
ПМ.03 

 
Федеральное агентство по рыболовству 

Федеральное государственное бюджетное образовательное 

 учреждение высшего образования 

«Астраханский государственный технический университет» 

Обособленное структурное подразделение «Волго-Каспийский морской  

рыбопромышленный колледж» федерального государственного  

бюджетного образовательного учреждения высшего образования 

«Астраханский государственный технический университет» 
Система менеджмента качества в области образования и воспитания сертифицирована DQS 

 по международному стандарту ISO 9001:2015 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 
 

профессионального модуля 

 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформ-

ления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента  

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания  

для специальности 

 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Астрахань 

2022  



2 

Рабочая программа профессионального модуля разработана в соответствии с ФГОС 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и с учетом примерной основ-

ной образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

 

Организация-разработчик: ФГБОУ ВО «АГТУ» ОСП «Волго-Каспийский морской 

рыбопромышленный колледж»  ФГБОУ ВО «АГТУ» 

 

Разработчик: 

 

ФГБОУ ВО «АГТУ» ОСП «Вол-

го - Каспийский морской рыбо-

промышленный колледж» 

ФГБОУ ВО «АГТУ» 

преподаватели М.К. Холоднова  

(место работы) (занимаемая должность) (инициалы, фамилия) 

 

Эксперты от работодателя:  

ООО «Крем-Кафе» Бренд -шеф П.В. Лаврененко 

ООО «Посольство Хлебосоль-

ство» 
Шеф - повар Е.В. Мажуц 

ООО «Юг – Продукт» Шеф-повар В.Н. Курдюков 

(место работы) (занимаемая должность) (инициалы, фамилия) 

 

Рассмотрена и одобрена на заседании цикловой комиссии технологических дисциплин от  

« 31 » августа 2022 года, протокол № 1.  

 

 

Председатель цикловой комиссии  ____________ /З.Г. Ахмедова 

 

Согласована  и рекомендована к использованию в учебном процессе « 31 » августа 2022 года 

 

Заведующая отделением технологии и рыбного хозяйства _____________/ М.А. Муханова 

 

Утверждена и рекомендована к использованию в учебном процессе « 31 » августа 2022 года 

 

 

Заместитель директора по учебной работе______________ /А.Ю. Кузьмин 

 

 

  



3 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИ-

ОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

4 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 10 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 28 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИО-

НАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

31 

5. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПРИ 

ВОСПИТАНИИ 

39 

 

 

  



4 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИО-

НАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.03. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГО-

ТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ 

БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА  

С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИ-

ДОВ 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 под-

готовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

 

1.1.1 Перечень общих компетенций 

1.1.1 Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно 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 раз-

витие; 

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, применять 

стандарты антикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффектив-

но действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 09. Использовать информационные технологии  в профессиональной деятельности; 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках; 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-

тельскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

Код 
Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач про-

фессиональной дея-

тельности примени-

тельно к различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовывать 
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Код 
Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

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 интерпрета-

цию информации, не-

обходимой для вы-

полнения задач про-

фессиональной дея-

тельности 

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 реали-

зовывать 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, эффектив-

но взаимодействовать 

с коллегами, руковод-

ством, 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 комму-

никацию на государ-

ственном языке с уче-

том особенностей со-

циального и культур-

ного 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 граждан- Умения: описывать значимость своей специальности; 
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Код 
Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

ско-патриотическую 

позицию, демонстри-

ровать осознанное по-

ведение на основе тра-

диционных общечело-

веческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по специальности; 

стандарты антикоррупционного поведения и последствия 

его нарушения 

ОК 07. Содействовать сохра-

нению окружающей 

среды, ресурсосбере-

жению, эффективно 

действовать в чрезвы-

чайных ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по специальности 

Знания: правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в профессиональной 

деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения 

ОК 09. Использовать инфор-

мационные техноло-

гии в профессиональ-

ной 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 профес-

сиональной докумен-

тацией на государ-

ственном  и иностран-

ном 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 объяснять 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. Использовать знания 

по финансовой гра-

мотности, планировать 

предпринимательскую 

деятельность в про-

фессиональной 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 
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Код 
Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

Знания: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты  

Результатом освоения программы профессионального модуля является достижение 

обучающимися  личностных результатов (ЛР) при воспитании: 

 

Код Наименование результата воспитания 

ЛР 15 Ориентированный на работу в команде 

ЛР 16 Развивающий творческие способности и способности креативно мыслить. Име-

ющий опыт научно-исследовательской деятельности в рамках студенческого 

научного сообщества 

ЛР 17 Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции традиций учебного 

заведения, содействующий поддержанию престижа своей профессии, отрасли и 

образовательной организации 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

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 ассорти-

мента 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 соответ-

ствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции 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 реализа-

ции холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания 

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 
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1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь прак-

тический 

опыт 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, про-

дуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки каче-

ства, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными 

методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасно-

сти; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

 

Уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецеп-

туры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использо-

вание 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, весоизмери-

тельных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить 

с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной са-

нитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных 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. автор-

ских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
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 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 
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1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

 

Всего часов  -  424 ч.: 

 

из них на освоение МДК 03.01 - 60  ч., в том числе  

лекции, уроки – 48 ч.,  

практические занятия –  10 ч., 

самостоятельная работа – 6 ч., 

консультации – 2 ч.; 

Промежуточная аттестация  в форме  экзамена - 6 ч.  

 

из них на освоение МДК 03.02 - 208 ч., в том числе  

лекции, уроки – 34 ч.,  

практические занятия –  12 ч., 

лабораторные работы – 112 ч., 

самостоятельная работа – 6 ч., 

консультации – 2 ч.; 

Промежуточная аттестация  в форме экзамена – 6 ч.  

 

на учебную практику – 72 ч. 

