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1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ.03 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1.1 Область применения рабочей программы 
 

Рабочая программа профессионального модуля (далее –программа ПМ) 

является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

(далее – ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, разработанной вГБПОУ 

«СПК»в части освоении основного вида деятельности: приготовление, оформление 

и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использованав 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке 

персонала организаций и предприятий. 
 

1.2 Цели и задачи профессионального модуля 
 

Обязательная часть 

 С целью овладения указанным видом деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен 

иметь практический опыт: 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных 

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

региональных;  

 упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

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

учетом требований к безопасности готовой продукции;  

 ведении расчетов с потребителями; 

уметь: 

 рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;  

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  



 

5 

 

  

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;  

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;  

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, 

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

числе региональных;  

 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; правила и способы сервировки стола, 

презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных. 

  

Вариативная частьнаправлена на увеличение времени, необходимого на реализацию 

обязательной части профессионального модуля. 

 

1.3 Количество часов на освоение программы профессионального модуля 

 
Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 481 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 266 

Курсовая работа/проект (при наличии) не предусмотрено 

Учебная практика 72 

Производственная практика 108 

Самостоятельная работа студента (всего) в том числе: 

подготовка к практическим занятиям, подготовка лабораторным 

работам, ответы на вопросы, решение задач, работа с технической 

документацией. 

17 

Консультации 6 

Промежуточная аттестация в форме квалификационного 

экзамена 

12 
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2 РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом деятельности приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе профессиональными компетенциями (ПК), указанными в 

ФГОС попрофессии 43.01.09 Повар, кондитер: 
 

Код Наименование результата обучения 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. 

 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

В процессе освоения ПМ студенты должны овладеть общими компетенциями 

(ОК): 
 

Код Наименование результата обучения 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

 

ОК 02.  

 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03.  

 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04.  

 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05.  

 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06.  

 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07.  

 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09.  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10.  

 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 
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3 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1 Тематический план профессионального модуля 

Коды 

профессио

нальных 

компетенц

ий 

Наименования 

разделов 

профессиональ

ного модуля 

Всего 

часов 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 
Практика 

Консульта

ции, часов 

Промежуто

чная 

аттестация, 

часов 

Обязательная аудиторная 

учебная нагрузка обучающегося 

Самостоятельная 

работа 

обучающегося 

Учебная, 

часов 

Производств

енная (по 

профилю 

специальнос

ти),часов 
Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов 

в т.ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

Всего, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

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

ПК 3.1-3.6 Раздел 1 

Организация 

процессов 

приготовления 

и подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

152 142 72 

- 

10 

- 

- - - - 

ПК 3.1, 3.2 Раздел 2 

Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

бутербродов, 

салатов, 

холодных блюд 

и закусок 

131 124 62 7 - - - - 
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разнообразного 

ассортимента 

изделий, 

закусок 

 Учебная 

практика 
72  72 - - - 

 Производствен

ная практика, 

часов  
108  108 - - 

 Консультации 6  6 - 

 Промежуточная 

аттестация 
12  

12 

 Всего: 481 266 134 - 17 - 72 108 6 12 
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3.2 Содержание обучения по профессиональному модулю 
 
 

Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы 

и практические занятия, самостоятельная работа 

обучающихся. 

Место 

организации 

обучения и/или 

название 

лаборатории, 

кабинета 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 
Коды 

компете
нций, 

формиро
ванию 

которых 
способст

вует 
элемент 
програм

мы 

1 2  3 4 5 

МДК 03.01 Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 

 

152 

  

Раздел 1 

Организация процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

152 

  

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и хранения 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

Содержание  Кабинет 

технического 

оснащения и 

организации 

рабочего места 
10 

 ПК 3.1-

3.6 

ОК 01-07,  

09, 10 

1. 
Классификация, ассортимент  холодной 

кулинарной продукции, значение в питании. 

1 

2. 

Технологический цикл приготовления холодной 

кулинарной продукции. Характеристика, 

последовательность  этапов 

2 

3. 
Инновационные технологии, обеспечивающие 

оптимизацию процессов приготовления и 

3 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы 

и практические занятия, самостоятельная работа 

обучающихся. 

