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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.03.  Организация и ведение процессов приготовления, оформление и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей видов и форм обслуживания.  

                               Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля «Организация и 

ведение процессов приготовления, оформление и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей 

видов и форм обслуживания» является частью  основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом по 

специальности среднего профессионального образования 43.02.15  

Поварское и кондитерское дело  профессиональными стандартами: 33.011 

Повар (утвержден приказом Минтруда России от 08.09.2015 г. № 610н.); 4-й 

и 5-й уровни квалификации; 33.010 Кондитер (утвержден приказом 

Минтруда России от 07.09.2015 г. № 597н.); 4-й и 5-й уровни квалификации; 

33.010 Пекарь (утвержден приказом Минтруда России от 01.12.2015 г. № 

914н.); 4-й и 5-й уровни квалификации. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности (ВД) Организация и ведение процессов 

приготовления, оформление и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей видов и форм 

обслуживания и соответствующие ему профессиональные компетенции 

(ПК): 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

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

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7.Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, 

каждый из которых соответствует конкретной профессиональной 

компетенции или нескольким компетенциям и направлен на развитие набора 

общих компетенций.  

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело должен обладать общими компетенциями: 

       Код               Наименование общих компетенций 

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. 
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ОК.02 Планировать и реализовывать собственное профессиональное 

и личностное развитие. 

ОК.03 Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения 

и укрепления здоровья в процессе профессиональной 

деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

Дескрипторы сформированности компетенций по разделам 

профессионального модуля.  

Спецификация ПК/ разделов профессионального модуля 

Формируемые 

компетенции 

Название раздела 

Действия 

(дескрипторы) 
Умения Знания 

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

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

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 

ПК 3.1-

3.4 

Ресурсное обеспечение 

выполнения заданий в 

соответствии с заказами, 

планом работы 

- оценить наличие ресурсов; 

- составить заявку и обеспечить 

получение продуктов, 

полуфабрикатов на производство 

по количеству и качеству в 

соответствии с потребностями и 

имеющимися условиями 

хранения; 

-оценивать качество и 

безопасность сырья, продуктов, 

материалов 

требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности, 

техники 

безопасности при 

выполнении 

работ; -

санитарно¬гигиен

ические 

требования к 

процессам 

производства 

продукции и 

подготовки к ее 

реализации, в том 

числе система 

анализа, 

оценки и 

управления 

опасными 

факторами 

(система 

ХАССП 

(НАССР)); 

-виды, 

назначение, 

правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологическог

о 

оборудования, 

производственн

ого 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмеритель

ных 

приборов, 

посуды и 

правила ухода за 

ними; 

-организация 

работ по 

приготовлению 

холодных блюд, 

кулинарных 

Распределение заданий 

и проведение 

инструктажа на рабочем 

месте повара 

распределять задания между 

подчиненными в соответствии с 

их 

квалификацией; 

- объяснять правила и 

демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации 

производственного инвентаря и 

Технологического оборудования; 

-  разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно- 

гигиенических требований, 

техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

-  демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем месте 

повара. 

Организация и 

контроль подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, инвентаря, 

посуды в соответствии с 

заданиями. 

- контролировать выбор и 

рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с 

видом 

работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов 

чистоты; 

- контролировать, 

демонстрировать безопасные 

приемы подготовки 

оборудования к работе; 

- контролировать 

своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; 
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- контролировать соблюдение 

правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте 

- контролировать выполнение 

требований стандартов чистоты 

при мойке и хранении кухонной 

посуды и производственного 

инвентаря; 

- контролировать процесс 

упаковки, хранения, подготовки 

к транспортированию готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

--методы 

контроля 

качества сырья. 

продуктов, 

качества 

выполнения 

работ 

подчиненными; 

- важность 

постоянного 

контроля 

качества 

приготовления 

продукции 

работниками 

производства; 

- способы и 

формы 

инструктирован

ия 

персонала в 

области 

обеспечения 

качества и 

безопасности 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции 

собственного 

производства и 

после- 

дующей 

проверки 

понимания 

персоналом 

своей 

ответственности; 

-

последовательнос

ть 

выполнения 

технологически

х 

операций; 

-современные, 
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инновационные 

методы 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента; 

-возможные 

последствия 

нарушения 

требований 

санитарии и 

гигиены; 

-правила 

безопасного 

хранения и 

применения 

чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующи

х средств; 

-правила 

утилизации 

отходов; 

-виды, 

назначение 

упаковочных 

материалов, 

- способы 

хранения 

пищевых 

продуктов; -

способы и 

правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на 

вынос готовых 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента; -

условия, сроки, 

способы хранения 

готовой 

холодной 

кулинарной 

продукции 

сложного 
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ассортимента; -

ассортимент, 

требования к 

качеству, условия 

и сроки хранения 

пищевых 

продуктов, 

полуфабрикатов, 

используемых для 

приготовления; -

правила 

оформления 

заявок на склад 

ОК 01 

 

 Распознавание сложных 

проблемные ситуации в 

различных контекстах. 

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение потребности 

в информации 

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий Оценка 

рисков на каждом шагу 

Оценивает плюсы и 

минусы полученного 

результата, своего плана и 

его реализации, 

предлагает критерии 

оценки и рекомендации по 

улучшению плана. 