на производственную практику- 72 ч.  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

2.1. Структура профессионального модуля ПМ.03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания 

 

Коды про-

фессио-

нальных и  

общих 

компетен-

ций 

Наименования раз-

делов профессио-

нального модуля 

Сум-

мар-

ный 

объем 

нагруз

ки, 

час. 

Объем профессионального модуля, час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Макси-

сималь

маль-

ная 

Обучение по МДК 

Практики 

Все-

го 

В том числе 
Про-

межу-

точ-

ная 

атте-

ста-

ция 

(экза-

мен) 

Само-

стоя-

тель-

ной 

рабо-

ты 

Кон-

сульта-

ций 

Лек

ции, 

уро-

ки, в 

том 

чис-

ле 

за-

чет 

В том числе 

Лабора-

торные 

работы  

и прак-

тиче-

ские за-

нятия 

Кур-

совые 

рабо-

ты 

(про-

екты) 

Тео-

рети-

че-

ское 

обу-

чение 

Про-

межу-

точная 

атте-

стация 

(зачет) 

Учеб

ная 

Производ-

ственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

ПК.3.1- 

ПК.3.7. 

ОК.01 - 

ОК.07 

ОК.09-11 

МДК 03.01 Органи-

зация процессов при-

готовления, подго-

товки к реализации 

холодных блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

60 60 48 36 36 - 10 - 6 6 2   

ПК.3.2- 

ПК.3.7. 

ОК.01 - 

ОК.07 

ОК.09-11 

МДК 03.02. Процес-

сы приготовления и 

подготовки к реали-

зации  холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассорти-

мента 

208 208 196 34 34 - 124 36 6 6 2   

ПК.3.1- Учебная практика, 72           72  
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Коды про-

фессио-

нальных и  

общих 

компетен-

ций 

Наименования раз-

делов профессио-

нального модуля 

Сум-

мар-

ный 

объем 

нагруз

ки, 

час. 

Объем профессионального модуля, час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Макси-

сималь

маль-

ная 

Обучение по МДК 

Практики 

Все-

го 

В том числе 
Про-

межу-

точ-

ная 

атте-

ста-

ция 

(экза-

мен) 

Само-

стоя-

тель-

ной 

рабо-

ты 

Кон-

сульта-

ций 

Лек

ции, 

уро-

ки, в 

том 

чис-

ле 

за-

чет 

В том числе 

Лабора-

торные 

работы  

и прак-

тиче-

ские за-

нятия 

Кур-

совые 

рабо-

ты 

(про-

екты) 

Тео-

рети-

че-

ское 

обу-

чение 

Про-

межу-

точная 

атте-

стация 

(зачет) 

Учеб

ная 

Производ-

ственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

ПК.3.7. часов 

ПК.3.1- 

ПК.3.7. 

Производственная 

практика (по профи-

лю специальности), 

часов 

72            72 

 Экзамен по профес-

сиональному модулю 
12        12     

 Всего: 424 268 244 70 70 - 134 36 24 12 4 72 72 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.03. Организация и ведение процессов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

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

закусок сложного ассортимента 

60 

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

закусок сложного ассортимента  

60 

Тема 1.1. Система ХАССП. 

Анализ рисков и критиче-

ские контрольные точки. 

Содержание учебного материала:: 12 

Система ХАССП. Система менеджмента безопасности пищевой продукции. Внедрение и 

поддержание системы ХАССП на предприятиях общественного питания. 

4 

Структура системы ХАССП. 7 принципов ХАССП. Анализ рисков, критические контрольные 

точки. 

4 

Разработка и внедрение системы ХАССП на предприятиях общественного питания. 2 

Практическое занятие № 1. 

Составление блок схемы ХАССП на холодную кулинарную продукцию. 

2 

Тема 1.2. Классификация, 

ассортимент холодной ку-

линарной продукции хо-

лодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание учебного материала:: 16 

Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции. Актуальные направления в 

совершенствовании ассортимента холодной кулинарной продукции сложного приготовления 

4 

Правила адаптации, разработки рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 4 

Товароведная характеристика, требования к качеству, условия и сроки хранения холодной 

кулинарной продукции, холодных блюд, кулинарных изделий и закусок. 

4 

Практические занятия: 4 

Практическое занятие № 2. 

Расчет сырья, гарниров, определение количества порций холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок с учетом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сы-

рья, продуктов, руководствуясь Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий. 

2 

Практическое занятие № 3. 

Расчет сырья для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок на  

2 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

 определенное количество порций блюд.  

Тема 1.3. Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранению холодных блюд, 

кулинарных изделий и за-

кусок 

Содержание учебного материала:: 16 

Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок слож-

ного ассортимента. Характеристика, последовательность  этапов. 

4 

Комбинирование способов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок, с 

учетом ассортимента продукции, требований к процедурам обеспечения безопасности и каче-

ства продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН: выбор последователь-

ности и поточности технологических операций, определение «контрольных точек» - контро-

лируемых этапов технологических операций, проведение контроля сырья, продуктов, функ-

ционирования технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013) 

4 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

4 

Технологические документы на холодную кулинарную продукцию. 2 

Практическое занятие № 4 

Расчет сырья  гарниров, определение количества порций холодных блюд, кулинарных изде-

лий и закусок. 

2 

Тема 1.4. Организация и 

техническое оснащение ра-

бот по приготовлению, 

хранению, подготовке к ре-

ализации холодных блюд, 

кулинарных изделий и за-

кусок 

Содержание учебного материала:: 16 

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, пра-

вила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними 

6 

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

тодов обслуживания: самообслуживания, обслуживания официантами. Организация процес-

сов  упаковки, подготовки готовой холодной кулинарной продукции к отпуску на вынос 

4 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холод-

ных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, процессу хранения и под-

готовки к реализации 

4 

Практическое занятие № 5. 

