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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬ- 

НОГО МОДУЛЯ ПМ.03 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕ- 

НИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУ- 

ЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПО- 

ТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБ- 

СЛУЖИВАНИЯ 

 
1.1 Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы 

Цель модуля: освоение вида деятельности: организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть профессионального цикла 

образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 
1.2 Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми резуль- 

татами освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций вы- 

пускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен11: 
 

Код ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК.01 распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональ- 

ном и/или социальном кон- 

тексте 

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её со- 

ставные части 

определять этапы решения 

задачи; выявлять и эффек- 

тивно искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы; 

составлять план действия 

определять необходимые ре- 

сурсы 

владеть актуальными мето- 

дами работы в профессио- 

нальной и смежных сферах; 

реализовывать составленный 

план 

оценивать результат и по- 

следствия своих действий 

(самостоятельно или с помо- 

щью наставника) 

актуальный профессио- 

нальный и социальный 

контекст, в котором при- 

ходится работать и жить 

основные источники ин- 

формации и ресурсы для 

решения задач и проблем 

в профессиональном 

и/или социальном кон- 

тексте 

алгоритмы выполнения 

работ в профессиональ- 

ной и смежных областях; 

методы работы в профес- 

сиональной и смежных 

сферах; структуру плана 

для решения задач 

порядок оценки резуль- 

татов решения задач про- 

фессиональной деятель- 

ности 

- 

 

11 Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2. 



 

ОК.02 определять задачи поиска 

информации 

определять необходимые ис- 

точники информации; 

планировать процесс поиска 

структурировать получае- 

мую информацию; 

выделять наиболее значимое 

в перечне информации; 

оценивать практическую зна- 

чимость результатов поиска; 

оформлять результаты по- 

иска 

номенклатура информа- 

ционных источников, 

применяемых в профес- 

сиональной деятельно- 

сти; 

приемы структурирова- 

ния информации 

формат оформления ре- 

зультатов поиска инфор- 

мации 

- 

ОК.03 определять актуальность 

нормативно-правовой доку- 

ментации в профессиональ- 

ной деятельности 

применять современную 

научную профессиональную 

терминологию 

выстраивать траектории про- 

фессионального и личност- 

ного развития 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

современная научная и 

профессиональная тер- 

минология 

возможные траектории 

профессионального раз- 

вития и самообразования 

 

ОК.04 организовывать работу кол- 

лектива и команды; 

взаимодействовать с колле- 

гами, руководством, клиен- 

тами в ходе профессиональ- 

ной деятельности 

психологические основы 

деятельности коллектива 

психологические особен- 

ности личности; основы 

проектной деятельности 

 

ОК.05 грамотно излагать свои 

мысли и оформлять доку- 

менты по профессиональной 

тематике на государственном 

языке, проявлять толерант- 

ность в рабочем коллективе 

особенности социаль- 

ного и культурного кон- 

текста; правила оформ- 

ления документов и по- 

строения устных сооб- 

щений 

 

ОК.06 описывать значимость своей 

специальности 

применять стандарты анти- 

коррупционного поведения 

сущность гражданско- 

патриотической пози- 

ции, общечеловеческих 

ценностей 

значимость профессио- 

нальной деятельности по 

специальности 

стандарты антикорруп- 

ционного поведения и 

последствия его наруше- 

ния 

 

ОК.07 соблюдать нормы экологиче- 

ской безопасности 

определять направления ре- 

сурсосбережения в рамках 

профессиональной деятель- 

ности по специальности 

правила экологической 

безопасности при веде- 

нии профессиональной 

деятельности 

 



 

  основные ресурсы, за- 

действованные в профес- 

сиональной деятельно- 

сти 

основные ресурсы, за- 

действованные в профес- 

сиональной деятельно- 

сти; пути обеспечения 

ресурсосбережения 

 

ОК.09 применять средства инфор- 

мационных технологий для 

решения профессиональных 

задач; 

использовать современное 

программное обеспечение 

современные средства и 

устройства информатиза- 

ции; 

порядок их применения 

и программное обеспече- 

ние в профессиональной 

деятельности 

 

ОК.10 понимать общий смысл 

четко произнесенных выска- 

зываний на известные темы 

(профессиональные и быто- 

вые), понимать тексты на ба- 

зовые профессиональные 

темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и професси- 

ональные темы; строить про- 

стые высказывания о себе и о 

своей профессиональной де- 

ятельности 

кратко обосновывать и объ- 

яснять свои действия (теку- 

щие и планируемые) 

строить простые высказыва- 

ния о себе и о своей профес- 

сиональной деятельности; 

писать простые связные со- 

общения на знакомые или 

интересующие профессио- 
нальные темы 

правила построения про- 

стых и сложных предло- 

жений на профессио- 

нальные темы 

основные общеупотреби- 

тельные глаголы (быто- 

вая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов 

средств и процессов про- 

фессиональной деятель- 

ности 

особенности произноше- 

ния 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

ОК.11 выявлять достоинства и не- 

достатки коммерческой 

идеи; 

презентовать идеи открытия 

собственного дела в профес- 

сиональной деятельности 

оформлять бизнес-план 

рассчитывать размеры вы- 

плат по процентным ставкам 
кредитования 

основы предпринима- 

тельской деятельности; 

основы финансовой гра- 

мотности; 

правила разработки биз- 

нес-планов 

порядок выстраивания 

презентации; 

кредитные банковские 
продукты 

 



 

 определять инвестиционную 

привлекательность коммер- 

ческих идей в рамках про- 

фессиональной деятельности 

презентовать бизнес-идею 

определять источники фи- 

нансирования 

  

ПК 3.1 выполнять и контролировать процессы подготовки ра- выполнения подго- 
 подготовку рабочих мест, бочих мест, оборудова- товки рабочих мест к 
 оборудования, сырья, мате- ния, сырья, материалов безопасной работе и 
 риалов для приготовления для приготовления хо- эксплуатации техно- 
 холодных блюд, кулинарных лодных блюд, кулинар- логического обору- 
 изделий, закусок в соответ- ных изделий, закусок в дования, производ- 
 ствии с инструкциями и ре- соответствии с инструк- ственного инвентаря, 
 гламентами; циями и регламентами; инструментов, весо- 
 контролировать хранение, требования охраны измерительных при- 
 расход полуфабрикатов, пи- труда, пожарной без- боров, сырья и мате- 
 щевых продуктов и материа- опасности, техники без- риалов в соответ- 
 лов с учетом нормативов, опасности при выполне- ствии с инструкци- 
 требований к безопасности; нии работ; ями и регламентами 
 контролировать ротацию не- санитарно-гигиениче- обеспечивания нали- 
 использованных продуктов в ские требования к про- чия качественных 
 процессе производства; цессам производства сырья, материалов, 
 составлять заявку и обеспе- продукции, в том числе продуктов для при- 
 чивать получение продуктов требования системы ана- готовления холод- 
 для производства холодных лиза, оценки и управле- ных блюд, кулинар- 
 блюд, кулинарных изделий, ния опасными факто- ных изделий, заку- 
 закусок с учетом потребно- рами (системы ХАССП); сок в соответствии с 
 сти и имеющихся условий методы контроля каче- инструкциями и ре- 
 хранения; ства полуфабрикатов, гламента 
 оценивать качество и без- пищевых продуктов; осуществления кон- 
 опасность сырья, продуктов, способы и формы ин- троля качества и рас- 
 материалов; распределять за- структирования персо- хода сырья, материа- 
 дания между подчиненными нала в области обеспече- лов, продуктов с уче- 
 в соответствии с их квалифи- ния безопасных условий том технологий ре- 
 кацией; труда, качества и без- сурсосбережения и 
 объяснять правила и демон- опасности полуфабрика- безопасности упа- 
 стрировать приемы безопас- тов, пищевых продуктов; ковки и хранения хо- 
 ной эксплуатации, контроли- виды, назначение, пра- лодных блюд, кули- 
 ровать выбор и рациональное вила безопасной эксплу- нарных изделий, за- 
 размещение на рабочем ме- атации технологического кусок 
 сте производственного ин- оборудования, производ-  