 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять еѐ 

составные части; 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы; 

Составить план действия, 

Определить необходимые 

ресурсы; 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах; Реализовать 

составленный план; Оценивать 

результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный 

профессиональны

й и социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить; 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессионально

м и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ 

в 

профессионально

й и смежных 

областях; Методы 

работы в 

профессионально

й и смежных 

сферах. Структура 

плана для 

решения задач 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессионально

й 

деятельности 

ОК. 04 

 

 Участие в деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

Психология 

коллектива 

Психология 

личности Основы 
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Планирование 

профессиональной 

деятельность 

проектной 

деятельности 

ОК.07  

 

 Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте  

Соблюдать нормы экологической 

безопасности Определять 

направления ресурсосбережения 

в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии (специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й деятельности 

Основные 

ресурсы 

задействованные 

в 

профессионально

й деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережени

я. 

 

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

изделий, закусок сложного ассортимента. 

Раздел модуля 2. Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 

ПК 3.5-

3.7 

Контроль за подготовкой 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом 

требований к 

безопасности пищевых 

продуктов 

- контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

- контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

- сочетать основные продукты с 

Дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

- контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

- осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать 

региональное сырье, продукты 

для 

- ассортимент, 

рецептуры, 

характеристика, 

требования к 

качеству, 

примерные нормы 

выхода холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

приготовления, в 

том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

- правила выбора, 

требования к 

качеству, 

принципы 

сочетаемости 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к 

ним; 

-характеристика 

региональных 

видов 
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приготовления холодной 

кулинарной продукции 

сырья, продуктов; 

- нормы, правила 

взаимозаменяемос

ти 

сырья и 

продуктов 

-пищевая, 

энергетическая 

ценность сырья, 

продуктов, 

готовых 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

- варианты 

сочетания 

основных 

продуктов с 

другими 

ингредиентами 

для 

создания 

гармоничных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок; 

- варианты 

подбора 

пряностей и 

приправ; 

- ассортимент 

вкусовых 

добавок, 

соусов 

промышленного 

производства и 

варианты их 

использования; 

- правила выбора 

вина и 

других 

алкогольных 

напитков для 

ароматизации 

сложных 

холодных соусов, 

правила соусной 

композиции, 

коррекции 

цвета; 

- виды, правила 
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безопасной 

эксплуатации 

технологического

оборудования и 

производственног

о 

инвентаря; 

- температурный 

режим, 

последовательнос

ть 

выполнения 

технологических 

операций; 

-современные, 

инновационные 

методы 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок сложного 

ассортимента; 

- способы и 

формы 

инструктирования 

персонала в 

области 

приготовления 

холодной 

кулинарной 

продукции 

сложного 

ассортимента; 

- способы 

оптимизации 

процессов 

приготовления с 

помощью 

исользования 

высокотехнологич

ного 

оборудования, 

новых 

видов пищевых 

продуктов, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства.  

Контроль и ведение 

процессов 

приготовления холодной 

-контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, 

применять различные методы 
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кулинарной продукции 

сложного ассортимента 

приготовления в соответствии с 

заказом, способом 

обслуживания; 

- изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных 

видов сырья, 

- продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

- организовывать приготовление, 

готовить холодные соусы, 

салаты, блюда из рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, 

птицы, дичи сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к 

качеству и безопасности готовой 

продукции; 

- минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта в процессе 

приготовления; 

- обеспечивать безопасность 

готовой холодной кулинарной 

продукции; 

- определять степень готовности, 

доводить до вкуса холодные 

соусы, салаты, холодные блюда, 

кулинарные изделия и закуски; 

- оценивать качество 

органолептическим способом; 

- предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать 

недоброкачественные блюда, 

кулинарные изделия и закуки; 

 -охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

ОК 01 Распознавание сложных 

проблемные ситуации в 

различных контекстах. 

Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

Актуальный 

профессионал

ьный и 



15 

 

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение потребности 

в информации 

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий 

Оценка рисков на каждом 

шагу 

Оценивает плюсы и 

минусы полученного 

результата, своего плана 

и его реализации, 

предлагает критерии 

оценки и рекомендации по 

улучшению плана. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять еѐ 

составные части; Правильно 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы; 

Составить план действия, 

Определить необходимые 

ресурсы; Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах; 

Реализовать составленный план; 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и 

жить; 

Основные 

источники 

информации 

и ресурсы 

для решения 

задач и 

проблем в 

профессионал

ьном 

и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения 

работ в 

профессионал

ьной и 

смежных 

областях; 

Методы 

работы в 

профессионал

ьной и 

смежных 

сферах. 

Структура 

плана для 

решения 

задач 

Порядок 

оценки 

результатов 

решения 

задач 

профессионал

ьной 

деятельности 

ОК 04 

 

Участие в деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность. 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы 

проектной 

Деятельности. 

ОК. 07 
 

 Соблюдение правил 

экологической 

Соблюдать нормы 

экологической 

Правила 

экологической 
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безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

безопасности при 

ведении 

профессионально

й 

деятельности 

Основные 

ресурсы 

задействованные 

в 

профессионально

й 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережени

я. 
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1.3. Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

всего -602 часа, в том числе:  

максимальной учебной нагрузки обучающегося –602 часа,  

включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 352 часа;  

курсовое проектирование – 20 часов; 

консультации –  

самостоятельная работа  - 8 часов  

квалификационный экзамен – 6часов 

учебная практика- 72часа; 

производственной практики –144часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

 ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформление и подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей 

видов и форм обслуживания. 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компете

нций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образова-

тельной 

программы, 

час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. Практики 

Обучение по МДК, час. 