Составление схем организации технологических процессов холодного цеха. Подбор 

2 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

оборудования и инвентаря для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок. 
Консультация 2 

Самостоятельная работа 6 

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

сложного ассортимента 

208 

Раздел  2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-

тимента 

208 

Тема 2.1. Приготовление, 

хранение  холодных  со-

усов, заправок сложного 

ассортимента 

Содержание учебного материала:: 32 

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 запра-

вок. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, ва-

рианты подачи сложных соусов  из полуфабрикатов промышленного производства: табаско, 

терияки, соевый соус, бальзамический уксус. Способы сокращения потерь и сохранения пи-

щевой ценности  продуктов. Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное 

назначение, варианты подачи салатных заправок на основе растительного масла, уксуса, гор-

чичного порошка, майонеза. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  

продуктов. Правила отпуска  Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное 

назначение, варианты подачи салатных заправок на основе растительного масла, уксуса, гор-

чичного порошка, майонеза. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  

продуктов. Правила отпуска  холодных соусов и заправок сложного ассортимента: творческое 

оформление и эстетичная подача. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 

от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка холодных со-

усов и заправок для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и 

сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

2 

Современные методы приготовления (использование кремера), рецептуры, кулинарное назна-

чение, варианты подачи холодных соусов сложного ассортимента (пенки, эспумы, гели) на 

основе сливок, сметаны, кисломолочных продуктов, фруктовых, ягодных, овощных соков и 

2 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

пюре, пряной зелени, с использованием текстур молекулярной кухни. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 
Практическое занятие № 6. 

Расчет сырья для приготовления сложных холодных соусов на определенное количе-

ство порций блюд. 

2 

Лабораторные работы: 24 

Лабораторная работа №1. 
Приготовление, оформление и отпуск соуса «Тар-тар».  

6 

1.1. Подготовка сырья для приготовления соуса «Тар-тар». 2 

1.2. Приготовление соуса «Тар-тар». Оценка качества сырья и кулинарной продукции.  2 

 1.3. Отпуск соуса «Тар-тар». 2 

 Лабораторная работа №2. 
Приготовление, оформление и отпуск соуса клюквенного.  

6 

2.1. Подготовка сырья для приготовления соуса клюквенного. 2 

2.2. Приготовление соуса клюквенного. 2 

2.3. Отпуск соуса клюквенного. 2 

Лабораторная работа №3. 
Приготовление, оформление и отпуск соуса «Борта». 

6 

3.1. Подготовка сырья для приготовления соуса «Борта». 2 

3.2. Приготовление соуса «Борта». 2 

3.3. Отпуск соуса «Борта». 2 

Лабораторная работа №4. 

Приготовление, оформление и отпуск маринада овощного с томатом. 
6 

4.1. Подготовка сырья для приготовления маринада овощного с томатом. 2 

4.2. Приготовление маринада овощного с томатом. 2 

4.3. Отпуск маринада овощного с томатом.. 2 

Тема 2.2. Приготовление, 

подготовка к реализации 

салатов сложного ассорти-

Содержание учебного материала:: 32 

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

сортимента. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа.  

2 



17 

Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

мента Актуальные направления в приготовлении салатов сложного ассортимента. Комбинирование 

различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи 

сложных салатов из вареных овощей, винегретов, салатов из свежих овощей. Способы сокра-

щения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, ва-

рианты подачи салатов сложного ассортимента из сырых и вареных продуктов (овощей, мяса, 

птицы, рыбы, нерыбного водного сырья); несмешанных салатов; салатов-коктейлей; теплых 

салатов. Способы сокращения потерь  сохранения пищевой ценности  продуктов. 

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  к безопасному хранению пище-

вых продуктов (НАССР). Правила подбора заправок к салатам сложного ассортимента. Пра-

вила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ для салатов и салатных заправок 

2 

Практическое занятие № 7 

Расчет сырья, гарниров, определение количества порций салатов сложного ассортимента. 

2 

Лабораторные работы: 24 

Лабораторная работа №5. 
Приготовление, оформление и отпуск сложных салатов.  

6 

5.1. Подготовка сырья для приготовления сложных салатов. 2 

5.2. Приготовление сложных салатов. 2 

5.3. Отпуск сложных салатов. 2 

Лабораторная работа №6. 
Приготовление, оформление и отпуск винегретов. 

6 

6.1. Подготовка сырья для приготовления винегретов. 2 

6.2. Приготовление винегретов. 2 

6.3. Отпуск винегретов. 2 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

Лабораторная работа № 7. 
Приготовление, оформление и отпуск сложных коктейль - салатов. 

6 

7.1. Подготовка сырья для приготовления коктейль - салатов. 2 

7.2. Приготовление коктейль - салатов. 2 

7.3. Отпуск коктейль - салатов. 2 

Лабораторная работа № 8. 
Приготовление, оформление и отпуск рыбного тар-тара. 

6 

8.1. Подготовка сырья для приготовления рыбного тар-тара. 2 

8.2. Приготовление рыбного тар-тара. 2 

8.3. Отпуск рыбного тар-тара. 2 

Тема 2.3. Приготовление, 

подготовка к реализации 

канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента 

Содержание учебного материала:: 32 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность канапе, холодных за-

кусок сложного ассортимента. Правила выбора основных гастрономических продуктов и до-

полнительных ингредиентов для  канапе, холодных закусок сложного ассортимента  Акту-

альные направления в приготовлении  канапе, холодных закусок сложного ассортимента. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления канапе, холод-

ных закусок сложного ассортимента (рыбных и мясных деликатесных продуктов холодного и 

горячего копчения; карпаччо (из мяса и рыбы); террина (из гусиной печени, фуа-гра, семги); 

тартара; несладкого мильфея; роллов; паштета (из говяжьей или гусиной печени), паштета в 

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

др.); овощных и фруктово-ягодных равиолей с различными начинками; фуршетных закусок 

(тапас, ово-лакто, фингер фуд), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, вита-

микса, компрессии продуктов, тонкого измельчения в замороженном виде. Рецептуры, вари-

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

и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, ва-

рианты подачи масляных смесей (масла зеленого, масла ракового/крабового, масла анчоусно-

го, масла сырного, желтковой пасты, сырной пасты, селедочного масла; масла грибного; мас-

ла креветочного; чесночного масла).  Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

2 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

ценности  продуктов. Правила оформления и отпуска канапе, холодных закусок сложного ас-

сортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и пода-

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

висимости 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). 