Место 

организации 

обучения и/или 

название 

лаборатории, 

кабинета 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 
Коды 

компете
нций, 

формиро
ванию 

которых 
способст

вует 
элемент 
програм

мы 

закусок подготовки к реализации и безопасность готовой 

продукции. Технология Cook&Serve – технология 

приготовления пищи на охлаждаемых 

поверхностях 

Лабораторные работы  не предусмотрено  

Практические занятия   не предусмотрено 

Тема 1.2 Организация и 

техническое оснащение 

работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 

Содержание  Кабинет 

технического 

оснащения и 

организации 

рабочего места 

60 

 ПК 3.1-

3.6 

ОК 01-07,  

09, 10 

1. 

Организация работ по приготовлению холодных 

блюд и закусок на предприятиях (в организациях) 

с полным циклом и цеховой структурой и с 

бесцеховой структурой. Организация и 

техническое оснащение рабочих мест.  Виды, 

назначение технологического оборудования, 

правила безопасной эксплуатации 

2 

2. 

Санитарно-гигиенические требования к 

организации работы повара по  приготовлению 

холодных блюд и закусок.Система 

ХАССПвобщественномпитании, как 

эффективный инструмент управления, 

безопасностью приготавливаемой предприятиями 

общественногопитания продукции и блюд. 

2 

3. 

Организация подготовки к реализации 

(порционирования (комплектования), упаковки 

для отпуска на вынос, хранения на 

раздаче/прилавке). Техническое оснащение работ. 

Виды торгово-технологического оборудования, 

правила безопасной эксплуатации.  

2 
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы 

и практические занятия, самостоятельная работа 

обучающихся. 

Место 

организации 

обучения и/или 

название 

лаборатории, 

кабинета 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 
Коды 

компете
нций, 

формиро
ванию 

которых 
способст

вует 
элемент 
програм

мы 
Оборудование, посуда, инвентарь для реализации 

готовых холодных блюд и закусок по типу 

«шведского стола». 

4. 
Правила ведения расчетов с потребителем при 

отпуске продукции на вынос 

2 

Лабораторные работы  не предусмотрено  

Практические занятия  Кабинет 

технического 

оснащения и 

организации 

рабочего места 

72 

1. 

Организация рабочего места повара по 

приготовлению различных групп холодной 

кулинарной продукции. Решение ситуационных 

задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для 

приготовления бутербродов, салатов, холодных 

блюд и закусок 

2. 

Тренинг по организации рабочего места повара по 

приготовлению салатов, бутербродов, отработке 

умений безопасной эксплуатации механического 

оборудования: слайсера, электрохлеборезки. 

3. 

Тренинг по организации хранения 

подготовленных продуктов, полуфабрикатов, 

готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и 

закусок, отработке умений безопасной 

эксплуатации технологического оборудования: 

аппарата для вакуумирования, шкафов 

холодильных, интенсивного охлаждения 

Самостоятельная работа при изучении раздела 1:  10  ПК 3.1-
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Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы 

и практические занятия, самостоятельная работа 

обучающихся. 

Место 

организации 

обучения и/или 

название 

лаборатории, 

кабинета 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 
Коды 

компете
нций, 

формиро
ванию 

которых 
способст

вует 
элемент 
програм

мы 
1. Подготовка к практическим занятиям.  

2. Ответы на вопросы. 

3. Решение задач.  

4. Работа с технической документацией. 

 

 

 

 

 

3.6 

ОК 01-07,  

09, 10 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 

1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок. 

2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

 

МДК 03.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 

 

131  

 

Раздел 2 Приготовление 

и подготовка к 

реализации бутербродов, 

салатов, холодных блюд 

и закусок 

разнообразного 

ассортимента изделий, 

закусок 

 

 

131  
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Тема 2.1 Приготовление,  

подготовка к 

реализации холодных 

соусов, салатных 

заправок 

Содержание  Кабинет 

технологии 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

12 

 ПК 3.1-

3.2 

ОК 01-07,  

09, 10 

1. 