Учебня 
Производс

твенная 
всего, 
часов 

в том числе 

консуль

тации 

самост

оятель

ные 

экза

мен 

квал

ифи

кац

ион

ный 

лабораторных 

и практических 

занятий, часов 

курсовой 

проект 

(работа)*, 
часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 1.1.-

1.4. 
ОК 1-

7,ОК-9 
 

МДК. 03.01.  
Организация 

приготовления, подготовки 

к реализации и хранению 

кулинарных 

полуфабрикатов 

128 124 38 

 

 

 

 

- 4 -  - 

ПК 1.1.-

1.4ОК 1-

7,ОК-9 
 

МДК 03.02.  Процессы 

приготовления, подготовки 

к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

252 248 90 20 - 4 - - - 

ПК 1.1-

1.4ОК 1-

7,ОК-9 
 

Учебная и производственная 

практика 
222  - - 6 72 144 

 Всего: 602  372         128 20  8 6 72 144 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.01.03. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформление и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей видов и форм обслуживания. 

Наименование разделов 

и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная 

работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем часов 
Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

МДК. 01.01.  

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента. 

  

 

 

 

 

 

124 

 

Раздел модуля 1.  

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 
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сложного 

ассортимента. 

Тема 1.1. 

Введение. 

Приготовление канапе, 

легких и сложных 

закусок. 

Содержание  52 

1,2 

1.Бутерброды закусочные (канапе). 

Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при приготовлении закусочных 

бутербродов. Органолептическая проверка качества выбранных продуктов и их 

подготовка. Риски в области безопасности процесса приготовления и хранения 

готовых холодных заправок и соусов. Правила проведения бракеража.  

 

6 

2.Бутерброды открытые. Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при 

приготовлении открытых бутербродов. Органолептическая проверка качества 

гастрономических продуктов (масло, сыры, мясные, рыбные продукты, овощи, 

зелень, хлебобулочные изделия) и их подготовка. Технологическое оборудование и 

производственный инвентарь. Правила проведения бракеража. 

 

6 

3. Бутерброды закрытые. Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при 

приготовлении закрытых бутербродов. Органолептическая проверка качества 

выбранных продуктов и их подготовка. Технологическое оборудование и 

производственный инвентарь. Правила проведения бракеража. 

 

6 

4. Салаты из сырых овощей. Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при 

приготовлении салатов из сырых овощей. Органолептическая проверка качества 

выбранных продуктов и их подготовка. Риски в области безопасности процесса 

приготовления и хранения готовых салатов из сырых овощей. Правила проведения 

бракеража. 

 

6 

5. Салаты из вареных овощей. Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при 

приготовлении салатов из вареных овощей. Органолептическая проверка качества 

выбранных продуктов и их подготовка. Риски в области безопасности процесса 

приготовления и хранения готовых салатов из вареных овощей. Технологическое 

оборудование и производственный инвентарь. Правила проведения бракеража. 

 

6 
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6. Винегреты. Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при приготовлении 

винегретов. Органолептическая проверка качества выбранных продуктов и их 

подготовка. Риски в области безопасности процесса приготовления и хранения 

готовых винегретов. Технологическое оборудование и производственный инвентарь. 

Правила проведения бракеража. 

 

6 

7. Холодные закуски из овощей, грибов. Ассортимент. Выбор и характеристика 

продуктов при приготовлении холодных закусок из овощей, грибов. 

Органолептическая проверка качества выбранных продуктов и их подготовка.Риски в 

области безопасности процесса приготовления и хранения готовых холодных закусок 

из овощей и грибов. Технологическое оборудование и производственный инвентарь. 

Правила проведения бракеража. 

 

 

6 

Тематика  лабораторных работ  10  

ЛР № 1 Решение ситуационных задач: Расчет сырья для приготовления бутербродов: 

-валованы с икрой на 20 порций, 

-бутерброды с маслом на 10 порций, 

-бутерброды со шпротами и лимоном на 10 порций, 

-канапе с бужениной и свежим огурцом на 20 порций. 

 

2 

 

 

1,2 

ЛР №2 Составление технологических карт: по приготовлению сложных бутербродов. 2 1,2 

ЛР №3 Расчет сырья для приготовления бутербродов закрытых: сэндвичи, 

гамбургеры, хот-доги, чизбургеры.. 

2 
1,2 

ЛР №4 Составление технологических карт по приготовлению сложных салатов, из 

сырых, вареных овощей, винегретов. 

2 
1,2 

ЛР №5 Расчет сырья и составление технологических карт по приготовлению 

холодные закуски из овощей, грибов. 

 

2 

1,2 

Тема 1.2.  

Приготовление 

сложных холодных блюд 

из рыбы, мяса, 

сельскохозяйственной 

Содержание  46  

1.Холодные закуски из рыбы и рыбных гастрономических продуктов:. Ассортимент. 

Выбор и характеристика продуктов при приготовлении холодных закусок из раба и 

рыбных гастрономических продуктов. Органолептическая проверка качества 

выбранных продуктов и их подготовка. Технологическое оборудование и 

 

8  

1,2 
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(домашней) птицы. производственный инвентарь. Правила проведения бракеража. 

2. Холодные закуски из соленой и маринованной рыбы. 

Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при приготовлении холодных 

закусок из соленой и маринованной рабы. Органолептическая проверка качества 

выбранных продуктов и их подготовка. Технологическое оборудование и 

производственный инвентарь. Правила проведения бракеража. 

 

 

6 

3. Холодные закуски из мясных продуктов. Ассортимент. Выбор и характеристика 

продуктов при приготовлении холодных закусок из мясных продуктов. 