Практическое занятие № 8. 

Расчет  сырья, гарниров, массы брутто, нетто канапе и холодных закусок сложного ассорти-

мента. 

2 

 Лабораторные работы: 24 

Лабораторная работа №9. 
Приготовление, оформление и отпуск легких холодных закусок канапе и брускет.  

6 

9.1. Подготовка сырья для приготовления легких холодных закусок канапе и брускет. 2 

9.2. Приготовление легких холодных закусок канапе и брускет. Оценка качества сырья и ку-

линарной продукции.  

2 

9.3. Отпуск канапе и легких холодных закусок брускет. 2 

Лабораторная работа №10. 
Приготовление, оформление и отпуск волованов с начинками. 

6 

10.1. Подготовка сырья для приготовления волованов с начинками. 2 

10.2. Приготовление волованов с начинками. 2 

10.3. Отпуск волованов с начинками. 2 

Лабораторная работа № 11. 
Приготовление, оформление и отпуск корзиночек с начинками. 

6 

11.1. Подготовка сырья для приготовления корзиночек с начинками. 2 

11.2. Приготовление корзиночек с начинками. 2 

11.3. Отпуск корзиночек с начинками. 2 

Лабораторная работа № 12. 6 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

Приготовление, оформление и отпуск фаршированных помидор.  

12.1. Подготовка сырья для приготовления фаршированных помидор. 2 

12.2. Приготовление фаршированных помидор. 2 

12.3. Отпуск фаршированных помидор. 2 

Тема 2.4. Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

Содержание учебного материала:: 32 

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

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Правила выбора основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов для  холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента. Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным 

холодным блюдам.  Актуальные направления в приготовлении  холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента. Комбинирование различных способов и со-

временные методы приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-

ного ассортимента (рыба заливная (целиком и порционными кусками); рыба фаршированная 

заливная (целиком и порционными кусками); рулетики  из рыбы, заливные крабы, креветки, 

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

прессии 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 

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

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

бирание продуктов, с сохранением формы, заливание в желе, глазирование ланспиком, отдел-

ка из корнетика и кондитерского мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила серви-

ровки стола и подачи, температура подачи холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, спо-

собы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («швед-

ский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, 

подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Кон-

троль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к без-

опасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 

1 

Контрольная работа 1 

Практические занятия: 4 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

Практическое занятие № 9 

Составление наряд-заказа на сложные холодные блюда из рыбы и нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента. 

2 

Практическое занятие № 10 

Расчет  сырья, гарниров, массы брутто, нетто сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

2 

Лабораторные работы: 24 

Лабораторная работа № 13. 
Приготовление, оформление и отпуск роллов с морепродуктами. 

6 

13.1. Подготовка сырья для приготовления роллов с морепродуктами. 2 

13.2. Приготовление роллов с морепродуктами. 2 

13.3. Отпуск роллов с морепродуктами. 2 

Лабораторная работа № 14. 
Приготовление, оформление и отпуск рыбного рулета. 

6 

14.1. Подготовка сырья для приготовления рыбного рулета. 2 

14.2. Приготовление рыбного рулета. 2 

14.3. Отпуск рыбного рулета. 2 

Лабораторная работа № 15. 
Приготовление, оформление и отпуск студня рыбного. 

6 

 15.1. Подготовка сырья для приготовления студня рыбного. 2 

15.2. Приготовление студня рыбного. 2 

15.3. Отпуск студня рыбного. 2 

Лабораторная работа № 16. 

Приготовление, оформление и отпуск галантин из рыбы. 
6 

16.1. Подготовка сырья для приготовления галантин из рыбы. 2 

16.2. Приготовление галантин из рыбы. 2 

16.3. Отпуск галантин из рыбы. 2 

Тема 2.5. Приготовление, 

подготовка к реализации 

Содержание учебного материала:: 32 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из 4 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

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 холод-

ным блюдам.  Актуальные направления в приготовлении холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи сложного ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд 

из мяса сложного ассортимента (баранья нога шпигованная, свиная корейка на ребрышках, 

поросенок фаршированный заливной, поросенок запеченный с гарниром, рулетики из мяса), с 

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

цептуры, варианты холодных блюд из мяса сложного ассортимента, гармоничного сочетания 

украшений с основными продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и сохра-

нения пищевой ценности  продуктов. 

4 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд 

из домашней птицы, дичи сложного ассортимента (галантин из птицы,  курица фарширован-

ная, индейка, фаршированная целиком, рулетики из птицы), с использованием техник моле-

кулярной 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 ассорти-

мента: 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 

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

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

ния («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 

2 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Практическое занятие № 11 

Составление наряд-заказа на сложные холодные блюда из мяса, домашней птицы, дичи слож-

ного ассортимента. 

2 

Лабораторные работы: 16 

Лабораторная работа № 17. 
Приготовление, оформление и отпуск рулета из курицы со свининой и черносливом. 

6 

17.1. Подготовка сырья для приготовления рулета из курицы со свининой и черносливом. 2 

17.2. Приготовление рулета из курицы со свининой и черносливом. 2 

17.3. Отпуск рулета из курицы со свининой и черносливом.  

Лабораторная работа № 18. 