Классификация, ассортимент, пищевая ценность, 

значение в питании  холодных соусов, заправок. 

Ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения, кулинарное назначение 

концентратов для холодных соусов и заправок, 

готовых соусов и заправок  промышленного 

производства 

2 

2. 

Характеристика, правила выбора, требования к 

качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими 

требованиями к компонентам для холодных 

соусов, заправок и соусным полуфабрикатам 

промышленного производства (уксусы, 

растительные масла, специи и т.д.) 

2 

3. 

Методы приготовления отдельных соусных 

полуфабрикатов: ароматизированных масел, 

эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных 

и фруктовых пюре, молочнокислых продуктов и 

т.д.  

2 

4. 

Ассортимент, рецептуры, технология 

приготовления, кулинарное назначение, условия и 

сроки хранения холодных соусов и заправок. 

2 

Лабораторныеработы  не предусмотрено 
 

Практические занятия  не предусмотрено 
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Тема 2.2 Приготовление, 

подготовка к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

Содержание  Кабинет 

технологии 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

12 

 ПК 3.1-

3.2 

ОК 01-07,  

09, 10 
1. 

Классификация, ассортимент, значение в питании 

салатов разнообразного ассортимента. 

Актуальные направления в приготовлении 

салатов.  

2 

2. 

Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими 

требованиями. Подготовка ингредиентов для 

салатов, условия и сроки  их хранения. 

Актуальные, гармоничные варианты сочетаний 

ингредиентов для салатов и салатных заправок. 

Правила подбора заправок. Салаты из свежих и 

вареных овощей: ассортимент, рецептуры, 

приготовление, оформление и отпуск.  Требования 

к качеству, условия и сроки хранения салатов 

2 

3. 

Правила сервировки стола, выбор посуды для 

отпуска салатов и винегретов, способы подачи 

салатов и винегретов в зависимости от типа 

предприятия питания и способов обслуживания.  

2 

4. 
Особенности приготовления салатов 

региональных кухонь мира 
3 

Лабораторные работы Учебная кухня 

ресторана 

14  

1. 

Приготовление, оформление и отпуск салатов из 

сырых овощей и фруктов: салат «Греческий», 

салата «Цезарь», салат из сыра с яблоком, салат из 

морской капусты, салат- коктейль  с  ветчиной и 

сыром, салат   из яблок с сельдереем, фруктовый 

салат. Органолептическая оценка качества 

(бракераж) готовой продукции 

2. 

Приготовление, оформление и отпуск салатов из 

вареных овощей (винегрет  с сельдью, салат 

мясной, салат картофельный с сельдью, салат из 

вареных овощей с йогуртом).  

 Органолептическая оценка качества (бракераж) 

готовой продукции.  



 

15 

 

  

Практические занятия  не предусмотрено 

Тема 2.3 Приготовление, 

подготовка к 

реализации бутербродов, 

холодных закусок 

 

 

Содержание  Кабинет 

технологии 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

22 

 ПК 3.1-

3.2 

ОК 01-07,  

09, 10 
1. 

Классификация,  ассортимент бутербродов. 

Значение в питании. Ассортимент холодных 

закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. 

Значение в питании. 

2 

2. 

Правила выбора основных  гастрономических 

продуктов и дополнительных ингредиентов при 

приготовлении бутербродов с учетом 

технологических требований, принципов 

совместимости и взаимозаменяемости. 

2 

3. 

Технологический процесс приготовления, 

оформления и отпуска бутербродов: открытых 

(простых, сложных), закрытых, гастрономических 

продуктов порциями. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Оптимизация процесса 

приготовления с использованием технологии 

Cook&Serve. 

3 

4. 

Технология приготовления, оформления, отпуска 

холодных закусок из овощей, рыбы, мяса, птицы. 

Варианты оформления и отпуска для различных 

форм обслуживания и способов подачи. Правила и 

варианты отпуска икры. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

3 

5. 