 вентаря и технологического ственного инвентаря, ин-  

 оборудования посуды, сырья, струментов, весоизмери-  

 материалов в соответствии с тельных приборов, по-  

 видом работ требованиями суды и правила ухода за  

 инструкций, регламентов, ними;  

 стандартов чистоты; последовательность вы-  

 контролировать своевремен- полнения технологиче-  

 ность текущей уборки рабо- ских операций; требова-  

 чих мест в соответствии с ния к личной гигиене  



 

 инструкциями и регламен- 

тами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность 

за несоблюдение санитарно- 

гигиенических требований, 

техники безопасности, по- 

жарной безопасности в про- 

цессе работы; 

контролировать соблюдение 

правил техники безопасно- 

сти, пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем ме- 

сте; 

демонстрировать приемы ра- 

ционального размещения 

оборудования на рабочем ме- 

сте повара; 

контролировать, осуществ- 

лять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользо- 

ванных полуфабрикатов, пи- 

щевых продуктов с учетом 

требований по безопасности 
(ХАССП), сроков хранения 

персонала при подго- 

товке производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; возможные по- 

следствия нарушения са- 

нитарии и гигиены; 

виды, назначение, пра- 

вила применения и без- 

опасного хранения чи- 

стящих, моющих и дез- 

инфицирующих средств; 

правила утилизации 

непищевых отходов; 

виды, назначение упако- 

вочных материалов, спо- 

собы хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных ножей, 

других видов инструмен- 

тов, инвентаря, правила 

подготовки их к работе, 

ухода за ними и их 

назначение 

 

ПК 3.2 выполнять и контролировать 

приготовление, непродолжи- 

тельное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом 

потребностей различных ка- 

тегорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве, 

осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими 

требованиями, оценивать ка- 

чество и безопасность основ- 

ных продуктов и дополни- 

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты 

с дополнительными ингреди- 

ентами для создания гармо- 

ничных холодных соусов, за- 

правок сложного ассорти- 

мента 

контролировать, осуществ- 

лять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в со- 

став холодных соусов, запра- 

вок сложного ассортимента в 

процессы приготовле- 

ния, непродолжитель- 

ного хранения холодных 

соусов, заправок с уче- 

том потребностей раз- 

личных категорий потре- 

бителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требова- 

ния к качеству, пример- 

ные нормы выхода хо- 

лодных соусов, заправок 

сложного приготовле- 

ния, в том числе автор- 

ских, брендовых, регио- 

нальных; 

правила выбора, требо- 

вания к качеству, прин- 

ципы сочетаемости ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных ингреди- 

ентов к ним; 

характеристика регио- 

нальных видов сырья, 

продуктов; нормы, пра- 

вила взаимозаменяемо- 
сти сырья и продуктов; 

выполнения приго- 

товления, непродол- 

жительного хране- 

ния холодных со- 

усов, заправок с уче- 

том потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива- 

ния 



 

 соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменя- 

емость продуктов в соответ- 

ствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезон- 

ностью; 

использовать региональное 

сырье, продукты для холод- 

ных соусов, заправок слож- 

ного ассортимента; 

контролировать, осуществ- 

лять выбор, комбинировать, 

применять различные ме- 

тоды приготовления в соот- 

ветствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать ре- 

цептуру, выход порции в со- 

ответствии с особенностями 

заказа, использованием се- 

зонных видов сырья, продук- 

тов, заменой сырья и продук- 

тов на основе принципов вза- 

имозаменяемости, регио- 

нальными особенностями в 

приготовлении пищи, фор- 

мой и способом обслужива- 

ния и т.д.; 

организовывать приготовле- 

ние, готовить соусы слож- 

ного ассортимента в соответ- 

ствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа 

подачи, требований к каче- 

ству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери пи- 

тательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых соусов; 

определять степень готовно- 

сти, доводить до вкуса, оце- 

нивать качество органолеп- 

тическим способом холод- 

ных соусов, заправок слож- 

ного ассортимента; 

предупреждать в процессе 
приготовления, выявлять и 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продук- 

тов, готовых соусов; 

варианты сочетания ос- 

новных продуктов с дру- 

гими ингредиентами для 

создания гармоничных 

холодных соусов, запра- 

вок 

варианты подбора пряно- 

стей и приправ 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрика- 

тов промышленного про- 

изводства, алкогольных 

напитков и варианты их 

использования; 

виды, правила безопас- 

ной эксплуатации техно- 

логического оборудова- 

ния и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность вы- 

полнения технологиче- 

ских операций; 

современные, инноваци- 

онные методы приготов- 

ления холодных соусов, 

заправок сложного ас- 

сортимента; 

способы и формы ин- 

структирования персо- 

нала в области приготов- 

ления холодных соусов, 

заправок сложного ас- 

сортимента; 

способы оптимизации 

процессов приготовле- 

ния с помощью исполь- 

зования высокотехноло- 

гичного оборудования, 

новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрика- 

тов промышленного про- 

изводства; 

техники порционирова- 

ния, варианты оформле- 

ния сложных холодных 

соусов, заправок для по- 

дачи; 

 



 

 исправлять исправимые де- виды, назначение по-  
фекты, отбраковывать недоб- суды для подачи, термо- 

рокачественную продукцию; сов, контейнеров для от- 

организовывать, контролиро- пуска на вынос; 

вать, выполнять порциониро- методы сервировки и 

вание, оформление сложных способы подачи холод- 

холодных соусов, заправок; ных соусов, заправок 

сервировать для подачи с сложного ассортимента 

учетом потребностей различ- температура подачи хо- 

ных категорий потребителей, лодных соусов, заправок 

форм и способов обслужива- сложного ассортимента; 

ния; требования к безопасно- 

контролировать температуру сти хранения холодных 

подачи холодных соусов, за- соусов, заправок слож- 

правок; организовывать хра- ного ассортимента; 

нение сложных холодных со- правила упаковки на вы- 

усов, заправок с учетом тре- нос, маркирования упа- 

бований к безопасности гото- кованных холодных со- 

вой продукции; организовы- усов, заправок; 

вать, контролировать про- правила и техники обще- 

цесс упаковки на вынос: ния, ориентированные на 

рассчитывать стоимость хо- потребителя; базовый 

лодных соусов, заправок; словарный запас, в т.ч. 

вести учет реализованных на иностранном языке 

холодных соусов, заправок с  

прилавка/раздачи;  

поддерживать визуальный  

контакт с потребителем на  

раздаче; консультировать по-  

требителей;  

владеть профессиональной  

терминологией, в т.ч. на ино-  

странном языке, оказывать  

им помощь в выборе блюд  

ПК 3.3 выполнять и контролировать процессы приготовле- выполнения приго- 
 приготовление, творческое ния, творческого оформ- товления, творче- 
 оформление и подготовку к ление и подготовки к ского оформления и 
 реализации салатов сложного презентации и реализа- подготовки к реали- 
 ассортимента с учетом по- ции салатов сложного ас- зации салатов слож- 
 требностей различных кате- сортимента с учетом по- ного ассортимента с 
 горий потребителей, видов и требностей различных учетом потребностей 
 форм обслуживания; категорий потребителей, различных категорий 
 контролировать наличие, видов и форм обслужи- потребителей, видов 
 хранение и расход запасов, вания; и форм обслужива- 
 продуктов на производстве; ассортимент, рецептуры, ния 
 контролировать, осуществ- характеристика, требова-  

 лять выбор в соответствии с ния к качеству, пример-  

 технологическими требова- ные нормы выхода сала-  

 ниями, оценивать качество и тов сложного приготов-  

 безопасность основных про- ления, в том числе автор-  

 дуктов и дополнительных ских, брендовых, регио-  

 ингредиентов; нальных;  



 

 сочетать основные продукты 

с дополнительными ингреди- 

ентами для создания гармо- 

ничных салатов сложного ас- 

сортимента; 