Органолептическая проверка качества выбранных продуктов и их подготовка. 

Технологическое оборудование и производственный инвентарь. Правила проведения 

бракеража. 

6 

4. Холодные блюда из мяса и птицы. Ассортимент. Выбор и характеристика 

продуктов при приготовлении холодных блюд из мяса и птицы. Органолептическая 

проверка качества выбранных продуктов и их подготовка.  

Технологическое оборудование и производственный 

инвентарь. Правила проведения бракеража. 

6 

5. Рыбные и мясные салаты. Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при 

приготовлении рыбных и мясных салатов. Органолептическая проверка качества 

выбранных продуктов и их подготовка.  

Технологическое оборудование и производственный инвентарь. Правила проведения 

бракеража. 

6 

Тематика практических  работ  14  

ПЗ №6 Составление технологических карт: по приготовлению и оформлению 

холодных закусок из рыбы и рыбных гастрономических продуктов. 
 

4 
    1,2 ПЗ № 7 Составление технологических карт: по приготовлению и оформлению 

холодных закусок из мясных продуктов 

4 

ПЗ №8 Составление технологических карт: по приготовлению и оформлению 

холодных закусок из соленой и маринованной рыбы. Расчет количества сырья для 

приготовления холодных блюд из мяса и мясных гастрономических продуктов.  

 

4 

 

     1,2 
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ПЗ № 9 Составление технологических карт: по приготовлению и оформлению 

рыбных и мясных салатов. 

 

2 

Тема 1.3.  

Приготовление 

сложных холодных 

соусов. 

Содержание  26 Уровень 

освоения 

1.Холодные заправки и соусы. Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при 

приготовлении соусов. Органолептическая проверка качества сырья и их подготовка. 

Правила проведения бракеража. 

 

6 1,2 

2. Сложные холодные соусы. Ассортимент. Выбор и характеристика продуктов при 

приготовлении сложных холодных соусов. Органолептическая проверка качества 

выбранных продуктов и их подготовка 

. Технологическое оборудование и производственный инвентарь. Правила 

проведения бракеража. 

 

6 

1,2 

Тематика  практических работ 14 Уровень 

освоения 

ПЗ №10 Расчѐт количества продуктов по сборнику рецептур для приготовления 

заправок и соусов: заправка для салатов, заправка горчичная с желтками,  

 

 

4 

     1,2 
ПЗ№11 Расчѐт количества продуктов по сборнику рецептур для приготовления 

заправка сметанная, с зеленью, из томатного сока с чесноком, соус майонез, 

салатный, горчичный, с хреном и уксусом, столовая горчица. 

4 

ПЗ№12 Составление технологических карт: по приготовлению и оформлению 

сложных холодных соусов. 
6 

МДК 03.02.  Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента. 

  

 

 

228 

 

 

 

Раздел модуля 2.  

Процессы 
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приготовления, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента. 

 

 

Тема 2.1 

Процессы 

приготовления канапе, 

легких и сложных 

закусок. 

Содержание  88 Уровень 

освоения 

1. Технологический процесс приготовления заправок и соусов: заправка для салатов, 

заправка горчичная с желтками, заправка сметанная, с зеленью, из томатного сока с 

чесноком, соус майонез, салатный, горчичный, с хреном и уксусом, столовая горчица. 

Требования к качеству, условия хранения.  

10 

 1,2 

2. Технологический процесс приготовления открытых бутербродов: 

-простые: с маслом, с икрой, с колбасой, с бужениной. 

- сложные: с рыбными консервами, оливками, лимоном, с ветчиной, бужениной, 

ростбифом, со свежими огурцами, помидорами, хреном и майонезом, сельдь, килька, 

шпроты с яйцом и лимоном. 

Варианты оформления. Требования к качеству, условия хранения и подача открытых 

бутербродов. Риски в области безопасности процесса приготовления и хранения 

готовых открытых бутербродов.  

10 

2.Технологический процесс приготовления закрытых бутербродов: сэндвичи, 

гамбургеры, хот-доги, чизбургеры. Варианты оформления. Требования к качеству, 

условия хранения и подача закрытых бутербродов. Риски в области безопасности 

процесса приготовления и хранения готовых закрытых бутербродов. 

10 

4. Технологический процесс приготовления салатов из сырых овощей: салат зеленый, 

салат из свежих огурцов, салат из свежих помидоров, салат из соленых, 

маринованных огурцов, салат из зеленного лука с яйцом, салат из редиса, салат из 

белокочанной и краснокочанной капусты, салат из квашенной капусты, салат 

«Весна», салат «Витаминный». 

Варианты оформления. Требования к качеству, условия хранения и подача закрытых 

бутербродов. 

10 
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5. Технологический процесс приготовления салатов из вареных овощей: салат 

картофельный (его производные) с сельдью, огурцами и капустой, грибами, 

яблоками, салат из отварных овощей, салат из свеклы с сыром и чесноком. Варианты 

оформления. Требования к качеству, условия хранения и подача закрытых 

бутербродов. 

10 

6. Технологический процесс приготовления винегретов: винегрет с сельдью, винегрет 

с грибами, винегрет с мясом, винегрет с рыбой. 

Варианты оформления. Требования к качеству, условия хранения и подача 

винегретов. 

8 

7. Технологический процесс приготовления холодных закусок из овощей и грибов: 

маринованная свекла, редька с маслом или сметаной, морковь тертая со сметаной, 

ассорти овощное ,грибы маринованные или соленные с луком, яйца фаршированные, 

помидоры фаршированные. Варианты оформления. Требования к качеству, условия 

хранения и подача холодных закусок из овощей, грибов. 