Приготовление горячих бутербродов: 

взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, 

укладка наполнителей, порционирование, 

запекание, подача. 

3 

6. 

Правила сервировки стола, выбор посуды для 

отпуска бутербродов, роллов, гастрономических 

продуктов порциями, способов подачи в 

зависимости от типа предприятия питания и 

способа подачи блюд 

3 

7. 

Правила, варианты выкладывания нарезанных 

гастрономических продуктов на блюдах для 

банкетов, банкетов-фуршетов, для отпуска по типу 

3 
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«шведского стола». 

8. 

Комплектование, упаковка бутербродов, 

гастрономических продуктов порциями, холодных 

закусок для отпуска на вынос. 

2 

Лабораторные работы Учебная кухня 

ресторана 

6 

 

1. 

Приготовление, оформление и отпуск открытых, 

закрытых бутербродов, закусочных бутербродов – 

канапе, роллов, гастрономических продуктов 

порциями, холодных закусок из яиц, сыра, 

овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы.  Оценка 

качества (бракераж) готовой продукции 

Практические занятия Кабинет 

технологии 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

6 
1. Расчет количества сырья, выхода бутербродов 

Тема 2.4 Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, мяса, 

птицы 

Содержание  Кабинет 

технологии 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

16 

 ПК 3.1-

3.2 

ОК 01-07,  

09, 10 

1. 
Ассортимент, значение в питании  простых 

холодных блюд  и закусок.  
2 

2. 

Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним и их соответствие 

требованиям к качеству холодных блюд и закусок. 

2 

3. 

Приготовление, оформление и отпуск холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья (рыбы 

под маринадом, рыбы заливной (порционными 

кусками), рыбы под майонезом).  Подбор 

гарниров, соусов, заправок. Оформление тарелки   

3 

4. 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из 

мяса, птицы (паштетов, ростбифа холодного, мяса, 

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

3 

5. 

Правила сервировки стола, выбор посуды для 

отпуска бутербродов, гастрономических 

продуктов порциями, способов подачи в 

зависимости от типа предприятия питания и 

способа подачи блюд 

3 



 

17 

 

  

6. 

Комплектование, упаковка холодных блюд и 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, птицы 

для отпуска на вынос. 

2 

Лабораторные работы Учебная кухня 

ресторана 

22 

 

1. 

Приготовление, оформление и отпуск холодных 

блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Оценка 

качества (бракераж) готовой продукции 

2. 

Приготовление, оформление и отпуск холодных 

блюд из мяса. Оценка качества (бракераж) готовой 

продукции 

3. 

Приготовление, оформление и отпуск холодных 

блюд из домашней птицы.  Оценка качества 

(бракераж) готовой продукции 

Практические занятия Кабинет 

технологии 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

14 

1. Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 

2. 

Разработка ассортимента холодных блюд и 

закусок в соответствии с заказом (тематический 

вечер, праздник и т.д.) для различных форм 

обслуживания 

Самостоятельная работа при изучении раздела 2: 
1. Подготовка к практическим занятиям. 

2. Подготовка к лабораторным работам. 

3. Ответы на вопросы. 

4. Решение задач.  

5. Работа с технической документацией. 

 

7  

ПК 3.1-

3.2 

ОК 01-07,  

09, 10 

Тематика внеаудиторной самостоятельной работы: 
 

1. Приготовление,  подготовка к реализации холодных соусов, салатных заправок 

2. Приготовление, подготовка к реализации салатов разнообразного ассортимента 

3. Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, холодных закусок 

4. Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, мяса, птицы 

 

Тематика курсовых работ (проектов)  не предусмотрено 
 

 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка по курсовой работе (проекту)   не предусмотрено 

Учебная практика 

Виды работ 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и 

Учебная кухня 

ресторана 72  

ПК 3.1-

3.6 

ОК 01-07,  
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дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к 

бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к 

использованию. 

2. Организация рабочего места повара, подбор производственного 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного 

использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, 

нарезки вручную и на слайсере,  измельчении, смешивании, прослаивании, 

порционировании, фаршировании, взбивании,  настаивании, запекании, варке, 

заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями 

3. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и 

простых холодных блюд и закусок с учетом качества и требований к безопасности 

готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. 

4. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, 

определение достаточности специй в салатах, доведение до вкуса, подготовке 

бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок  для подачи.  

5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом 

требований к безопасности готовой продукции.  

6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов 

и простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов. 

7. Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных 

холодных блюд и закусок. 

09, 10 

Производственная практика (по профилю специальности) 

Виды работ  

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и 

дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к 

бутербродам, салатам и простых холодных блюд и закусок при приемке продуктов 

со склада.  

2. Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к 

использованию. 

3. Организация рабочего места повара, подбор производственного 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопасного 

использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: 

взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, 

смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  

 

108  

ПК 3.1-

3.6 

ОК 01-07,  

09, 10 



 

19 

 

  

настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего 

места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, 

гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок 

по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-

гигиенических режимов. 

5. Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, доведение до вкуса.  

6. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, 

салатов, простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к безопасности 

готовой продукции на раздаче.   

7. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, 

хранения и реализации простых холодных блюд и закусок с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания. 

Консультации  6   

Промежуточная аттестация  12   
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4 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

4.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 

Реализация программы ПМ требует наличия кабинетов - технического 

оснащения и организации рабочего места, технологии кулинарного и кондитерского 

производства,учебной кухни ресторана. 

 

Оборудование кабинетов:  

 доска учебная,  

 рабочее место преподавателя,  

 столы и стулья (по числу обучающихся),  

 шкаф для хранения муляжей (инвентаря),  

 технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийный проектор), 

 наглядные пособия. 

 

Оборудование учебной кухни ресторана:  

 рабочее место преподавателя, 

 место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, 

стулья, шкаф для столовой посуды), 

 технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы), 

 весы настольные электронные;  

 пароконвектомат;   

 конвекционная печь или жарочный шкаф; 

 микроволновая печь; 

 расстоечный шкаф; 

 плита электрическая;   

 фритюрница;   

 электрогриль (жарочная поверхность); 

 шкаф холодильный;   

 шкаф морозильный; 

 шкаф шоковой заморозки; 

 льдогенератор;   

 тестораскаточная машина; 

 планетарный миксер; 

 блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

 мясорубка; 

 овощерезка или процессор кухонный; 

 слайсер;   

 куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 

кухонный; 
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 миксер для коктейлей; 

 соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

 машина для вакуумной упаковки;   

 кофемашина с капучинатором; 

 ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

 кофемолка; 

 газовая горелка (для карамелизации); 

 набор инструментов для карвинга; 

 овоскоп; 

 нитраттестер; 

 машина посудомоечная; 

 стол производственный с моечной ванной; 

 стеллаж передвижной; 

 моечная ванна двухсекционная. 

 

Технические средства обучения:  

 мультимедийный проектор; 

 персональный компьютер; 

 электронные плакаты по тематике лекций;  

 выход в Интернет. 

 

Реализация рабочей программы ПМ предполагает обязательную 

производственную практику. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию 

профессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть 

профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных 

программой, с использованием современных технологий, материалов и 

оборудования. 
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4.2 Информационное обеспечение 
 

Основные источники 

 

Для преподавателей 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

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

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

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

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

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

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – 

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

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. 

– М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 

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

7. 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.  

8. 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. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ.ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с. 

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

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

29.09.2015 № 39023). 

11. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 400 с.. 

12. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

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

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

13. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 

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

14. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. 

Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 
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15. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

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

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

 

Для студентов 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

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

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

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

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

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

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – 

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

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. 

– М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 

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

7. 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.  

8. 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. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ.ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с. 

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

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

29.09.2015 № 39023). 

11. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 400 с.. 

12. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

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

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

13. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 

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

14. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. 

Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 
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15. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

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

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

 

Интернет-ресурсы 

 

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

2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

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

4. http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

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

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

7. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

8. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

9. http:/   /www.pitportal.ru/ 

Дополнительные источники 

 

Для преподавателей 

1. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ.ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. 

Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

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

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

4. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : 

учебник для студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, 

В.П. Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 

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

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

160 с. 

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

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

7. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 

с. 

8. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

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

с. 

9. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

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

10. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, 

соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для 
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нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: 

Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 

2012 – 160 с. 

11. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из 

яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия 

из дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, 

Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр 

«Академия»; ОАО «Московские учебники», 2013 – 128 с. 

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

учебник для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2014.- 128 с. 

13. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для 

студ. среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2014.- 282 с. 

 

Для студентов 

1. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ.ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. 

Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

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

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

4. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : 

учебник для студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, 

В.П. Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с. 

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

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

160 с. 

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

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

7. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 

с. 

8. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

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

с. 

9. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

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

10. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, 

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

нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: 
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Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 

2012 – 160 с. 

11. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из 

яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия 

из дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, 

Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр 

«Академия»; ОАО «Московские учебники», 2013 – 128 с. 

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

учебник для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2014.- 128 с. 

13. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для 

студ. среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2014.- 282 с. 
 

4.3 Общие требования к организации образовательного процесса 

 

Освоение ПМ.03Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

производится в соответствии с учебном планом по специальности 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Образовательный процесс организуется по расписанию занятий. График 

освоения ПМ предполагает последовательное освоение МДК.03.01 Организация 

приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Освоению ПМ предшествует обязательное изучение учебных дисциплин ОП.01 

Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены, ОП.02 Основы 

товароведения продовольственных товаров, ОП.03 Техническое оснащение и 

организация рабочего места, ОП.04 Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности, ОП.05 Основы калькуляции и учета. 

При проведении лабораторных работ и практических занятий деление группы 

студентов на подгруппы не предусмотрено.  

Лабораторные работы проводятся на специально оборудованной учебной кухне 

ресторана. 

С целью методического обеспечения прохождения учебной и производственной 

практики, разрабатываются методические рекомендации для студентов. 

 

4.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

Квалификация педагогических работников образовательной организации 

должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 

справочниках, и (или) профессиональных стандартах. 

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих 

обучение по МДК,проведение лабораторных работ и практических занятий, учебной 

практики, осуществляющих руководство производственной практикой: 
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 высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой 

дисциплины (модуля); 

 опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной 

сферы является обязательным; 

 дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не 

реже 1 раза в 3 года. 
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5 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

(ВИДА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

 
Результаты 

(освоенные 

профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

ПК 3.1  Подготавливать 

рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

 

 

– адекватный выбор и 

целевое, безопасное 

использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу 

механической и термической 

кулинарной обработки); 

– рациональное размещение 

на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, 

материалов; 

– соответствие содержания 

рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

– своевременное 

проведение текущей уборки 

рабочего места повара; 

– рациональный выбор и 

адекватное использование 

моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– правильное выполнение 

работ по уходу за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов 

мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной 

посуды и производственного 

инвентаря, инструментов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации 

хранения продуктов, 

полуфабрикатов, готовой  

холодной кулинарной продукции 

требованиям к их безопасности 

для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в 

 тестирование; 

 экспертная оценка 

защиты лабораторной 

работы; 

 экспертная оценка 

на практическом 

занятии; 

 экспертная оценка 

выполнения 

практического 

задания; 

 зачеты по учебной, 

производственной  

практике и по 

разделам 

профессионального 

модуля; 

 квалификационный 

экзамен по модулю. 
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холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, 

упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов 

подготовки к работе, 

эксплуатации технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и 

регламентов по технике 

безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в 

соответствии с инструкциями, 

безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие 

заданию расчета потребности в 

продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления 

заявки на продукты 

действующим правилам. 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из 

– адекватный выбор 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в 

том числе специй, приправ, 

точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении холодной 

кулинарной продукции 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса 

приготовления соусов, салатов, 

бутербродов, холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок 

(экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора 

способов и техник 

приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная 

демонстрация навыков работы с 

ножом; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию 

планирование и ведение 

процессов приготовления, 

 тестирование; 

 экспертная оценка 

защиты лабораторной 

работы; 

 экспертная оценка 

на практическом 

занятии; 

 экспертная оценка 

выполнения 

практического 

задания; 

 зачеты по учебной, 

производственной  

практике и по 

разделам 

профессионального 

модуля; 

 квалификационный 

экзамен по модулю. 
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мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента. 