контролировать, осуществ- 

лять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в со- 

став салатов сложного ассор- 

тимента в соответствии с ре- 

цептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменя- 

емость продуктов в соответ- 

ствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезон- 

ностью; 

использовать региональное 

сырье, продукты для приго- 

товления салатов сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществ- 

лять выбор, комбинировать, 

применять различные ме- 

тоды приготовления в соот- 

ветствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать ре- 

цептуру, выход порции в со- 

ответствии с особенностями 

заказа, использованием се- 

зонных видов сырья, продук- 

тов, заменой сырья и продук- 

тов на основе принципов вза- 

имозаменяемости, регио- 

нальными особенностями в 

приготовлении пищи, фор- 

мой и способом обслужива- 

ния и т.д.; 

организовывать приготовле- 

ние, готовить салаты слож- 

ного ассортимента в соответ- 

ствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа 

подачи, требований к каче- 

ству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери пи- 

тательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых салатов; 

правила выбора, требо- 

вания к качеству, прин- 

ципы сочетаемости ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных ингреди- 

ентов к ним; 

характеристика регио- 

нальных видов сырья, 

продуктов; нормы, пра- 

вила взаимозаменяемо- 

сти сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продук- 

тов, готовых салатов; 

варианты сочетания ос- 

новных продуктов с дру- 

гими ингредиентами для 

создания гармоничных 

салатов; 

варианты подбора пряно- 

стей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрика- 

тов промышленного про- 

изводства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопас- 

ной эксплуатации техно- 

логического оборудова- 

ния и производственного 

инвентаря; 

правила хранения загото- 

вок для салатов с учетом 

требований к безопасно- 

сти; 

температурный режим, 

последовательность вы- 

полнения технологиче- 

ских операций; 

современные, инноваци- 

онные методы приготов- 

ления салатов сложного 

ассортимента; 

способы и формы ин- 

структирования персо- 

нала в области приготов- 

ления салатов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации 

процессов приготовле- 

ния с помощью исполь- 

 



 

 определять степень готовно- 

сти, доводить до вкуса оце- 

нивать качество органолеп- 

тическим способом салатов 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые де- 

фекты, отбраковывать недоб- 

рокачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, 

готовые супы для организа- 

ции хранения; 

организовывать, контролиро- 

вать, выполнять порциониро- 

вание, 

оформление сложных сала- 

тов; сервировать для подачи 

с учетом потребностей раз- 

личных категорий потреби- 

телей, форм и способов об- 

служивания; 

контролировать температуру 

подачи салатов; 

организовывать хранение 

сложных салатов с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролиро- 

вать процесс упаковки на вы- 

нос: рассчитывать стоимость 

салатов; 

вести учет реализованных са- 

латов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на 

раздаче; 

консультировать потребите- 

лей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на ино- 

странном языке, оказывать 

им помощь в выборе блюд. 

зования высокотехноло- 

гичного оборудования, 

новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрика- 

тов промышленного про- 

изводства; 

техника порционирова- 

ния, варианты оформле- 

ния сложных салатов для 

подачи; 

виды, назначение по- 

суды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для от- 

пуска на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи салатов 

сложного ассортимента; 

температура подачи са- 

латов сложного ассорти- 

мента; 

требования к безопасно- 

сти хранения салатов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вы- 

нос, маркирования упа- 

кованных салатов; пра- 

вила и техники общения, 

ориентированные на по- 

требителя; 

базовый словарный за- 

пас, в т.ч. на иностран- 

ном языке 

 

ПК 3.4 выполнять и контролировать 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации канапе, холод- 

ных закусок сложного ассор- 

тимента с учетом потребно- 
стей различных категорий 

процессы приготовле- 

ния, творческого оформ- 

ления и подготовки к 

презентации и реализа- 

ции канапе, холодных за- 

кусок сложного ассорти- 

приготовления, твор- 

ческого оформления 

и подготовки к пре- 

зентации и реализа- 

ции канапе, холод- 

ных закусок слож- 
ного ассортимента с 



 

 потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществ- 

лять выбор в соответствии с 

технологическими требова- 

ниями, оценивать качество и 

безопасность основных про- 

дуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты 

с дополнительными ингреди- 

ентами для создания гармо- 

ничных канапе, холодных за- 

кусок сложного ассорти- 

мента; 

контролировать, осуществ- 

лять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в со- 

став канапе, холодных заку- 

сок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменя- 

емость продуктов в соответ- 

ствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезон- 

ностью; 

использовать региональное 

сырье, продукты для приго- 

товления канапе, холодных 

закусок сложного ассорти- 

мента; 

контролировать, осуществ- 

лять выбор, комбинировать, 

применять различные ме- 

тоды приготовления в соот- 

ветствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать ре- 

цептуру, выход порции в со- 

ответствии с особенностями 

заказа, использованием се- 

зонных видов сырья, продук- 

тов, заменой сырья и продук- 

тов на основе принципов вза- 

имозаменяемости, регио- 

нальными особенностями в 

мента с учетом потреб- 

ностей различных кате- 

горий потребителей, ви- 

дов и форм обслужива- 

ния; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требова- 

ния к качеству, пример- 

ные нормы выхода ка- 

напе, холодных закусок 

сложного приготовле- 

ния, в том числе автор- 

ских, брендовых, регио- 

нальных; 

правила выбора, требо- 

вания к качеству, прин- 

ципы сочетаемости ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных ингреди- 

ентов к ним; 

характеристика регио- 

нальных видов сырья, 

продуктов; нормы, пра- 

вила взаимозаменяемо- 

сти сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продук- 

тов, готовых канапе, хо- 

лодных закусок; 

варианты сочетания ос- 

новных продуктов с дру- 

гими ингредиентами для 

создания гармоничных 

канапе, холодных заку- 

сок; 

варианты подбора пряно- 

стей и приправ 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрика- 

тов промышленного про- 

изводства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопас- 

ной эксплуатации техно- 

логического оборудова- 

ния и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размора- 

живания заготовок для 

канапе, холодных заку- 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива- 

ния 



 

 приготовлении пищи, фор- 

мой и способом обслужива- 

ния и т.д.; 

организовывать приготовле- 

ние, готовить канапе, холод- 

ные закуски сложного ассор- 

тимента в соответствии с ре- 

цептурой, с учетом особен- 

ностей заказа, способа по- 

дачи, требований к качеству 

и безопасности готовой про- 

дукции; 

минимизировать потери пи- 

тательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых канапе, холодных 

закусок; определять степень 

готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество ор- 

ганолептическим способом 

канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые де- 

фекты, отбраковывать недоб- 

рокачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, 

готовые супы для организа- 

ции хранения; 

организовывать, контролиро- 

вать, выполнять порциониро- 

вание, оформление сложных 

канапе, холодных закусок; 

сервировать для подачи с 

учетом потребностей различ- 

ных категорий потребителей, 

форм и способов обслужива- 

ния; 

контролировать температуру 

подачи канапе, холодных за- 

кусок; организовывать хра- 

нение сложных канапе, хо- 

лодных закусок с учетом тре- 

бований к безопасности гото- 

вой продукции; организовы- 

вать, контролировать про- 

сок, готовых канапе, хо- 

лодных закусок с учетом 

требований к безопасно- 

сти; 

температурный режим, 

последовательность вы- 

полнения технологиче- 

ских операций; 

современные, инноваци- 

онные методы приготов- 

ления канапе, холодных 

закусок сложного ассор- 

тимента; 

способы и формы ин- 

структирования персо- 

нала в области приготов- 

ления канапе, холодных 

закусок сложного ассор- 

тимента; 

способы оптимизации 

процессов приготовле- 

ния с помощью исполь- 

зования высокотехноло- 

гичного оборудования, 

новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрика- 

тов промышленного про- 

изводства; 

техника порционирова- 

ния, варианты оформле- 

ния сложных канапе, хо- 

лодных закусок для по- 

дачи; 

виды, назначение по- 

суды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для от- 

пуска на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи канапе, 

холодных закусок слож- 

ного ассортимента; 

температура подачи ка- 

напе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

правила разогревания 

охлажденных, заморо- 

женных канапе, холод- 

ных закусок; 

требования к безопасно- 

сти хранения канапе, хо- 

лодных закусок слож- 

ного ассортимента; 

 



 

 цесс упаковки на вынос: рас- 

считывать стоимость канапе, 

холодных закусок; 

вести учет реализованных 

канапе, холодных закусок с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать по- 

требителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на ино- 

странном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд 

правила упаковки на вы- 

нос, маркирования упа- 

кованных канапе, холод- 

ных закусок; 

правила и техники обще- 

ния, ориентированные на 

потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. 