Приготовление, оформление и отпуск печеночного торта. 
6 

1.1. Подготовка сырья для приготовления печеночного торта. 2 

1.2. Приготовление печеночного торта. 2 

1.3. Отпуск печеночного торта. 2 

Лабораторная работа № 19. 
Приготовление, оформление и отпуск галантина из птицы. 

4 

17.1. Подготовка сырья для приготовления галантина из птицы. 2 

1.2. Приготовление  и отпуск галантина из птицы. 2 

Курсовая работа Содержание учебного материала:  36 

 Введение, в котором отражается история развития пищевой промышленности и дальнейшие 

перспективы усовершенствования производства холодной кулинарной продукции 

2 

Основная часть. Обоснование выполнения курсовой работы. 2 

Прием, хранение и подготовка основного сырья к производству. Раскрыть пищевую  и биоло-

гическую ценность основного сырья. 

2 

Прием, хранение и подготовка дополнительного сырья к производству. Раскрыть пищевую  и 

биологическую ценность дополнительного сырья. 

2 

Аппаратно-технологическая схема производства выбранного кулинарного изделия. 2 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

 Описание технологической схемы и  обоснование технологических режимов 2 

Товароведная характеристика сырья  2 

Органолептическая оценка качества сырья и готовой продукции. 2 

Составление технологической схемы производства изделий.  2 

Последовательность и назначение отдельных технологических операций 2 

Продуктовый расчет (расход сырья, расчет производственных рецептур) 2 

Расчет и подбор оборудования. 2 

Охрана труда и окружающей среды 2 

Составление нормативной документации. 2 

Заключение. 2 

Защита курсовой работы. 2 

Самостоятельная работа 6 

Консультация 2 

Промежуточная аттестация-экзамен 6 

Примерная тематика курсовых проектов (работ) по модулю: 

1. Традиции и особенности приготовления холодных блюд в русской кухне. 

2. Холодные соусы старинной русской и зарубежной кухни. 

3. Холодные блюда монастырской кухни. 

4. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи холодных фаршированных блюд сложного ассортимен-

та. 

5. Дизайн и оформление холодных блюд сложного ассортимента. 

6. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи холодных блюд для Рождественского стола. 

7. Особенности приготовления, оформления и отпуска холодных блюд для детского питания. 

8. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи холодных блюд сложного ассортимента с доготовкой в 

присутствии гостя. 

9. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи холодных блюд из мяса с траншированием в присут-

ствии гостя. 

10. Технология приготовления, способы подачи холодных блюд из рыбы с использованием технологий направления «Мо-

лекулярная кухня». 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

11. Забытые холодные блюда русской кухни. 

12. Холодные люда из картофеля и корнеплодов старинной русской и зарубежной кухни. 

13. Холодные блюда царской кухни. 

14. Ассортимент и особенности приготовления сложных холодных закусок для банкет – фуршет. 

15.  Ассортимент, приготовление и дизайн банкетных холодных блюд из рыбы. 

16. Ассортимент, приготовление и дизайн банкетных холодных блюд из нерыбного водного сырья. 

17. Ассортимент и особенности приготовления сложных холодных закусок. 

18. Ассортимент, приготовление и дизайн банкетных холодных блюд из мяса. 

19. Ассортимент, приготовление и дизайн банкетных холодных блюд из птицы. 

20. Ассортимент и особенности приготовления блюд из  рыбы в кухнях народов разных стран. 

21. Ассортимент и особенности приготовления блюд из  мяса в кухнях народов разных стран. 

22. Ассортимент, приготовление и оформление холодных блюд из рыбы осетровых пород. 

23. Ассортимент, приготовление и оформление сложных холодных блюд из дичи. 

24. Ассортимент, особенности приготовления и оформление блюд из морепродуктов. 

25. Технология приготовления и дизайн выставочных холодных блюд. 

26. Ассортимент, особенности приготовления и подачи холодных блюд из сыра. 

27. Холодные блюда вегетарианского стола. 

28. Ассортимент, приготовление и подача холодных блюд из мяса диких животных. 

29. Секреты желирования. 

30. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи холодных супов региональной кухни. 

Учебная практика по ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа-

ции холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требова-

ниями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок сложного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

72 



26 

Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с уче-

том их сочетаемости с основным продуктом.  

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

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

ональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чи-

стоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

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

вынос. 

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

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

кусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, со-

блюдения требований по безопасности готовой продукции. 

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

бований к безопасности пищевых продуктов. 

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

ваний по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

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

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

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

лей, видов и форм обслуживания. 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

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

формы обслуживания.  

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

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, эф-

фективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске 

с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами 

чистоты. 

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

стоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производствен-

ного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  по 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 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандар-

тами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимен-

та в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования 

72 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, само-

стоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

Объем ча-

сов 

1 2 3 

(комплектования), сервировки и творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с уче-

том соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

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

6. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требо-

ваний по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

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

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

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соот-

ветствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с по-

требителем при отпуске с раздачи, на вынос 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУ-

ЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены сле-

дующие специальные помещения: учебном кабинете «Организация процесса приго-

товления пищи» и лаборатории «Организации производства и обслуживания», учебном 

кулинарном цехе.   

 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Организация процес-

са приготовления пищи»: 

 - рабочие места на 25-30 обучающихся.;  

 - рабочее место преподавателя;                                                                                          

 - наглядные пособия: образцы, муляжи, комплект плакатов, фотографии оформлен-

ных  

   блюд, кулинарных изделий; 

- комплект мелкого производственного инвентаря; 

- технические средства обучения и воспитания: DVD фильмы, DVD player; 

- комплект  учебно-методической документации. 

 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета «Организация производ-

ства и обслуживания»: 

 - рабочие места на 25-30 обучающихся.;  

 - рабочее место преподавателя;               

 - комплект  учебно-методической документации;                         

 - наглядные пособия: образцы, комплект плакатов; 

 - комплект бланков технологической документации. 