 

творческого оформления и 

подготовки к реализации 

холодной кулинарной 

продукции, соответствие 

процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и 

техники безопасности; 

– соответствие времени 

выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы 

холодной кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов 

закладки продуктов при 

изменении выхода холодной 

кулинарной продукции, 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки 

качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего 

вида готовой холодной 

кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа; 

– эстетичность, 

аккуратность упаковки готовой 

холодной кулинарной продукции 

для отпуска на вынос. 

 

Результаты 

(освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и 

методы 

контроля и 

оценки 

ОК.01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения 

этапов решения задачи; 

– адекватность определения 

потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения 

 интерпретаци

я результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе 

освоения 

образовательной 

программы. 
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источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана 

действий; 

– правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и 

минусов полученного результата, своего 

плана и его реализации, предложение 

критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана. 

ОК.02 Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования 

отобранной информации в соответствии 

с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации 

полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности. 

 интерпретаци

я результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе 

освоения 

образовательной 

программы. 

ОК.03 Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой 

нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность 

применения современной научной 

профессиональной терминологии. 

 интерпретаци

я результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе 

освоения 

образовательной 

программы. 

ОК.04 Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  

деловом общении для решения деловых 

задач; 

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельность. 

 интерпретаци

я результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе 

освоения 

образовательной 

программы. 

ОК.05 Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

– грамотность устного и 

письменного изложения своих       

мыслей по профессиональной тематике 

на государственном языке; 

– толерантность поведения в 

рабочем коллективе. 

 интерпретаци

я результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе 

освоения 

образовательной 

программы. 
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ОК.06 Проявлять 

гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей 

– понимание значимости своей 

профессии. 
 интерпретаци

я результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе 

освоения 

образовательной 

программы. 

ОК.07 Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте. 

 интерпретаци

я результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе 

освоения 

образовательной 

программы. 

ОК.09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения 

средств информатизации и 

информационных технологий для 

реализации профессиональной 

деятельности. 

 интерпретаци

я результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе 

освоения 

образовательной 

программы. 

ОК.10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных 

высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения 

нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые 

связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы. 

 интерпретаци

я результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе 

освоения 

образовательной 

программы. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 3 

к рабочей программе профессионального модуля 
 

ПЛАНИРОВАНИЕ УЧЕБНЫХ ЗАНЯТИЙ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ  

АКТИВНЫХ И ИНТЕРАКТИВНЫХ ФОРМ И МЕТОДОВ ОБУЧЕНИЯ СТУДЕНТОВ 

 
№ 

п/п 

Тема учебного занятия Активные и 

интерактивные формы и 

методы обучения 

Код формируемых 

компетенций 

1.  Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов 

приготовления и подготовки к реализации и безопасность готовой 

продукции. Технология Cook&Serve – технология приготовления пищи на 

охлаждаемых поверхностях 

Лекция визуализация ПК 3.1-3.6 

ОК 01-07,  09, 10 

2.  Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске продукции на 

вынос 

Кейс метод ПК 3.1-3.2 

ОК 01-07,  09, 10 

3.  Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  

холодных соусов, заправок. Ассортимент, требования к качеству, условия 

и сроки хранения, кулинарное назначение концентратов для холодных 

соусов и заправок, готовых соусов и заправок  промышленного 

производства 

Лекция визуализация ПК 3.1-3.2 

ОК 01-07,  09, 10 

 

4.  Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное 

назначение, условия и сроки хранения холодных соусов и заправок. 

«Мозговой штурм» ПК 3.1-3.2 

ОК 01-07,  09, 10 
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