на иностранном языке 

 

ПК 3.5 выполнять и контролировать 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассорти- 

мента с учетом потребностей 

различных категорий потре- 

бителей, видов и форм об- 

служивания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществ- 

лять выбор в соответствии с 

технологическими требова- 

ниями, оценивать качество и 

безопасность основных про- 

дуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты 

с дополнительными ингреди- 

ентами для создания гармо- 

ничных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассорти- 

мента; 

контролировать, осуществ- 

лять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в со- 

став холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассорти- 

мента в соответствии с ре- 

цептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменя- 

емость продуктов в соответ- 
ствии с нормами закладки, 

процессы приготовле- 

ние, творческое оформ- 

ление и подготовку к ре- 

ализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного вод- 

ного сырья сложного ас- 

сортимента с учетом по- 

требностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужи- 

вания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требова- 

ния к качеству, пример- 

ные нормы выхода хо- 

лодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сы- 

рья сложного приготов- 

ления, в том числе автор- 

ских, брендовых, регио- 

нальных; 

правила выбора, требо- 

вания к качеству, прин- 

ципы сочетаемости ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных ингреди- 

ентов к ним; 

характеристика регио- 

нальных видов сырья, 

продуктов; нормы, пра- 

вила взаимозаменяемо- 

сти сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продук- 

тов, готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыб- 

ного водного сырья 

выполнения приго- 

товления, творче- 

ского оформления и 

подготовки к реали- 

зации холодных 

блюд из рыбы, не- 

рыбного водного сы- 

рья сложного ассор- 

тимента с учетом по- 

требностей различ- 

ных категорий по- 

требителей, видов и 

форм обслуживания 



 

 особенностями заказа, сезон- 

ностью, кондицией сырья; 

использовать региональное 

сырье, продукты для приго- 

товления холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассорти- 

мента; 

контролировать, осуществ- 

лять выбор, комбинировать, 

применять различные методы 

приготовления в соответ- 

ствии с заказом, способом об- 

служивания; 

изменять, адаптировать ре- 

цептуру, выход порции в со- 

ответствии с особенностями 

заказа, использованием се- 

зонных видов сырья, продук- 

тов, заменой сырья и продук- 

тов на основе принципов вза- 

имозаменяемости, регио- 

нальными особенностями в 

приготовлении пищи, фор- 

мой и способом обслужива- 

ния и т.д.; 

организовывать приготовле- 

ние, готовить холодные 

блюда из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ас- 

сортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особен- 

ностей заказа, способа по- 

дачи, требований к качеству 

и безопасности готовой про- 

дукции; 

минимизировать потери пи- 

тательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

определять степень готовно- 

сти, доводить до вкуса оце- 

нивать качество органолеп- 

тическим способом холод- 

ных блюд из рыбы, нерыб- 

ного водного сырья слож- 

ного ассортимента; 

варианты сочетания ос- 

новных продуктов с дру- 

гими ингредиентами для 

создания гармоничных 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сы- 

рья; 

варианты подбора пряно- 

стей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрика- 

тов промышленного про- 

изводства и варианты их 

использования 

виды, правила безопас- 

ной эксплуатации техно- 

логического оборудова- 

ния и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размора- 

живания заготовок для 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сы- 

рья, готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыб- 

ного водного сырья с 

учетом требований к без- 

опасности; 

температурный режим, 

последовательность вы- 

полнения технологиче- 

ских операций; 

современные, инноваци- 

онные методы приготов- 

ления холодных блюд из 

рыбы, нерыбного вод- 

ного сырья сложного ас- 

сортимента; 

способы и формы ин- 

структирования персо- 

нала в области приготов- 

ления холодных блюд из 

рыбы, нерыбного вод- 

ного сырья сложного ас- 

сортимента; 

способы оптимизации 

процессов приготовле- 

ния с помощью исполь- 

зования высокотехноло- 

гичного оборудования, 

новых видов пищевых 

 



 

 предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые де- 

фекты, отбраковывать недоб- 

рокачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холод- 

ных блюд из рыбы, нерыб- 

ного водного сырья, готовые 

холодные блюда из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

для организации хранения; 

организовывать, контролиро- 

вать, выполнять порциониро- 

вание, оформление сложных 

холодных блюд из рыбы, не- 

рыбного водного сырья; сер- 

вировать для подачи с уче- 

том потребностей различных 

категорий потребителей, 

форм и способов обслужива- 

ния; контролировать темпе- 

ратуру подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

организовывать хранение 

сложных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к 

безопасности готовой про- 

дукции; 

организовывать, контролиро- 

вать процесс упаковки на вы- 

нос холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

рассчитывать стоимость хо- 

лодных блюд из рыбы, не- 

рыбного водного сырья; 

вести учет реализованных 

холодных блюд из рыбы, не- 

рыбного водного сырья с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать по- 

требителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на ино- 

странном языке, оказывать 

им помощь в выборе блюд 

продуктов, полуфабрика- 

тов промышленного про- 

изводства; 

техника порционирова- 

ния, варианты оформле- 

ния сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыб- 

ного водного сырья для 

подачи; 

виды, назначение по- 

суды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для от- 

пуска на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи холод- 

ных блюд из рыбы, не- 

рыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

температура подачи хо- 

лодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сы- 

рья сложного ассорти- 

мента; 

требования к безопасно- 

сти хранения холодных 

блюд из рыбы, нерыб- 

ного водного сырья 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вы- 

нос, маркирования упа- 

кованных холодных 

блюд из рыбы, нерыб- 

ного водного сырья; 

правила и техники обще- 

ния, ориентированные на 

потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. 

на иностранном языке 

 



 

ПК 3.6 выполнять и контролировать 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ас- 

сортимента с учетом потреб- 

ностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществ- 

лять выбор в соответствии с 

технологическими требова- 

ниями, оценивать качество и 

безопасность основных про- 

дуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты 

с дополнительными ингреди- 

ентами для создания гармо- 

ничных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассорти- 

мента; 

контролировать, осуществ- 

лять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в со- 

став холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кро- 

лика сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменя- 

емость продуктов в соответ- 

ствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезон- 

ностью; 

использовать региональное 

сырье, продукты для приго- 

товления холодных блюд из 

мяса, домашней дичи, кро- 

лика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществ- 

лять выбор, комбинировать, 

применять различные ме- 

тоды приготовления в соот- 

ветствии с заказом, способом 
обслуживания; 

процессы приготовле- 

ния, творческого оформ- 

ления и подготовки к 

презентации и реализа- 

ции холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассорти- 

мента с учетом потреб- 

ностей различных кате- 

горий потребителей, ви- 

дов и форм обслужива- 

ния ассортимент, рецеп- 

туры, характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы вы- 

хода холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, брендо- 

вых, региональных; 

правила выбора, требо- 

вания к качеству, прин- 

ципы сочетаемости ос- 

новных продуктов и до- 

полнительных ингреди- 

ентов к ним; 

характеристика регио- 

нальных видов сырья, 

продуктов; нормы, пра- 

вила взаимозаменяемо- 

сти сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продук- 

тов, готовых холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания ос- 

новных продуктов с дру- 

гими ингредиентами для 

создания гармоничных 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика; 

варианты подбора пряно- 

стей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрика- 

тов промышленного про- 

изводства и варианты их 
использования; 