8 

Тематика лабораторных работ 22 Уровень 

освоения 

ЛПЗ№1 Тренинг по приготовлению бутербродов: 

-валованы с икрой на, 

-бутерброды с маслом, 

-бутерброды со шпротами и лимоном, 

-канапе с бужениной и свежим огурцом. 

 

4 

 

1,2 

ЛПЗ№2 Тренинг по приготовлению и оформлению сложных бутербродов. 4 1,2 

ЛПЗ№3 Тренинг по приготовлению и оформлению бутербродов закрытых: сэндвичи, 

гамбургеры, хот-доги, чизбургеры. 

4 
1,2 

ЛПЗ№4 Тренинг по приготовлению сложных салатов, из сырых, вареных овощей, 

винегретов. 

4 
1,2 

ЛПЗ№5 Тренинг по по приготовлению и оформлению холодные закуски из овощей, 

грибов.. 

 

6 

1,2 

Тема 2.2.  

 
Содержание  106 Уровень 

освоения 

1. Технологический процесс приготовления холодных закусок из рыбы и рыбных 

гастрономических продуктов: маринованная свекла, икра с маслом, икра с лимоном, 

10  
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шпроты, сардины с лимоном, рыба отварная, соус хрен. 

Варианты оформления. Требования к качеству, условия хранения и подача холодных 

закусок из рыбы и рыбных гастрономических продуктов. Риски в области 

безопасности процесса приготовления и хранения готовых холодных закусок из 

рыбы. 

 

 

 

 

 

 

 

 

1,2 

2. Технологический процесс приготовления холодных закусок из соленой и 

маринованной рыбы: сельдь с луком, килька, салака, хамса с луком и маслом, сельдь 

рубленная, рыба холодного копчения, рыба горячего копчения. Варианты 

оформления. Требования к качеству, условия хранения и подача холодных закусок из 

соленой и маринованной рыбы Риски в области безопасности процесса 

приготовления и хранения готовых холодных закусок из соленой и маринованной 

рыбы. 

12 

3. Технологический процесс приготовления холодных закусок из мясных продуктов: 

колбаса, буженина, окорок, грудинка (порциями),ростбиф с соусом, майонезом с 

корнишонами, птица отварная, соус, майонез, язык отварной, соус хрен. Варианты 

оформления. Требования к качеству, условия хранения и подача холодных закусок из 

мясных продуктов. Риски в области безопасности процесса приготовления и 

хранения готовых холодных закусок из мясных продуктов. 

12 

4. Технологический процесс приготовления холодных блюд из мяса и птицы: птица 

отварная с гарниром, мясо, птица жаренная с гарниром, ассорти мясное, студень 

мясной, филе птицы под майонезом 

Варианты оформления. Требования к качеству, условия хранения и подача холодных 

блюд из мяса и птицы. Риски в области безопасности процесса приготовления и 

хранения готовых холодных блюд из мяса и птицы. 

12 

5. Технологический процесс приготовления рыбных и мясных салатов: салат рыбный, 

салат мясной, салат столичный. 

Варианты оформления. Требования к качеству, условия хранения и подача рыбных и 

мясных салатов. Риски в области безопасности процесса приготовления и хранения 

готовых рыбных и мясных салатов. 

10 

 Тематика  практических работ 50 Уровень 

освоения 

ЛПЗ№6 Тренинг  по приготовлению и оформлению холодных закусок из рыбы и 

рыбных гастрономических продуктов. 

10 
1,2 
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ЛПЗ№7 Тренинг по приготовлению и оформлению холодных закусок из соленой и 

маринованной рыбы. 

10 
1,2 

ЛПЗ№8 Тренинг по по приготовлению и оформлению холодных закусок из мясных 

продуктов. 

10 
1,2 

ЛПЗ№9 Тренинг по приготовлению холодных блюд из мяса и мясных 

гастрономических продуктов. 

10 
1,2 

ЛПЗ№10 Тренинг по приготовлению и оформлению рыбных и мясных салатов. 10 1,2 

Тема 2.3  

Приготовление 

сложных холодных 

соусов. 

Содержание  34 Уровень 

освоения 

1. Технологический процесс приготовления заправок и соусов: заправка для салатов, 

заправка горчичная с желтками, заправка сметанная, с зеленью, из томатного сока с 

чесноком, соус майонез, салатный, горчичный, с хреном и уксусом, столовая горчица. 

Требования к качеству, условия хранения. Риски в области безопасности процесса 

приготовления и хранения готовых холодных заправок и соусов. 

 

8 

1,2 
2.  Технологический процесс приготовления холодных соусов: соус яблочный с 

хреном, апельсиновый, соус из брусники и сыра, соус по - киргизки, орехово-

чесночный, фруктовый, майонез Скабпутра. Варианты оформления. Требования к 

качеству, условия хранения и подача сложных холодных соусов. Риски в области 

безопасности процесса приготовления и хранения готовых холодных соусов. 

 

8 

Тематика практических работ 18 Уровень 

освоения 

ЛПЗ№11 Тренинг по приготовлению заправок и соусов: заправка для салатов, 

заправка горчичная с желтками, заправка сметанная, с зеленью, из томатного сока с 

чесноком, соус майонез, салатный, горчичный, с хреном и уксусом, столовая горчица. 