Технические средства обучения: лаборатория «Компьютерного тестирования» 

(компьютеры с лицензионным программным обеспечением, аудиторная доска мультимедий-

ная) и «Технических средств» (мультимедийное оборудование). 

3.2 Информационное обеспечение обучения. 

 

Основная литература: 

1. Васильева И.В. Технология продукции общественного питания: учебник и практи-кум для 

СПО - М.: Издательство Юрайт, 2018.-414 с  

2. Калачев С. Л. Теоретические основы товароведения и экспертизы: учебник для СПО. – М.: 

Издатель¬ство Юрайт, 2017.- 479с.); 

3. Сологубова Г.С. Организация производства на предприятиях общественного пита-ния: 

учебник для академического бакалавриата.-М.: Издательство Юрайт, 2018. - 321с.  

4. Пасько О.В. Проектирование предприятий общественного питания. Доготовочные цеха и 

торговые помещения: Учебное пособие для СПО.- М.: Издательство Юрайт, 2018.- 201с. 

5. Пасько О.В. Технология продукции общественного питания за рубежом: учебное пособие 

для СПО.- М.: Издательство Юрайт, 2018.-163с. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 

учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-

Петербург: Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата 

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/147396
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3.2.3. Дополнительные источники 

1. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. 

2. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания.  

3. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические доку-

менты на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, постро-

ению и содержанию. 

4. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

5. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О ка-

честве и безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция) 

6. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного сани-

тарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

7. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для обу-

чающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с. 

 

3.3. Активные и интерактивные методы, применяемые при обучении.  

 

Проблемный метод используется при изучении тем: Тема 1.4. Организация и техни-

ческое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок; Тема 2.5. Приготовление, подготовка к реализации хо-

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

Деловая игра используется при изучении тем: Тема 1.2. Классификация, ассортимент 

холодной кулинарной продукции холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

Тема 2.1. Приготовление, хранение  холодных  соусов, заправок сложного ассорти-

мента. 

Упражнение – действие по образцу применяется при изучении тем: Тема 2.4. Приго-

товление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; Тема 2.5. Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. 

Решение ситуационных задач применяется при изучении тем: Тема 1.3. Характери-

стика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных блюд, ку-

линарных изделий и закусок; Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации канапе, хо-

лодных закусок сложного ассортимента. 

Метод проектов используется при изучении тем: Тема 2.2. Приготовление, подготов-

ка к реализации салатов сложного ассортимента. 

 

3.4. Общие требования к организации образовательного процесса 

Изучению данного модуля предшествует освоение следующих дисциплин: Микробио-

логия, санитария и гигиена в пищевом производстве, Химия в пищевом производстве, Охра-

на труда. 

Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках профессио-

нального модуля Лабораторный контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции в процессе производства продукции общественного питания массового 

изготовления и специализированных пищевых продуктов. 

3.5. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров, 

обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам) и осуществляющих ру-

ководство практикой: квалификация педагогических работников образовательной организа-

ции должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 
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справочниках  и (или) профессиональных стандартах (при наличии). 

 

3.6. Рекомендации по реализации дисциплины для инвалидов и лиц с ограни-

ченными возможностями здоровья 

3.6.1. Наличие соответствующих условий реализации дисциплины  
Для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоро-

вья на основании письменного заявления обучающегося дисциплина (профессиональный 

модуль) реализуется с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных 

возможностей и состояния здоровья (далее - индивидуальных особенностей); обеспечивается 

соблюдение следующих общих требований: использование специальных технических 

средств обучения коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ас-

систента (помощника), оказывающего такому обучающемуся необходимую техническую 

помощь, обеспечение доступа в здания и помещения, где проходит учебный процесс, разме-

щение на портале ОСП необходимых материалов для теоретической подготовки, для лабора-

торных работ, материалов для самопроверки знаний (компетенций) и подготовки к контролю 

знаний по разделам дисциплины (профессионального модуля), другие условия, без которых 

невозможно или затруднено обучение по дисциплине (профессиональному модулю).  

 

3.6.2.Обеспечение соблюдения общих требований 
При реализации дисциплины (профессионального модуля)  на основании письменного 

заявления обучающегося обеспечивается соблюдение следующих общих требований: прове-

дение занятий для студентов-инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в 

одной аудитории совместно с другими обучающимися, не имеющими ограниченных воз-

можностей здоровья, если это не создает трудностей для обучающихся; присутствие в ауди-

тории ассистента (ассистентов), оказывающего (их) обучающимся необходимую техниче-

скую помощь с учетом их индивидуальных особенностей на основании письменного заявле-

ния; пользование необходимыми обучающимся техническими средствами с учетом их инди-

видуальных особенностей. 

 

3.6.3.Доведение информации до сведения обучающихся с ограниченными воз-

можностями здоровья  
Все локальные нормативные акты ОСП «ВКМРПК» по вопросам реализации дисци-

плин (профессиональных модулей) доводятся до сведения обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья в доступной для них форме. 

 

3.6.4. Реализация увеличения продолжительности прохождения промежуточной 

аттестации по отношению к установленной продолжительности для обучающегося с 

ограниченными возможностями здоровья 
Продолжительность прохождения промежуточной аттестации по отношению к уста-

новленной продолжительности увеличивается по письменному заявлению обучающегося с 

ограниченными возможностями здоровья; продолжительность экзамена, проводимого в 

письменной форме увеличивается не менее чем на 0,5 часа; продолжительность подготовки 

обучающегося к ответу на экзамене, проводимом в устной форме, – не менее чем на 0,5 часа; 

продолжительность ответа обучающегося при устном ответе увеличивается не более чем на 

0,5 часа. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Результаты обучения 

(освоенные ПК) 

Основные показатели оценки результата Формы и методы кон-

троля и оценки ре-

зультатов учебы 

ПК 3.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, ма-

териалов для приготовле-

ния холодных блюд, ку-

линарных изделий, заку-

сок в соответствии с ин-

струкциями и регламен-

тами 

подготовка рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с инструкциями и регламен-