выполнения приго- 

товление, творческое 

оформление и подго- 

товку к реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, кро- 

лика сложного ас- 

сортимента с учетом 

потребностей раз- 

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива- 

ния 



 

 изменять, адаптировать ре- 

цептуру, выход порции в со- 

ответствии с особенностями 

заказа, использованием се- 

зонных видов сырья, продук- 

тов, заменой сырья и продук- 

тов на основе принципов вза- 

имозаменяемости, регио- 

нальными особенностями в 

приготовлении пищи, фор- 

мой и способом обслужива- 

ния и т.д.; 

организовывать приготовле- 

ние, готовить холодные 

блюда из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика слож- 

ного ассортимента в соответ- 

ствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа 

подачи, требований к каче- 

ству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери пи- 

тательных веществ, массы 

продукта при кулинарной об- 

работке; 

обеспечивать безопасность 

готовых холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

определять степень готовно- 

сти, доводить до вкуса оце- 

нивать качество органолеп- 

тическим способом холод- 

ных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика слож- 

ного ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые де- 

фекты, отбраковывать недоб- 

рокачественную продукцию 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холод- 

ных блюд, готовые блюда 

для организации хранения; 

организовывать, контролиро- 

вать, выполнять порциониро- 

вание, оформление сложных 
холодных блюд из мяса, до- 

виды, правила безопас- 

ной эксплуатации техно- 

логического оборудова- 

ния и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размора- 

живания заготовок для 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика, готовых горя- 

чих блюд из мяса, до- 

машней птицы, дичи, 

кролика с учетом требо- 

ваний к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность вы- 

полнения технологиче- 

ских операций; 

современные, инноваци- 

онные методы приготов- 

ления холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

способы и формы ин- 

структирования персо- 

нала в области приготов- 

ления холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации 

процессов приготовле- 

ния с помощью исполь- 

зования высокотехноло- 

гичного оборудования, 

новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрика- 

тов промышленного про- 

изводства; 

техника порционирова- 

ния, варианты оформле- 

ния сложных холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

для подачи; 

виды, назначение по- 

суды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для от- 

пуска на вынос; 

 



 

 машней птицы, дичи, кро- 

лика; сервировать для по- 

дачи с учетом потребностей 

различных категорий потре- 

бителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика 

организовывать хранение 

сложных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований 

к безопасности готовой про- 

дукции; 

организовывать, контролиро- 

вать процесс упаковки на вы- 

нос: рассчитывать стоимость 

холодных блюд из мяса, до- 

машней птицы, дичи, кро- 

лика; 

вести учет реализованных 

холодных блюд из мяса, до- 

машней птицы, дичи, кро- 

лика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать по- 

требителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на ино- 

странном языке, оказывать 

им помощь в выборе блюд 

методы сервировки и 

способы подачи холод- 

ных блюд из мяса, до- 

машней птицы, дичи, 

кролика сложного ассор- 

тимента; 

температура подачи хо- 

лодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассор- 

тимента; 

правила разогревания 

охлажденных, заморо- 

женных холодных блюд 

из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

требования к безопасно- 

сти хранения холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вы- 

нос, маркирования упа- 

кованных холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

правила и техники обще- 

ния, ориентированные на 

потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. 

на иностранном языке 

 

ПК 3.7 выполнять и контролировать 

разработку, адаптацию ре- 

цептур холодных блюд, ку- 

линарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендо- 

вых, региональных с учетом 

потребностей различных ка- 

тегорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

определять ароматических, 

красящих веществ для разра- 

ботки рецептуры с учетом 

особенностей заказа, требо- 

ваний по безопасности про- 

дукции; 

соблюдать баланс жировых и 

вкусовых компонентов; 

знать процессы разра- 

ботки, адаптации рецеп- 

тур холодных блюд, ку- 

линарных изделий, заку- 

сок, в том числе автор- 

ских, брендовых, регио- 

нальных с учетом по- 

требностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужи- 

вания; 

новые высокотехноло- 

гичные продукты и ин- 

новационные способы 

приготовления, хранения 

(непрерывный холод, 

шоковое охлаждение и 
заморозка, заморозка с 

выполнять разра- 

ботку, адаптацию ре- 

цептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе авторских, 

брендовых, регио- 

нальных с учетом 

потребностей раз- 

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива- 

ния; 

оформления и подго- 

товки к презентации 

и реализации холод- 

ных блюд, кулинар- 



 

 выбирать форму, текстуру 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, регио- 

нальных с учетом способа 

последующей термической 

обработки; 

комбинировать разные ме- 

тоды приготовления холод- 

ных блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок, в том числе ав- 

торских, брендовых, регио- 

нальных с учетом особенно- 

стей заказа, требований к 

безопасности готовой про- 

дукции; 

проводить проработку новой 

или адаптированной рецеп- 

туры и анализировать ре- 

зультаты определять направ- 

ления корректировки рецеп- 

туры; 

изменять рецептуры холод- 

ных блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок, в том числе ав- 

торских, брендовых, регио- 

нальных с учетом потребно- 

стей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

рассчитывать количество сы- 

рья по действующим методи- 

кам, с учетом норм отходов и 

потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки 

новой или адаптированной 

рецептуры и представлять 

результат проработки руко- 

водству; 

проводить мастер-класс и 

презентации для представле- 

ния результатов разработки 

новой рецептуры 

использованием жидкого 

азота, инновационные 

способы дозревания ово- 

щей и фруктов, консер- 

вирования и прочее); 

З 3.7.03 современное вы- 

сокотехнологиченое обо- 

рудование и способы его 

применения; 

З 3.7.04 принципы, вари- 

анты сочетаемости ос- 

новных продуктов с до- 

полнительными ингреди- 

ентами, пряностями и 

приправами; 

правила организации 

проработки рецептур; 

правила, методики рас- 

чета количества сырья и 

продуктов, выхода хо- 

лодных блюд, кулинар- 

ных изделий, закусок; 

правила оформления ак- 

тов проработки, состав- 

ления технологической 

документации по ее ре- 

зультатам; 

правила расчета себесто- 

имости холодных блюд, 

кулинарных изделий, за- 

кусок 

ных изделий, заку- 

сок, в том числе ав- 

торских, брендовых, 

региональных; 

ведения расчетов с 

потребителями 

 

1.3 Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 
 

№№ 

п/п 

Допол- 

ни- 

тель- 

ные 

ПК 

Дополнительные зна- 

ния, умения, навыки 

№, наименование 

темы 

Объем 

часов 

Обоснова- 

ние включе- 

ния в рабо- 

чую про- 

грамму 



 

1  приготовления, творче- 

ского оформления и под- 

готовки к презентации и 

реализации канапе, хо- 

лодных закусок слож- 

ного ассортимента с уче- 

том потребностей раз- 

личных категорий потре- 

бителей, видов и форм 

обслуживания 

выполнять разработку, 

адаптацию рецептур хо- 

лодных блюд, кулинар- 

ных изделий, закусок, в 

том числе авторских, 

брендовых, региональ- 

ных с учетом потребно- 

стей различных катего- 

рий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

Организация работ по 

приготовлению хо- 

лодной кулинарной 

продукции 

16 на увеличе- 

ние времени 

на изучение 

дисциплины 

  осуществлять взаимоза- 

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональ- 

ное сырье, продукты для 

холодных соусов, запра- 

вок сложного ассорти- 

мента; 

Приготовление, хра- 

нение холодных со- 

усов, заправок 

8 на увеличе- 

ние времени 

на изучение 

дисциплины 

  использовать региональ- 

ное сырье, продукты для 

приготовления салатов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осу- 

ществлять выбор, комби- 

нировать, применять раз- 

личные методы приго- 

товления в соответствии 

с заказом, способом об- 

служивания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход пор- 

ции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезон- 

ных видов сырья, про- 

дуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе 

принципов взаимозаме- 

няемости, региональ- 
ными особенностями в 

Приготовление, под- 

готовка к реализации 

салатов сложного ас- 

сортимента 

10 на увеличе- 

ние времени 

на изучение 

дисциплины 



 

