10 

ЛР 15 

 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 03 

Виды работ: 

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

потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

вида и формы обслуживания. 

3. Организации и проведение подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

36 

ОК 01-11 

ЛР 2 

ЛР 4 

ЛР 8 

ЛР 10 

ЛР 15 

ЛР 22 

ЛР 23 

ЛР 24 
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4. Подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовление различными методами, творческое оформление, эстетичная подача холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных. 

5. Упаковка, хранение готовой продукции с учетом требований к безопасности. 

6. Контроль качества и безопасности готовой кулинарной продукции. 

7. Контроль хранения и расхода продуктов. 

Всего 234  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет: Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащененный 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по 

числу обучающихся), шкафами для хранения инвентаря, раздаточного дидактического 

материала и др.; техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами 

продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. 

Примерной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Основное оборудование:  

-весы настольные электронные - 15 шт.; 

-жарочный шкаф Аббат – 1 шт 

- микроволновая печь - 1 шт.; 

- плита электрическая- 6 шт. 

-фритюрница - 1 шт.; 

- электрогриль (жарочная поверхность) - 1 шт.; 

- блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) - 3 шт.; 

- мясорубка - 4 шт.;  

- процессор кухонный - 1 шт.; 

- привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания - 1 шт.; 

- набор инструментов для карвинга – 3 шт.; 

- моечная ванна двухсекционная – 1 шт.;  

- набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л - 15 шт.; 

- набор сотейников 0.6л, 0.8л - 15 шт.;  

- сковорода - 15 шт.;  

- сковорода гриль - 1 шт.; 

- набор разделочных досок (деревянная): -15 комплектов;  

- мерный стакан - 15 шт.;  

- венчик - 5 шт.; 

- миски нержавеющая сталь - 10 шт.;  

- сито - 5 шт.; 

-лопатки (металлические, силиконовые) - 15 шт.;  

- половник - 7 шт.; 

- шумовка - 5 шт.; 

- щипцы кулинарные универсальные - 2 шт;  

-набор ножей «поварская тройка» - 2 шт; 

- насадки для кондитерских мешков - 5 комплектов; 

- набор выемок (различной формы) - 2 комплекта; 

- корзина для мусора - 1 шт. 

 

Базы практик, оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.2. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

организации, оснащенных оборудованием, инструментами, расходными материалами, 

обеспечивающими выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 

профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при 

проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной 
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документации WorldSkills по компетенции  «Поварское дело/34 Cooking»,  «Кондитерское 

дело/32 Confectioner/Pastry Cook»  (или их аналогов): 

 Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и 

дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем 

видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных 

технологий, материалов и оборудования. 

 

3.2.  Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 
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3.2.1. Печатные издания: 

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.  

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. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023). 

12. 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. 

13. 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, 2015.- 808с. 

14. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий общественного 

питания/Авт.-сост.: А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко. – К, Арий, 2014 

15. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., 

стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015 

16. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

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

Издательский центр «Академия», 2016 

17. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2015  

18. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.П. Семичева. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2017. – 208 с. 
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19. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

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

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

 

3.2.2. Электронные издания: 

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]. http://base.garant.ru 

http://docs.cntd.ru 

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]. ГАРАНТ 

3. 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. http://docs.cntd.ru 

4. 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://base.garant.ru 

5. 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 http://docs.cntd.ru  

6. 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 http://docs.cntd.ru 

7. Постановление от 15 августа 1997 г. N 1036 «Об утверждении правил оказания услуг 

общественного питания».  – Режим доступа: http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

8. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов-

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html 
9.  Кулинарные рецепты с фотографиями. Статьи и публикации о кулинарии, еде и 

продуктах питания. Журнал "Гастрономъ"– Режим доступа  http://www.eda-

server.ru/gastronom/ 

10. Кулинарные рецепты, поэтапное приготовление блюд, иллюстрированные 

цветными фотографиями. Рецепты. – Режим доступа http://www.eda-server.ru/culinary-

school/ 

11. Как ресторанам снизить эксплуатационные расходы, не снижая стандарты  и многое 

другое – Режим доступа http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

3.3.3 Дополнительные источники 

 

1. Усов В.В. Основы кулинарного мастерства. – М: Академия, 2017 

2. Сопина Л.Н. Пособие для повара. – М: Академия, 2016 

 

 

http://base.garant.ru/
http://docs.cntd.ru/document/901751351
http://ivo.garant.ru/#/document/166149/paragraph/9002:0
http://docs.cntd.ru/document/901864836
http://base.garant.ru/12124738/
http://docs.cntd.ru/
http://docs.cntd.ru/document/901802127
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

Формы и методы оценки 

ПК 3.1.  