тами; 

выполнение требований персональной гиги-

ены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП и требований безопасности; 

размещение оборудования, инвентаря, по-

суды, инструментов, сырья, материалов на 

рабочем месте для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами; 

оценка соответствия качества и безопасно-

сти сырья, продуктов, материалов требова-

ниям регламентов для приготовления хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок; 

установление температурного режима, то-

варного соседства в холодильном оборудо-

вании, правильность упаковки, складирова-

ния; 

выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в со-

ответствии с правилами их безопасной экс-

плуатации; 

соблюдение норм энергосбережения при 

работе с оборудованием для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок; 

проведение маркировки ингредиентов при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; соответствие времени выполнения 

работ 

установленным нормативам приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок в соответствии с инструкциями и регла-

ментами 

лабораторные  работы; 

практические занятия; 

учебная практика; про-

изводственная практи-

ка; контрольная работа 

курсовая работа, 

экзамен 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, непро-

должительное хранение 

холодных соусов, запра-

вок с учетом потребно-

стей различных катего-

рий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

приготовление, непродолжительное хране-

ние холодных соусов, заправок с учетом по-

требностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гиги-

ены системы ХАССП и требований без-

опасности при приготовлении полуфабри-

катов; 

лабораторные  работы; 

практические занятия; 

учебная практика; про-

изводственная практи-

ка; контрольная работа 

курсовая работа, 

экзамен 
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соблюдение способов и техник при подго-

товке 
холодных соусов, заправок сложного ассор-
тимента с учетом потребностей потребите-
лей, видов и форм 
обслуживания; 
соблюдение температурного режима при 

подготовке холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасности; 
выявление дефектов и определение спосо-

бов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении хо-

лодных соусов, заправок сложного ассорти-

мента действующим на предприятии нор-

мам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 
требованиям заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, оформле-

ния, сервировки и подачи холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения хо-

лодных соусов, заправок сложного ассорти-

мента с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться техно-

логическими картами приготовления хо-

лодных соусов, заправок сложного ассорти-

мента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации холодных соусов, 
заправок сложного ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации са-

латов сложного ассорти-

мента с учетом потреб-

ностей различных кате-

горий потребителей, ви-

дов и форм обслужива-

ния 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гиги-

ены системы ХАССП и требований без-

опасности при приготовлении полуфабри-

катов; 

соблюдение способов и техник при подго-

товке салатов сложного ассортимента с уче-

том потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; подготовка рабочих 

мест; 

соблюдение температурного режима при 

лабораторные  работы; 

практические занятия; 

учебная практика; про-

изводственная практи-

ка; контрольная работа 

курсовая работа, 

экзамен 
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подготовке салатов сложного ассортимента 

с учетом потребностей потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение спосо-
бов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении на 
предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; выбор посуды для от-

пуска, оформления, сервировки и подачи 

салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 
соблюдение условий и сроков хранения са-
латов сложного ассортимента с учетом дей-
ствующих регламентов; 
демонстрация умений пользоваться техно-

логическими картами приготовления сала-

тов сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания; соот-

ветствие времени выполнения работ уста-

новленным нормативам; 

выполнение презентации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей раз-
личных 

категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации ка-

напе, холодных закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гиги-

ены системы ХАССП и требований без-

опасности при приготовлении полуфабри-

катов; 

соблюдение способов и техник при подго-

товке канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 

подготовка рабочих мест; соблюдение тем-

пературного режима; 
соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение спосо-

бов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении ка-

напе, холодных закусок сложного ассорти-

мента действующим на предприятии нор-

мам; 

лабораторные  работы; 

практические занятия; 

учебная практика; про-

изводственная практи-

ка; контрольная работа 

курсовая работа, 

экзамен 
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соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, оформле-

ния, сервировки и подачи канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с 

учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться техно-

логическими картами приготовления кана-

пе, холодных закусок сложного ассортимен-

та; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации хо-

лодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 
подготовку 
к презентации и реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложно-

го ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 
выполнение требований персональной гиги-
ены системы ХАССП и требований без-
опасности при приготовлении полуфабри-
катов; 
соблюдение способов и техник при подго-

товке холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья к сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; 
подготовка рабочих мест; 
соблюдение температурного режима при 

подготовке холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассорти-

мента с учетом потребностей потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасности; 

соответствие потерь при приготовлении 
действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний 
вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) 

требованиям заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, оформле-

ния, сервировки и подачи холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и 

лабораторные  работы; 

практические занятия; 

учебная практика; про-

изводственная практи-

ка; контрольная работа 

курсовая работа, 

экзамен 
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форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с 
учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться техно-

логическими картами приготовления хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья закусок сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации хо-

лодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление, творческое оформление и 

подготовка к презентации и реализации хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гиги-

ены системы ХАССП и требований без-

опасности при приготовлении полуфабри-

катов; 

соблюдение способов и техник при подго-

товке холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента с учетом потребностей потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соблюдение температурного режима при 

подготовке; подготовка рабочих мест; 

соблюдение стандартов чистоты, требова-

ний охраны труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение спосо-
бов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика сложного ассортимента дей-

ствующим на предприятии нормам; 
соответствие готовой продукции (внешний 
вид, 
форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требо-

ваниям заказа; обеспечение посуды для от-
пуска, оформления, 

сервировки и подачи холодных блюд из мя-

са, домашней птицы, дичи, кролика сложно-

го ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с 

учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться техно-
логическими картами приготовления хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, , 

лабораторные  работы; 

практические занятия; 

учебная практика; про-

изводственная практи-

ка; контрольная работа 

курсовая работа, 

экзамен 
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дичи, кролика сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