  приготовлении пищи, 
формой и способом об- 

служивания и т.д.; 

   

  использовать региональ- 

ное сырье, продукты для 

приготовления канапе, 

холодных закусок слож- 

ного ассортимента; 

контролировать, осу- 

ществлять выбор, комби- 

нировать, применять раз- 

личные методы приго- 

товления в соответствии 

с заказом, способом об- 

служивания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход пор- 

ции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезон- 

ных видов сырья, про- 

дуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе 

принципов взаимозаме- 

няемости, региональ- 

ными особенностями в 

приготовлении пищи, 

формой и способом об- 
служивания и т.д.; 

Приготовление, под- 

готовка к реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного вод- 

ного сырья сложного 

ассортимента 

16 на увеличе- 

ние времени 

на изучение 

дисциплины 

  осуществлять взаимоза- 

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью, кон- 

дицией сырья; 

использовать региональ- 

ное сырье, продукты для 

приготовления холодных 

блюд из рыбы, нерыб- 

ного водного сырья 

сложного ассортимента; 

контролировать, осу- 

ществлять выбор, комби- 

нировать, применять раз- 

личные методы приго- 

товления в соответствии 

с заказом, способом об- 
служивания; 

Приготовление, под- 

готовка к реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи сложного 

ассортимента 

16 на увеличе- 

ние времени 

на изучение 

дисциплины 

  контролировать темпера- 

туру подачи канапе, хо- 

лодных закусок; органи- 

Приготовление, под- 

готовка к реализации 

канапе и бутербродов 

6 на увеличе- 

ние времени 

на изучение 

дисциплины 



 

  зовывать хранение слож- 

ных канапе, холодных 

закусок с учетом требо- 

ваний к безопасности го- 

товой продукции; орга- 

низовывать, контролиро- 

вать процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать сто- 

имость канапе, холодных 

закусок; 

вести учет реализован- 

ных канапе, холодных 

закусок с прилавка/раз- 

дачи; 

поддерживать визуаль- 

ный контакт с потреби- 

телем на раздаче; кон- 

сультировать потребите- 

лей; 

   

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля 
 

Наименование составных частей модуля Объем в часах 
В т.ч. в форме прак- 
тической подготовки 

Учебные занятия12 108 74 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 4  

Практика, в т.ч.: 144 144 

учебная 36 36 

производственная 108 108 

Промежуточная аттестация, в том числе: 

МДК 03.01 Организация процессов приго- 

товления, подготовки к реализации холод- 

ных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в форме экзамена 

МДК 03.02 Процессы приготовления, подго- 

товки к реализации холодных блюд, кулинар- 

ных изделий, закусок сложного ассорти- 

мента в форме экзамена 

УП 03 Учебная практика в форме дифферен- 

цированного зачета 

ПП 03 Производственная практика в форме 

дифференцированного зачета 
ПМ 03 экзамен по модулю 

12 - 

Всего 268 218 

 

 

 

 
12 Учебные занятия на усмотрение образовательной организации могут быть разделены на теоретические занятия, лабо- 

раторные и практические занятия 



2.2. Структура профессионального модуля 
 

 
 

Код ОК, ПК  

 

 

 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

 

 

 

 

Всего 

, час. 

В
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р
м

е 
п

р
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к
о
й
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п
о

 М
Д

К
, 
в
 т
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.:

 

У
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е 
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и

я1
3
 

К
у
р
со

в
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 р
аб

о
та

 (
п

р
о
ек

т)
 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н
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аб
о
та

1
4
 

У
ч

еб
н

ая
 п

р
ак

ти
к
а 

П
р
о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
ая

 п
р
ак

ти
к
а 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК. 3.1, ПК 3.2 Раздел 1 Организация про- 36 14 36 34  2   

ОК01, ОК02, цессов приготовления и      

ОК03, ОК04, подготовки к реализации      

ОК05, ОК07, холодных блюд, кулинар-      

ОК 09, ОК10, ных изделий, закусок слож-      

ОК 11 ного ассортимента      

ПК.3.4-ПК 3.6 Раздел 2. Приготовление, 76 60 76 74  2   

ОК01, ОК02, творческое оформление и      

ОК03, ОК04, подготовка к реализации      

ОК05, ОК07, холодных блюд, кулинар-      

ОК 09, ОК10, ных изделий, закусок слож-      

ОК 11 ного ассортимента      

 Учебная практика 36    36  

 Производственная практика 108     108 

 Промежуточная аттестация 12      

 Всего: 268 74 112 108  4 36 108 
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2.3. Содержание профессионального модуля 
 

 

 
Наименование 

разделов и тем 

 

 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия, курсовая 

работа (проект) 

Объем, ак. ч. / 

в том числе 

в форме 

практической 

подготовки, 

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 
программы 

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

линарных изделий, закусок сложного ассортимента 

36/14  

МДК. 03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинар- 
ных изделий, закусок сложного ассортимента 

34/14  

Тема 1.1 Клас- 

сификация и 

ассортимент хо- 

лодной кули- 

нарной продук- 

ции сложного 

приготовления 

Содержание 4 ПК. 3.1 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции. Актуальные направления 

в разработке и совершенствовании ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

типа организации питания, ее специализации, применяемых методов обслуживания. 

Международные термины, понятия в области приготовления холодной кулинарной 

продукции, применяемые в ресторанном бизнесе. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного 

питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия (терминология, классификация, общие требования к качеству и безопасности 

продукции общественного питания). 

2 

Технологический цикл приготовления и подготовки к реализации холодной кулинар- 

ной продукции. Характеристика этапов. Выбор и комбинирование различных способов при- 

готовления холодной кулинарной продукции с учетом требований к процедурам обеспечения 

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

бор последовательности и поточности технологических операций, определение «контроль- 

ных точек» - контролируемых этапов технологических операций, проведение контроля сырья, 

продуктов, функционирования технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013). Ос- 

новные принципы приготовления холодной кулинарной продукции: безопасность, сочетае- 

мость, взаимозаменяемость пищевых продуктов. Способы термической обработки пищевых 
продуктов и технологическое оборудование, обеспечивающее их применение. 

2 

Тема 1.2. Орга- 

низация работ 
Содержание 16/14 ПК. 3.1 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 
Организация рабочих мест по приготовлению холодных соусов. Виды, назначение тех- 
нологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, пра- 

2 
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по приготовле- 

нию холодной 

кулинарной 

продукции 

вила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. Требования к органи- 

зации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и реализации. 

Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, полу- 
фабрикатов для холодных соусов 

 ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Организация рабочих мест по приготовлению салатов и винегретов. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. Требования к ор- 

ганизации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и реализа- 

ции. Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, по- 
луфабрикатов для салатов и винегретов 

2 

Организация рабочих мест по приготовлению холодных блюд из овощей Виды, назначе- 

ние технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. Требования к ор- 

ганизации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и реализа- 

ции. Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, по- 
луфабрикатов для холодных блюд из овощей 

2 

Организация рабочих мест по приготовлению холодных блюд из рыбы и морепродук- 

тов. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, ин- 

струментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за 

ними. Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов 

приготовления и реализации. Требования к организации складирования и хранения неис- 
пользованных продуктов, полуфабрикатов для холодных блюд из рыбы и морепродуктов 

2 

Организация рабочих мест по приготовлению холодных блюд из мяса и мясопродук- 

тов. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, ин- 

струментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за 

ними. Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов 

приготовления и реализации. Требования к организации складирования и хранения неис- 
пользованных продуктов, полуфабрикатов для холодных блюд и закусок из мяса 

2 

Организация рабочих мест по приготовлению студней и заливных. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. Требования к ор- 

ганизации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и реализа- 

ции. Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, по- 
луфабрикатов для заливных 

2  

Организация рабочих мест по приготовлению бутербродов и канапе. Виды, назначение 
технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

2  
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 правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. Требования к ор- 