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

ОК1-11 

ЛР2, ЛР4, ЛР8, ЛР10, 

ЛР15 

Выполнение действий по организации 

подготовки рабочих мест в соответствии 

с инструкциями. 

Экспертная оценка на 

производственной практике и в 

рамках экзамена квалификационного 

Сравнение с эталоном (лист оценки) 

Выполнение действий по организации 

подготовки оборудования в соответствии 

с инструкциями. 

Экспертная оценка на 

производственной практике и в 

рамках экзамена квалификационного 

Сравнение с эталоном (лист оценки) 

Выполнение технологических операций 

по  обработке и подготовке сырья и 

материалов в соответствии с ТЗ и 

СанПиН 2.3.6. 1079-01 

Экспертная оценка на 

производственной практике и в 

рамках экзамена квалификационного 

Сравнение с эталоном (лист оценки) 

ПК 3.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОК1-11 

ЛР2, ЛР4, ЛР8, ЛР10, 

ЛР15 

Приготовление холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Экспертная оценка на 

производственной практике и в 

рамках экзамена квалификационного 

Сравнение с эталоном (лист оценки) 

Хранение холодных соусов, заправок с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Экспертная оценка на 

производственной практике и в 

рамках экзамена квалификационного 

Сравнение с эталоном (лист оценки) 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации салатов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания  

ОК1-11 

ЛР2, ЛР4, ЛР8, ЛР10, 

ЛР15 

 

Приготовление салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Экспертная оценка на 

производственной практике и в 

рамках экзамена квалификационного 

Сравнение с эталоном (лист оценки 

Творческое оформление салатов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Экспертная оценка на 

производственной практике и в 

рамках экзамена квалификационного 

Сравнение с эталоном (лист оценки 

Подготовка к реализации салатов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Экспертная оценка на 

производственной практике и в 

рамках экзамена квалификационного 

Сравнение с эталоном (лист оценки 

ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

Приготовление канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Экспертная оценка на 

производственной практике и в 

рамках экзамена квалификационного 

Сравнение с эталоном (лист оценки) 

Творческое оформление канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Экспертная оценка на 

производственной практике и в 

рамках экзамена квалификационного 

Сравнение с эталоном (лист оценки) 
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потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОК1-11 

ЛР2, ЛР4, ЛР8, ЛР10, 

ЛР15 

Подготовка к реализации канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Экспертная оценка на 

производственной практике и в 

рамках экзамена квалификационного 

Сравнение с эталоном (лист оценки) 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ОК1-11 

ЛР2, ЛР4, ЛР8, ЛР10, 

ЛР15 

Приготовление холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Экспертная оценка на 

производственной практике и в 

рамках экзамена квалификационного 

Сравнение с эталоном (лист оценки) 

Творческое оформление холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Экспертная оценка на 

производственной практике и в 

рамках экзамена квалификационного 

Сравнение с эталоном (лист оценки) 

Подготовка к реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Экспертная оценка на 

производственной практике и в 

рамках экзамена квалификационного 

Сравнение с эталоном (лист оценки) 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ОК1-11 

ЛР2, ЛР4, ЛР8, ЛР10, 

ЛР15 

Приготовление холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Экспертная оценка на 

производственной практике и в 

рамках экзамена квалификационного 

Сравнение с эталоном (лист оценки) 

Творческое оформление холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Экспертная оценка на 

производственной практике и в 

рамках экзамена квалификационного 

Сравнение с эталоном (лист оценки) 

Подготовка к реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Экспертная оценка на 

производственной практике и в 

рамках экзамена квалификационного 

Сравнение с эталоном (лист оценки) 

ПК 3.7. 

Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ОК1-11 

ЛР2, ЛР4, ЛР8, ЛР10, 

ЛР15 

Выполнение действий по разработке 

рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Экспертная оценка на 

производственной практике и в 

рамках экзамена квалификационного 

Выполнение действий по адаптации 

рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Экспертная оценка на 

производственной практике и в 

рамках экзамена квалификационного 

 