 

10 1,2 

ЛПЗ№12 Тренинг по приготовлению и оформлению сложных холодных соусов. 8  

 

Курсовой проект  

 

 

 

20  
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Учебная практика ПМ 03 

Виды работ: 

1. Отработка приемов оценки качества и соответствия основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним для приготовления и оформления сложной холодной кулинарной продукции. 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов по накладной. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

5. 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. 

6. Отработка приемов приготовления и оформления сложных бутербродов. Контроль качества и 

безопасности готовых изделий.. 

7. Отработка приемов приготовления и оформления сложных закусок. Контроль качества и безопасности 

готовых изделий.. 

8. Отработка приемов приготовления и оформления сложных мясных салатов. Контроль качества и 

безопасности готовых изделий.. 

9. Отработка приемов приготовления и оформления сложных рыбных салатов. Контроль качества и 

безопасности готовых изделий.. 

10. Отработка приемов приготовления и оформления винегретов. Контроль качества и безопасности готовых 

изделий.. 

11. Отработка приемов приготовления сложных холодных соусов и декорирование ими блюд . Контроль 

качества и безопасности готовых изделий.. 

12. Отработка приемов приготовления и оформления сложных холодных блюд из мяса. Контроль качества и 

безопасности готовых изделий.. 

13. Отработка приемов приготовления и оформления сложных холодных блюд из рыбы. Контроль качества 

и безопасности готовых изделий.. 

14. Отработка приемов приготовления и оформления сложных холодных блюд из птицы. Контроль качества 

и безопасности готовых изделий.. 

15. Отработка приемов приготовления и оформления гарниров, заправок для холодных сложных блюд из 

 

72 
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рыбы, мяса и птицы. Контроль качества и безопасности готовых изделий.. 

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

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

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

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

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

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.Проведение текущей уборки рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в 

посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты. 

       20.  Зачет. 

Производственная практика ПМ 03 

Виды работ: 

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

регламентами стандартами организации питания - базы практики. Подготовка к работе, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, 

охраны труда). 

2. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация 

хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, 

регламентами организации питания - базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

3. Отработка практических навыков оценки качества и соответствия основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним для приготовления и оформления сложной холодной кулинарной продукции. 

4. Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных бутербродов. Контроль качества 

и безопасности готовых изделий.. 

5. Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных закусок. Контроль качества и 

безопасности готовых изделий.. 

6. Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных мясных салатов. Контроль 

качества и безопасности готовых изделий. 
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7. Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных рыбных салатов. Контроль 

качества и безопасности готовых изделий. 

8. Отработка практических навыков приготовления и оформления винегретов. Контроль качества и 

безопасности готовых изделий.. 

9. Отработка практических навыков приготовления сложных холодных соусов и декорирование ими блюд . 

Контроль качества и безопасности готовых изделий.. 

10. Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных холодных блюд из мяса. 

Контроль качества и безопасности готовых изделий.. 

11. Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных холодных блюд из рыбы. 

Контроль качества и безопасности готовых изделий.. 

12. Отработка практических навыков приготовления и оформления сложных холодных блюд из птицы. 

Контроль качества и безопасности готовых изделий.. 

13. Отработка практических навыков приготовления и оформления гарниров, заправок для холодных 

сложных блюд из рыбы, мяса и птицы. Контроль качества и безопасности готовых изделий.. 

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

15. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

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

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

17. 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.). 

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

закусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос . 

19. Зачет 

Всего  602 
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3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

3.1. Материально-техническое обеспечение 

 

Реализация программы предполагает наличие учебных кабинетов 

Технического оснащения и организации рабочего места; Технологии 

кулинарного производства; учебного кулинарного цеха 

-доска учебная; 

-рабочее место преподавателя; 

-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся; 

-шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др. 

Технические средства обучения: компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийный проектор; наглядные пособия 

(натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, 

мультимедийные пособия). 

Оборудование Учебной кухни ресторана технологическим 

оборудованием: 

- моечная ванна;  

- овощерезательная машина; 

- плиты электрические или с индукционном нагревом; 

- мясорубка; 

- слайсер; 

- блендер (гомогенизатор) (ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания); 

- куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);  

- планетарный миксер; 

- рыбочистка; 

- шкаф интенсивной заморозки; 

- шкаф морозильный; 

- шкаф холодильный; 

- аппарат для вакуумной упаковки; 

- льдогенератор; 

- микроволновая печь; 

- горелка газовая ручная; 

- овоскоп; 

- нитрат-тестр;  

- посудомоечная машина; 
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- стеллаж; 

- мусат для заточки ножей. 

 

Оснащение рабочих мест Учебной кухни ресторана оборудованием, 

инвентарем, инструментами, посудой для выполнения лабораторных и 

практических занятий по ПМ.03: 

- рабочий стол;  

- весы настольные электронные; 

- набор разделочных досок (пластик с цветовой маркировкой для каждой 

группы продуктов); 

- ножи поварской тройки; 

- щипцы универсальные; 

- лопатки (металлические, силиконовые); 

- венчик; 

- ложки; 

- мерный стакан; 

- сито; 

- половник; 

- тяпка; 

- тендрайзер ручной; 

- пинцет; 

- миски из нержавеющей стали;  

- набор кастрюль;  

- набор сотейников; 

- ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 

- функциональные емкости из нержавеющей стали; 

- корзины для отходов;  

- стрейч пленка для пищевых продуктов; 

- пергамент, фольга; 

- пакеты для вакуумного аппарата; 

- контейнеры одноразовые для пищевых продуктов; 

- перчатки силиконовые. 