выполнение презентации блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.7. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок, в том числе автор-

ских, брендовых, регио-

нальных с учетом по-

требностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужи-

вания 

разработка, адаптация рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслужи-

вания; 

соблюдение рецептур холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 
подготовка рабочих мест; 
соблюдение продуктов, вкусовых, аромати-

ческих, красящих веществ с учетом требо-

ваний по безопасности; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов; 

выполнение презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

ведение расчетов с потребителем в соответ-

ствии с выполненным заказом; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться техно-

логическими картами при разработке, адап-

тации рецептур холодных холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с уче-

том потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки ре-

цептур холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, в том числе авторских, брен-

довых, региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

лабораторные  работы; 

практические занятия; 

учебная практика; про-

изводственная практи-

ка; контрольная работа 

курсовая работа, 

экзамен 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у 

обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих 

компетенций и обеспечивающих их умений. 

 

Результаты (освоенные 

общие компетенции) 

Основные показатели 

результатов подготовки 
Формы и методы контроля 
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Результаты (освоенные 

общие компетенции) 

Основные показатели 

результатов подготовки 
Формы и методы контроля 

ОК 01. Выбирать способы 
решения задач профессио-
нальной деятельности при-
менительно к различным 
контекстам. 

Умеет решать професси-

ональные задачи в соот-

ветствии с конкретными 

задачами профессиональ-

ной деятельности 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики  
ОК 02. Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию ин-
формации, необходимой для 
выполнения задач професси-
ональной деятельности. 

Демонстрирует способы 

поиска информации, ме-

тоды обработки получен-

ных первоисточников и их 

применение в профессио-

нальной деятельности 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики  

ОК 03. Планировать и реали-

зовывать собственное про-

фессиональное и личностное 

развитие. 

Демонстрирует стремле-

ние к профессиональному 

росту, владеет достаточ-

ными знаниями в области 

финансирования и плани-

рования предпринима-

тельской деятельности 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики  

ОК 04. Работать в коллективе 
и команде, эффективно взаи-
модействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

Демонстрирует способ-

ность взаимодействия с 

коллективом 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики  

ОК 05. Осуществлять устную 

и письменную коммуника-

цию на государственном 

языке с учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

Владеет на достаточном 

уровне средствами устной 

и письменной коммуника-

ции на государственном 

языке РФ 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики  

ОК 06. Проявлять граждан-
ско-патриотическую пози-
цию, демонстрировать осо-
знанное поведение на основе 
традиционных общечелове-
ческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупцион-
ного поведения 

Обладает сформирован-

ной гражданской позици-

ей, демонстрирует нали-

чие системы нравствен-

ных принципов и общече-

ловеческих ценностей 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики  

ОК 07. Содействовать сохра-
нению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффек-
тивно действовать в чрезвы-

чайных ситуациях. 

Проявляет заботу об 

окружающей среде, спо-

собность действовать в 

условиях ЧС 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики  
ОК 09. Использовать инфор-
мационные технологии в 
профессиональной деятель-
ности. 

Демонстрирует умение ис-
пользовать полученную 
информацию в практике, а 
также знания в области ин-
формационных технологи и 
их применение в професси-
ональной деятельности 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики 

ОК 10. Пользоваться профес-

сиональной документацией 

на государственном и ино-

странном языках. 

Демонстрирует знания в 

области оформления про-

фессиональной докумен-

тации  

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-
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Результаты (освоенные 

общие компетенции) 

Основные показатели 

результатов подготовки 
Формы и методы контроля 

приятий, во время практики  

ОК.11. Использовать знания 

по финансовой грамотности, 

планировать предпринима-

тельскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

Демонстрирует знания в 

области финансовой гра-

мотности, планирования 

предпринимательской дея-

тельности в профессио-

нальной сфере с учетом 

действующего законода-

тельства 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образовательной 

программы при проведении аудитор-

ных занятий и внеаудиторных меро-

приятий, во время практики 

 

Критерии оценки индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего и  

промежуточного  контроля  
Без ошибок - отлично 

Не более 2х неточностей/ошибок - хорошо 

3-4 незначительные ошибки/неточности - удовлетворительно 

Более 4х ошибок - неудовлетворительно 

Средняя оценка выставляется экзаменатором по медиане оценок за каждое ответ на задание 

(вопрос) и с учетом оценок за дополнительные вопросы. 
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5.  РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПРИ ВОСПИТАНИИ 

 

Результаты (освоенные 

личностные  результаты 

при воспитании) 

Основные показатели 

оценки результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

1 2 3 

ЛР 15.Ориентированный на 

работу в команде 

Конструктивное взаимо-

действие в учебном кол-

лективе/бригаде. 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образователь-

ной программы при проведении 

аудиторных занятий и внеаудитор-

ных мероприятий, во время практи-

ки 

ЛР 16. Развивающий твор-

ческие способности и спо-

собности креативно мыс-

лить. Имеющий опыт 

научно-исследовательской 

деятельности в рамках сту-

денческого научного сооб-

щества 

Участие в конкурсах 

профессионального ма-

стерства, олимпиадах по 

профессии, викторинах, 

в предметных неделях. 

Участие в исследова-

тельской и проектной 

работе. 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образователь-

ной программы при проведении 

аудиторных занятий и внеаудитор-

ных мероприятий, во время практи-

ки 

ЛР 17.Сопричастный к со-

хранению, преумножению 

и трансляции традиций 

учебного заведения, содей-

ствующий поддержанию 

престижа своей профессии, 

отрасли и образовательной 

организации 

Участие в конкурсах 

профессионального ма-

стерства и в командных 

проектах. 

Оценка деятельности обучающегося 

в процессе освоения образователь-

ной программы при проведении 

аудиторных занятий и внеаудитор-

ных мероприятий, во время практи-

ки 
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