ганизации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и реализа- 

ции. Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, по- 
луфабрикатов для бутербродов и канапе 

  

Правила сервировки стола для различных видов горячей кулинарной продукции. Вы- 

бор посуды для отпуска готовой горячей кулинарной продукции. Способы порционирования 

(комплектования), правила отпуска с прилавка/раздачи, упаковки на вынос, подготовки для 

транспортирования с учетом требований к безопасности готовой продукции. Срок хранения 
и срок годности готовой горячей кулинарной продукции 

2  

В том числе практических и лабораторных занятий  ПК. 3.7 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Практическое занятие 1. Составление адаптированных ТК на холодные соусы 2 

Практическое занятие 2. Составление адаптированных ТК на салаты и винегреты 2 

Практическое занятие 3. Составление адаптированных ТК на холодные блюда из овощей 2 

Практическое занятие 4. Составление адаптированных ТК на холодные блюда из рыбы 2 

Практическое занятие 5. Составление адаптированных ТК на холодные блюда из мяса 2 

Практическое занятие 6. Составление адаптированных ТК на заливные 2 

Практическое занятие 7. Составление адаптированных ТК на заливные 2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Подготовка доклада и презентации по организации и подачи холодной кулинарной продук- 

ции 

2  

Раздел модуля 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных блюд, ку- 
линарных изделий, закусок сложного ассортимента 

  

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

  

Тема 2.1 Приго- 

товление, хра- 

нение холодных 

соусов, запра- 

вок 

Содержание 10/6 ПК. 3.2 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Холодные соусы. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

холодных соусов и заправок сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении холодных 

соусов и заправок. Комбинирование различных способов и современные методы приготовле- 

ния, рецептуры, варианты подачи. Современные методы приготовления, рецептуры, кулинар- 

ное назначение, варианты подачи салатных заправок на основе растительного масла, уксуса, 

горчичного порошка, майонеза. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов, творческое оформление и эстетичная подача. Выбор посуды для отпуска, способы 

4 
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 подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, под- 

готовка холодных соусов и заправок для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода про- 

дуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых 

продуктов (ХАССП). 

Масляные смеси: Комбинирование различных способов и современные методы приготовле- 

ния, рецептуры, варианты подачи масляных смесей (масла зеленого, масла ракового/крабо- 

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

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

и сохранения пищевой ценности продуктов. Современные холодные соусы: Комбинирование 

различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи 

сложных соусов из полуфабрикатов промышленного производства: табаско, терияки, соевый 

соус, бальзамический уксус. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов. Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное назначение, вари- 

анты подачи холодных соусов сложного ассортимента (пенки, эспумы, гели) на основе сливок, 

сметаны, кисломолочных продуктов, фруктовых, ягодных, овощных соков и пюре, пряной 

зелени, с использованием текстур молекулярной кухни. Способы сокращения потерь и сохра- 

нения пищевой ценности продуктов. творческое оформление и эстетичная подача. Выбор по- 

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

служивания. Упаковка, подготовка холодных соусов и заправок для отпуска на вынос. Кон- 

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

опасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 
Соусы на основе молочных продуктов, ассортимент, технология приготовления 

  

В том числе практических и лабораторных занятий 6 

Лабораторная работа 1. Оценка качества сырья и п/ф для холодных соусов 2 

Лабораторная работа 2. Приготовление холодных соусов 2 

Лабораторная работа 3. Оценка качества холодных соусов 2 

Тема 2.2. При- 

готовление, 

подготовка к 

реализации са- 

латов сложного 

ассортимента 

Содержание 8/6  

Салаты и винегреты сложного приготовления. Классификация, ассортимент, требования 

к качеству, пищевая ценность салатов и винегретов сложного ассортимента. Правила выбора 

основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в 

приготовлении салатов и винегретов сложного ассортимента. Комбинирование различных 

способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты подачи сложных са- 

латов и винегретов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продук- 
тов. Правила подбора заправок к салатам и винегретам сложного ассортимента. Правила со- 

2 ПК. 3.3 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 
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 четаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, приме- 

нения ароматических веществ для салатов и салатных заправок. Творческое оформление и 

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

гретов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации пи- 

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

ционирование, эстетичная упаковка, подготовка салатов для отпуска на вынос. Контроль 

хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопас- 
ному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

  

В том числе практических и лабораторных занятий 6 

Лабораторная работа 4. Оценка качества сырья и п/ф для салатов и винегретов 2 

Лабораторная работа 5 Приготовление салатов и винегретов 2 

Лабораторная работа 6 Оценка качества салатов и винегретов 2 

Тема 2.3 Приго- 

товление, под- 

готовка к реа- 

лизации холод- 

ных блюд из 

овощей слож- 

ного ассорти- 

мента 

Содержание 8/6 ПК.3.3 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Холодные блюда и закуски из овощей. Классификация, ассортимент, требования к каче- 

ству, пищевая ценность холодных блюд из овощей сложного ассортимента. Правила выбора 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных блюд из овощей слож- 

ного ассортимента Актуальные направления в приготовлении холодных блюд из овощей 

сложного ассортимента. Комбинирование различных способов и современные методы при- 

готовления холодных блюд из овощей сложного ассортимента. Рецептуры, варианты подачи 

холодных блюд из овощей сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохране- 

ния пищевой ценности продуктов. Правила оформления и отпуска холодных блюд из ово- 

щей сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила серви- 

ровки стола и подачи, температура подачи холодных закусок. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Усло- 

вия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП). 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 6 

Лабораторная работа 7 Оценка качества сырья и п/ф для холодных блюд из овощей 2 

Лабораторная работа 8 Приготовление холодных блюд из овощей сложного ассортимента 2 

Лабораторная работа 9 Оценка качества холодных блюд из овощей Оценка качества хо- 
лодных блюд из овощей 

2 

 Содержание 14/12 ПК.3.4 
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Тема 2.4 Приго- 

товление, под- 

готовка к реа- 

лизации холод- 

ных блюд из 

рыбы, нерыб- 

ного водного 

сырья слож- 

ного ассорти- 

мента 

Классификация, ассортимент и приготовление холодных блюд из рыбы и морепродук- 

тов. требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ин- 

гредиентов для холодных блюд из рыбы сложного ассортимента. Правила подбора и расчета 

количества гарниров и соусов к сложным холодным блюдам из рыбы. Правила выбора допол- 

нительных ингредиентов для холодных блюд из рыбы сложного ассортимента. Актуальные 

направления в приготовлении холодных блюд из рыбы сложного ассортимента. Способы со- 

кращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. Комбинирование различных 

способов и современные методы приготовления холодных блюд из рыбы сложного ассорти- 

мента (рыба заливная (целиком и порционными кусками); рыба фаршированная заливная (це- 

ликом и порционными кусками); рулетики из рыбы, карпаччо (из рыбы); террина (из семги). 

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

дуктов. Рецептуры, варианты холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформле- 

нии. Правила оформления и отпуска холодных блюд из рыбы сложного ассортимента: твор- 

ческое оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, 

с сохранением формы, заливание в желе, глазирование ланспиком, отделка из корнетика и 

кондитерского мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила сервировки стола и по- 

дачи, температура подачи холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в за- 

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

обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных 

блюд из для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 
хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

2 ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

В том числе практических и лабораторных занятий 12 

Лабораторная работа 10 Оценка качества сырья для холодных блюд из рыбы 2 

Лабораторная работа 11 Приготовление холодных блюд из рыбы 2 

Лабораторная работа 12 Оценка качества холодных блюд из рыбы 2 

Лабораторная работа 13 Оценка качества сырья для холодных блюд из морепродуктов 2 

Лабораторная работа 14 Приготовление холодных блюд из морепродуктов 2 

Лабораторная работа 15 Оценка качества холодных блюд из морепродуктов 2 

Тема 2.5. При- 

готовление, 

подготовка к 

Содержание 28/24 ПК.3.6 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 
Классификация, ассортимент приготовление холодных блюд из мяса. требования к ка- 
честву, пищевая ценность холодных блюд из мяса и птицы сложного ассортимента. Правила 

4 
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реализации хо- 

лодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи 

сложного ассор- 

тимента 

выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных блюд из мяса и 

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

сложным холодным блюдам из мяса и птицы сложного ассортимента. Правила выбора до- 

полнительных ингредиентов для холодных блюд из мяса и птицы сложного ассортимента. 