 

В ученомкулинарном цехе оборудованы зоны инструктажа, 

оснащенные компьютером. 

Программа модуля включает в себя  обязательную производственную 

практику, которая проводится на базе  организаций питания.  

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: 

весоизмерительное оборудование, овощерезательная машина, 
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пароконвектомат, электрическая плита, протирочная машина, блендер, 

слайсер, холодильные шкафы; шкаф шоковой заморозки, инструменты, 

инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской тройки; щипцы 

универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной 

очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито 

конусообразное, нуазетные выемки и др.). 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

Основные источники (печатные): 

Нормативные документы 

1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв. 

02.01.2000 ФЗ-29 

2. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление 

Правительства РФ от  5.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 

21.06.2001 № 389) 

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для 

приятий общественного питания. - М., Экономика, 2007 

4. ГОСТ Р 50647-94 «Общественное питание. Термины и определения» 

5. ГОСТ Р 50763-07 «Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия». 

6. ГОСТ Р 50762-07 «Услуги общественного питания. Классификация 

предприятий» 

Литература 

1. Дубровская Н.И.  Кулинария. Лабораторный практикум Учебное пособие 

М. Академия 2015г. 

2. Качурина Т.А.   Кулинария. Учебное пособие 7 изд. НПО М. Академия 

2014г. 

3. Качурина Т.А.  Кулинария . Рабочая тетрадь. Учебное пособие НПО М. 

Академия 2015г. 

4. Семиряжко Т.Г.  Кулинария  Контрольные материалы. Учебное пособие 

НПО М. Академия 2013г. 

5. Андросов В.П. Альбом Кулинария Приготовление холодных блюд и 

закусок, рыбных и мясных горячих блюд 2012 г. 
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6. Мартинчик А.Н., А.А.Королев Микробиология, физиология питания, 

санитария Учебник СПО М.Академия 2014 г. 

7. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания  Учебник  НПО М. Академия. 2014 г. 

8. Андросов АВ.П.льбом Кулинария Механическая кулинарная обработка 

продуктов Иллюстрированное уч. пособие 2012 г. 

 

Интернет-источники: 

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/ 

 

1.3. Организация образовательного процесса 

Профессиональный модуль ПМ 03. организация и ведение процессов 

приготовления, оформление и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей видов и форм обслуживания входит в 

профессиональный цикл обязательной части примерной основной 

образовательной программы среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Освоению 

программы данного профессионального модуля предшествует освоение 

программ общепрофессиональных дисциплин: ОП 01.Микробиология, 

физиология питания, санитария и гигиена., ОП.02.Организация хранения и 

контроль запасов и сырья., ОП.03.Техническое оснащение организаций 

питания. 

Обучение по программе модуля может проводиться во время учебных 

занятий обучающихся во взаимодействии с преподавателем (урок, 

практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, 

семинар), практики  и самостоятельной работы обучающихся. 

На проведение учебных занятий и практик должно быть выделено (с 

учетом вариативной части программы) не менее 80% от  объема учебных 

циклов.  

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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Практика является обязательным разделом ПООП и представляет 

собой вид учебных занятий, обеспечивающих практикоориентированную 

подготовку обучающихся. При реализации 

программы ПМ.03.  Организация и ведение процессов приготовления, 

оформление и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей видов и форм обслуживания предусматриваются следующие 

виды практик: учебная и производственная. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении 

обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных 

модулей и реализовываются как в несколько периодов, так и 

рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 

профессиональных модулей. Учебная практика может проводиться как в  

учебной кухне ресторана ОО, так и в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по по специальности  43.02.15 

Поварское  кондитерское дело. Производственная практика проводится 

только в организациях, направление деятельности которых соответствует 

профилю подготовки обучающихся. Производственную практику 

рекомендуется проводить концентрированно. Для обучающихся инвалидов и 

лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения 

практик должен учитывать состояние здоровья и требования по доступности. 

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе 

теоретического, так и в процессе практического обучения. В процессе 

теоретического обучения предусматриваются следующие формы текущего 

контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время 

инструктажа перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные 

работы, различные формы тестового контроля и др. Текущий контроль 

освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов 

выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по практике.  

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках 

освоения общепрофессионального и профессионального цикла в 

соответствии с разработанными образовательной организацией фондами 

оценочных средств, позволяющими оценить достижение запланированных 

результатов обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в 

рамках промежуточной аттестации экзаменом или дифференцированным 

зачѐтом, включающим как оценку теоретических знаний, так и практических 

умений. Аттестация по итогам производственной практики проводится с 

учѐтом (или на основании) результатов, подтверждѐнных документами 
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соответствующих организаций. По результатам практики представляется 

отчѐт, который соответствующим образом защищается. 

Освоение программы профессионального модуля в рамках 

промежуточной аттестации завершается проведением экзамена по модулю, 

включающего как оценку теоретической подготовки, так и освоения 

профессиональных и общих компетенций в процессе демонстрации 

освоенных умений на рабочем месте повара. Оценку сформированности 

практических умений, для экзамена по модулю можно проводить с 

частичным применением методик WorldSkillsRussia по компетенции 

Поварское дело в части критериев оценки и построения заданий. Оценка 

освоения профессиональных компетенций должна осуществляться 

независимыми экспертными комиссиями, которые могут включать 

представителей работодателей, экспертов WSR. 

Программа ПМ.03. . Организация и ведение процессов приготовления, 

оформление и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей видов и форм обслуживания обеспечивается учебно-

методической документацией по всем разделам программы. 

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого 

обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными 

изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине 

общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю 

профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) 

электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного 

обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными 

изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной 

учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет.  

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 

допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права 

одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-

библиотечной системе (электронной библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды 

должны быть обеспечены печатными и (или) электронными 

образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их 

здоровья.  

 

1.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается 

руководящими и педагогическими работниками образовательной 
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организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 

программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 

числа руководителей и работников организаций, деятельность которых 

связана с направленностью реализуемой образовательной программы 

(имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).  

Квалификация педагогических работников образовательной 

организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в 

профессиональных стандартах «Повар», «Педагог профессионального 

обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования».  

Педагогические работники получают дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в 

том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в 

пункте 1.5 ФГОС СПО по специальности 43.02.15  Поварское и   

кондитерское дело, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по 

профессии 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в общем числе 

педагогических работников, реализующих образовательную программу, 

должна быть не менее 25 процентов. 

 



2. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (по разделам) 

Профессиональные 

компетенции 
Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки Критерии оценки 

Раздел модуля 1.  
Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
ПК 3.1-3.7 Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; ассортимент, 

требования к качеству, условия и сроки хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, 

региональных; рецептуры, современные методы 

приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; актуальные направления в приготовлении 

холодной кулинарной продукции; способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, 

составления заявок на продукты; виды и формы 

обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

Текущий контроль 
при провдении: 
-письменного/устного 

опроса; 
-тестирования; 
-оценки результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 
Промежуточная 

аттестация 
в форме экзамена по МДК в 

виде:  
- устных ответов,  

 
Итоговый контроль: 
экзамен по модулю 
(этап оценки 

теоретических знаний) 
 

 
Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 
Не менее 75% правильных 

ответов. 
 

 

 
Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  
полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 
 

 

 

 
Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 
 

 
Не менее 75% правильных ответов 
 

 

Умения:  Текущий контроль:  
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разрабатывать, изменять 

ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодной 

кулинарной продукции в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, 

контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

оценивать их качество и 

соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

применять, комбинировать 

различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

- защита отчетов по 

практическим/ лабораорным 

занятиям; 
- оценка заданий для 

самостоятельной  работы 
 

 
- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий,  
учебной и производственной 

практики 
 

 

 
Промежуточная 

аттестация: 
- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной практике 
 

 

 

 

 
Итоговый контроль: 
экзамен по модулю 
- экспертная оценка 

сформированности ПК и ОК  

в процессе демонстрации на 

рабочем месте 
 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, точность 

расчетов, соответствие 

требованиям 
 

 

 

 

 
-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий и 

т.д.  
-Точность оценки 
-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  
-Рациональность действий  и т.д. 
 
-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий и 

т.д.  
-Точность оценки 
-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  
-Рациональность действий  и т.д. 
 

 
Правильное выполнение заданий в 

полном объеме 
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порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, хранить 

с учетом требований к безопасности 

готовой продукции 

 

Действия: 
Подготовка, уборка рабочего места повара при 

выполнении работ по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 

Подбор, подготовка к работе, проверка технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов. Подготовка 

рабочего места для порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 
Раздел модуля 2.  Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 
ПК 3.2 Знания: 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

холодных соусов, заправок сложного 

приготовления, в т.ч. авторских, 

Текущий контроль 
при провдении: 
-письменного/устного 

опроса; 
 
-тестирования; 
 

 
-оценки результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 
Промежуточная 

 

 
Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 
Не менее 75% правильных 

ответов. 
 
Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  
полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 
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брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы 

приготовления, варианты подачи 

холодных соусов, заправок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в 

приготовлении холодных соусов, заправок 

сложного приготовления; 

способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении холодных соусов, 

заправок; 

правила составления меню, 

разработки рецептур, составления заявок 

на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила 

сервировки стола и правила подачи 

холодных соусов, заправок . 

аттестация 
в форме экзамена по МДК в 

виде:  
- устных ответов,  

 
Итоговый контроль – 

экзамен по модулю 
(этап оценки 

теоретических знаний) 
 

 
Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 
 

 

 
Не менее 75% правильных ответов 
 

 
Не менее 75% правильных ответов 

Умения:  
разрабатывать, изменять 

ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодных соусов, 

заправок в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

обеспечивать наличие, 

контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

оценивать их качество и 

соответствие технологическим 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим/ лабораорным 

занятиям; 
- оценка заданий для 

самостоятельной  работы 
 
- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий,  
учебной и производственной 

практики 
 

 
Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, точность 

расчетов, соответствие 

требованиям 
 

 

 

 

 
-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий и 
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требованиям; 

организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

применять, комбинировать 

различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, хранить 

с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

 

 
Промежуточная 

аттестация: 
- экспертная оценка 

отчетов по учебной и 

производственной практике 
 

 

 

 

 
Итоговый контроль: 

экзамен по модулю 
- экспертная оценка 

сформированности ПК и ОК  

в процессе демонстрации на 

рабочем месте 
 

т.д.  
-Точность оценки 
-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  
-Рациональность действий  и т.д. 
 

 

 

 
-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий и 

т.д.  
-Точность оценки 
-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  
-Рациональность действий  и т.д. 
 
Правильное выполнение заданий в 

полном объеме 

Действия: 
Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

Приготовление холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента. 

Хранение, отпуск холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента. 

Взаимодействие с потребителями при отпуске продукции 

с прилавка/раздачи. 
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