Актуальные направления в приготовлении холодных блюд из мяса и птицы сложного ассор- 

тимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. Комбини- 

рование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из мяса 

и птицы сложного ассортимента (баранья нога шпигованная, свиная корейка на ребрышках, 

поросенок фаршированный, поросенок запеченный с гарниром, и т.д.) с использованием тех- 

ник молекулярной кухни, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты холод- 

ных блюд из мяса и птицы сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с 

основными продуктами при оформлении. Правила оформления и отпуска холодных блюд из 

мяса и птицы сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача (нарезка, 

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

вание ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского мешка, охлаждение, легкое замора- 

живание), (курица фаршированная, индейка, фаршированная целиком, и т.д.) Правила сер- 

вировки стола и подачи, температура подачи холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания 

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упа- 

ковка, подготовка холодных блюд из мяса для отпуска на вынос. Контроль хранения и рас- 

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

 ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

Заливные блюда. Актуальные направления в приготовлении. Способы сокращения потерь 

и сохранения пищевой ценности продуктов. Комбинирование различных способов и совре- 

менные методы приготовления. Правила оформления и отпуска: творческое оформление и 

эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, с сохранением 

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

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, спо- 

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

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

подготовка на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с 

учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

В том числе практических и лабораторных занятий 24 

Лабораторная работа 16 Оценка качества сырья для холодных блюд из мяса  

Лабораторная работа 17 Приготовление холодных блюд из мяса  
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 Лабораторная работа 18 Оценка качества холодных блюд из мяса   

Лабораторная работа 19 Оценка качества сырья для паштета  

Лабораторная работа 20 Приготовление паштетов  

Лабораторная работа 21 Оценка качества паштета  

Лабораторная работа 22 Оценка качества сырья для холодных блюд из птицы  

Лабораторная работа 23 Приготовление холодных блюд из птицы  

Лабораторная работа 24 Оценка качества холодных блюд из птицы  

Лабораторная работа 25 Оценка качества сырья для заливного  

Лабораторная работа 26 Приготовление заливного  

Лабораторная работа 27 Оценка качества заливного  

Тема 2.6 Приго- 

товление, под- 

готовка к реа- 

лизации канапе 

и бутербродов 

Содержание 6/6 ПК.3.5 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

В том числе практических и лабораторных занятий 6 

Лабораторная работа 28 Приготовление, оформление, отпуск ово-лакто канапе сложного 
ассортимента Приготовление, оформление, отпуск ово-лакто канапе сложного ассортимента 

 

Лабораторная работа 29 Приготовление, оформление, отпуск канапе с мясными, рыбными 
продуктами 

 

Лабораторная работа 30 Оценка качества сырья для авторского холодного блюда  

В том числе самостоятельная работа обучающихся  

Классификация, ассортимент, приготовление канапе и бутербродов. требования к качеству, 

пищевая ценность канапе. Правила выбора основных гастрономических продуктов и допол- 

нительных ингредиентов для канапе, холодных закусок сложного ассортимента. Ассорти- 

мент и приготовление хлебных основ для канапе. Ассортимент и правила подбора соусов 

для приготовления канапе. 

 

Учебная практика 

Виды работ: 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов 

с учетом нормативов, требований к безопасности; оценивать их качество и соответствие технологическим тре- 

бованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного 

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

36 ПК 3.1-3.7 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 
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применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, полу- 

фабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодной кулинарной продук- 

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

форм обслуживания; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции 

  

Производственная практика 108 ПК 1.1 ПК. 1.2, 
Виды работ: видов и форм обслуживания;  ПК 1.3, ПК 1.4 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции,  ОК01, ОК02, 

вида и формы обслуживания;  ОК03, ОК04, 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации техноло-  ОК05, ОК07, 

гического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответ-  ОК 09, ОК10, 

ствии с инструкциями и регламентами  ОК 11 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, полуфаб-   

рикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд,   

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

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;   

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;   

контроля хранения и расхода продуктов   

Промежуточная аттестация в форме экзамена 12  

Всего 268  

 

2.4. Курсовой проект (работа) (для специальностей СПО, если предусмотрено) 

Не предусмотрено 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы модуля осуществляется в учебном кабинете технологиче- 

ского оборудования кулинарного и кондитерского производства; учебном кулинарном цехе. 

Оборудование кабинета «Технологического оборудования кулинарного и 

кондитерского производства»: рабочее место преподавателя, рабочие места по количеству 

обучающихся; комплект учебно-методической документации; наглядные пособия, плакаты 

Мастерские и зоны по видам работ: «Учебная кухня», оснащенная в соответствии с 

приложением 3 ОПОП-П. 

 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 

1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного пита- 

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

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с 

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина 

4. Качурина Т.А. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти- 

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи- 

вания. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 255 с. 

 

3.2.2 Дополнительные источники: 

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

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

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

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

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандар- 

тинформ, 2014. – III, 11 с. 

5. 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. 

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

терь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

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

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

чающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Ту- 

тельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

8. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетиче- 

ского питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 
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9. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

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

форм, 1996. – 615 с. 

10. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпро- 

динформ, 1997.- 560 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ 

ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

Код ПК, ОК Критерии оценки результата 

(показатели освоенности 

компетенций) 

Формы контроля и методы 

оценки15
 

ПК 3.1. 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

демонстрация навыков и умений 

производить расчеты показателей 

брутто, нетто, количества отходов, 

расчета количества порций, допол- 

нительных компонентов для холод- 

ных блюд, в соответствии с нормами 

Сборника рецептур, и с учетом вида 

и кондиции сырья. 

демонстрация умений организации 

рабочих мест, согласно ПОТ РМ - 

011-2000, подбор посуды и инвен- 

таря для приготовления горячих 

блюд 

текущие зачеты, 

квалификационные 

испытания, 

экзамены. Интерпретация 

результатов выполнения 

практических и лабораторных 

заданий, оценка решения 

ситуационных задач, оценка 

тестового контроля. 

ПК 3.3., ПК 3.4., 
ПК 3.5., ПК 3.6. 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

демонстрация навыков и умений 

последовательности операций при 

приготовлении холодных блюд из 

овощей, яиц, сыра, рыбы 

(морепродуктов), мяса, птицы и 

дичи, в соответствии с СанПиНаа, 

соблюдением техники 

безопасности, сервировки и подачи 

блюд для разных категорий 
потребителей 

текущие зачеты, 

квалификационные 

испытания, 

экзамены. Интерпретация 

результатов выполнения 

практических и 

лабораторных заданий, 

оценка решения 

ситуационных задач, оценка 

тестового контроля. 

ПК 3.2. 

ОК01, ОК02, 

ОК03, ОК04, 

ОК05, ОК07, 

ОК 09, ОК10, 

ОК 11 

демонстрация знаний 

последовательности операций при 

приготовлении холодных соусов в 

соответствии с СанПиНаа, 

соблюдением техники 

безопасности, сервировки и подачи 

блюд для разных категорий 

потребителей 

текущие зачеты, 

квалификационные 

испытания, 

экзамены. Интерпретация 

результатов выполнения 

практических и 

лабораторных заданий, 

оценка решения 

ситуационных задач, оценка 

тестового контроля. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

15 Примеры оформления формы контроля: контрольные работы, зачеты, квалификационные 

испытания, за- щита курсовых и дипломных проектов (работ), экзамены. Примеры оформления 

методов оценки: интерпре- тация результатов выполнения практических и лабораторных заданий, 

оценка решения ситуационных задач, оценка тестового контроля. 



37 
 
 


		2024-11-15T09:16:55+0300
	Директор ГБПОУ КК КТЭК Мусаева Елена Александровна




